RECEPTY - Jana
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Zeleninová omáčka
1 porce
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Ingredience:
1 kg rajčat

1 kg papriky

1/2 kg cibule

60 g cukru

2 dcl oleje

1/2 dcl octa

1 lžička chilli

Popis přípravy:

Vše pomeleme, smícháme a vaříme až do zhoustnutí cca 1,5 až 2 hodiny. Plníme do skleniček od výživy.
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Sviečková

6 porcí 
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Ingredience:
1 a 1/2kg falešné  svíčkové

3-4 sáčky mražené zeleniny pod svíčkovou ( mrkev  petržel

celer )

2 cibule

10 kuliček celého pepře

10 kuliček  nového koření

3  bobkové listy

sůl

2 lžice octa

2 lžíce  sádla

10dkg špeku

2-3 lžíce hladké  mouky

1/2 l mléka

3/4 l smetany

1 zakysaná smetana

worchesterová omáčka

karamel, plátky z 1 pomeranče

brusinkový kompot

šlehačka

Popis přípravy:

Maso odblaníme  a vcelku vložíme do mísy, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli,  mraženou zeleninu, v plátně zavázané a rozdrcené koření  ( pepř, nové koření ,  bobkový list ), ocet, 2 lžičky soli  a zalijeme vodou tak, až je maso zakryté.  Dáme do chladu odležet  minimálně do druhého dne. V tlakovém hrnci na sádle  vyškvařit  špek, vložit scezenou zeleninu z masa, osmahnout, pak vložit  maso a  osmahnot, aby se trochu zatáhlo. Pak zalít do cca 1/2  výšky masa nálevem, přidat  balíček s kořením a dusit do  skoro měkka. Pak vyjmout maso a balíček, zeleninu  zaprášit  moukou a zalít mlékem. Provařit. Lehce nechat vychladnout a pak  tyčovým  mixérem rozmixovat, přidat smetanu a v zakysané smetaně  rozmichánou lžičku  hladké mouky. Dochutit solí, worchesterovou  omáčkou, karamelem. Dle potřeby  zředit smetanou nebo zahustit  smetanou s rozšlehanou moukou. Vrátit nakrájené  maso a lehce  provařit. Při servírování maso ozdobíme pomerančem, na něj dáme kopeček šlehačky a lžičku brusinek
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Omáčka

Ingredience:
voda

máslo

hladká mouka

Popis přípravy:

Nejdříve si nalejeme trochu vody do pánvičky přidáme máslo a hladkou mouku a vaříme tak dlouho dokud to nezhoustne (můžeme také přidat sýr a máme skvělou sýrovou omáčku
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Vynikajúca omáčka

Ingredience:
2 malé konzervy rajského protlaku

20 až 300g točeného salámu

2 vejce natvrdo

2 větší cibule

2 stroučky česneku

2 lžičky majoránky

3 lžíce másla

hladká mouka

cukr

sůl

tvrdý sýr.

Popis přípravy:

Máslo rozpustíme a přidáme tolik mouky, aby vznikla hladká jížka, přidáme rajský protlak a zředíme vodou. Umícháme hustou omáčku. Osladíme, osolíme. Přidáme na kolečka nakrájenou cibuli, utřený česnek, majoránku a na nudličky nakrájený salám. Za stálého míchání povaříme. Těsně před podáváním vmícháme na kostky pokrájená vajíčka a mírně prohřejeme. Hotovou omáčkou poléváme špagety a sypeme strouhaným sýrem.
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Omáčka

Ingredience:
5 dl mléky

2 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

1 cibule

8 kuliček černého pepře

2 bobkové listy

špetka nastrouhaného muškátového oříšku

mletý pepř

sůl

Popis přípravy:

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

Ingredience:
brambory,

sůl

mouka

sádlo nebo olej

česnek

Popis přípravy:

Oloupané brambory se dají vařit ve slané vodě a s několika stroužky česneku.Po uvaření se voda sleje, ale nevylívá, brambory se rožduchají ale né dohladka jako u kaše , ale menší hrudky mohou být.Potom se přidá z mouky a tuku zásmažka a dle potřeby slitá voda z brambor.Při pozdější konzumaci omáčka houstne. Hodí se k přírodnímu masu i k uzenému.
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Zemiaková dobrota s Nivou

4 porce 
Ingredience:
1 balení bramborových gnocchi

1 cibule

5 lžic oleje

200 g sýru Niva

100 g taveného sýru

4 lžic hladké mouky

0,5l mléka

1 stroužek česneku

oregáno

Popis přípravy:

Na pánev s olejem dáme osmahnout nadrobno nakrájenou cibuli. Přidáme mouku a zalijeme mlékem. Za stálého míchání necháme zhoustnout a chvíli povaříme. Přimícháme tavený sýr a nakrájenou Nivu. Přidáme prolisovaný česnek a dokořeníme oregánem nebo jinými bylinkami. Uvařené bramborové noky přelijeme sýrovou omáčkou a podáváme.
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Zemiaky s taveným syrom

4 porce 
Ingredience:
1 kg brambor

2 tavené sýry - 50g

1 cibule

salám

párek - 200g

máslo

olej

Popis přípravy:

uvaříme brambory, na pánvičce s olejem osmahneme nakrájenou cibuli, přidáme k ní na kousky nakrájený salám a poté k směsi přidáme tavené sýry, až se vše rozpustí, podlejeme, aby z toho vznikla omáčka. Mezitím uvařené brambory slijeme, přidáme máslo a pak do tohoto přidáme onu omáčku ze sýru, salámu a cibule. Smícháme to a podáváme
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Brokolicová omáčka

Ingredience:
Olej, 3lyž. múky

mlieko

smotana na varenie

4 strúžkov cesnaku

muškátový orech

brokolica, soľ

syr na strúhanie.

Popis přípravy:

Brokolicu uvaríme a nakrájame na malé kúsky. Z oleja a múky spravíme záprašku a do nej vlejeme mlieko, smotanu, pretlačený cesnak a brokolicu. Všetko prevaríme a dochutíme muškátovým orechom, sol podľa chuti. Podávame s cestovinou a strúhaným syrom...
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Bylinkové maslo

Ingredience:
125 g pomazánkového másla

40g jemně nakrájených bylinných natí

špetka soli

Popis přípravy:

máslo, natě a sůl důkladně protřeme a je hotovo. Vhodné byliny:kopr, pažitka, meduňka, řeřišnice, majoránka, bazalka, mateřídouška, petrž
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Celerová omáčka

2 porce 
Ingredience:
celer

cibule

olej

sůl

vegeta

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme na drobno nakrájený celer, zalijeme 1/2 l vody. Vaříme do měkka a rozmixujeme do hladka. Přidáme sůl, vegetu a nadrobno nakrájenou bazalku.
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Cestovina s hlivou na smotane

2 porce 
Ingredience:
cestoviny

50 dkg hlivy

cibuľa

šlahačková smotana

olej

2 lyžice hladkej múky

1 lyžička mletej sladkej papriky

mleté čierne korenie

bobkový list

šťava z citróna

soľ

mletá rasca

Popis přípravy:

Cibuľu speníme na oleji, pridáme pokrájanú hlivu, posolíme, posypeme mletým čiernym korením, rascou (mierne) a necháme podusiť. Asi za 5 minút pridáme mletú papriku a opäť približne 1 minútu na miernom ohni podusíme. Potom podlejeme 2,5 - 3 dcl vody, pridáme bobkový list a prikryté podusíme asi 30 minút. Nakoniec hladkú múku zmiešame s 1/2 dcl vody, a zahustíme udusenú hlivu. Pridáme smotanu a 1 minútu ešte povaríme. (Môžeme pridať aj mlieko - podľa potreby). Mierne vychladnutú omáčku dochutíme citrónovou šťavou a podávame s cestovinou. Tento recept možno pripraviť aj so šampiňónmi, alebo kuracím mäsom.
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Citrónová omáčka

2 porce 
Ingredience:
citron

cukr

sůl

mléčná jíška

hovězí vývar

hovězí maso vařené

Popis přípravy:

Do klasického omáčkového základu tj. vývaru přidáme jíšku a necháme 10 minut povařit.  Chemicky neošetřený citron přelijeme vroucí vodou. Do vařící se omáčky nejprv nastrouháme kůru z půlky citrónu a pak jej do omáčky vymačkáme. Osolíme, osladíme 10 minut povaříme a je to. Hovězí maso můžeme povářet celou dobu přípravy přímo v omáčce. Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Cuketová omáčka na špagety

4 porce 
Ingredience:
1 stredná cukina

2 stredne velké cibule

olej

1/2 kg mrkvy

paradajkové pyré

soľ

koreniny/posekaný koriander,bazalka,oregano/ 

trochu cukru

špagety

tvrdý syr

Popis přípravy:

Na panvici osmažíme nadrobno pokrájanú cibuľku, pridáme mrkvu pokrájanú na drobné kocky, spolu dusíme, kým mrkva nie je mäkká.Pridáme na kocky nakrájanú, očistenú cukinu, a spolu dusíme, kým cukina nie je mäkká.Pridáme paradajkové pyré, osolíme, okoreníme , pridáme 1 pol. lyžicu cukru a spolu dusíme, kým nie je všetko mäkké. Uvaríme spagety a podávame, posypané strúhaným tvrdým syrom.
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Čierna omáčka

Ingredience:
sušené švestky

oloupané mandle

lístkové oříšky

vlašské ořechy

15dkg červené víno (1dc)

vývar z králíka

perník na strouhání

celer

petržel

mrkev 

lžíci másla

sůl

maso divočina nebo králík.

Popis přípravy:

Zeleninu nastrouháme orestujeme na másle pak přidáme švesky,oříšky,ořechy,mandle zalijeme asi 1/2L vývarem z králíka. Zachutíme vínem Zahustíme strouhaným perníkem. Maso se podává dušené. Příloha houskové knedlíky
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Červená fazuľa s červenou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
300 g velkých červených fazolí

8 větších cibulí

2 dcl oleje

8 stroužků česneku

3 malé rajské protlaky

200 g jemného taveného sýru

1 lžíce provensálského koření

1 lžička drceného kmínu

sůl

Popis přípravy:

Fazole propláchneme a na noc namočíme.Druhý den znovu propláchneme, uvaříme do měkka a opět propláchneme. Cibulku osolíme, osmahneme na oleji, ke konci přidáme prolisovaný česnek, kmín a provensálské koření. Pak vložíme fazole, dusíme za občasného promíchání. Ke konci přidáme sýr, necháme ho rozpustit. Pak odstavíme a ještě horké promícháme s rajským protlakem. Podáváme ozdobené salátem, petrželkou, rajčinou.
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Cesnaková omáčka k cestovinám

1 porce 
Ingredience:
olivový olej

česnek (1 hlavička)

petrželová nať

Popis přípravy:

Oloupané stroužky česneku nakrájíme na stejně velké kousky (podle nejmenšího stroužku) a opražíme do hněda v rozpáleném oleji. Na závěr přidáme nadrobno posekanou petrželovou nať.Druhou částí nasekané nati posypeme těstoviny (nejlépe špagety) promíchané s omáčkou. Do omáčky je možno přidat kostku taveného sýra a rozpustit pro zjemnění chuti.
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Hydina s pikantnou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

1 velká cibule

5 stroužků česneku

1/2kostky zeleninového bujonu

1-2barevné papriky

2 lžíce medu

4lž. sojové omáčky

deci bílého vína

lžička citronové šťávy pepř

sůl

solamyl(lžička)

Popis přípravy:

Kuřecí stehna vykostíme a maso nakrájíme na větší kousky.Z medu,sojové om.,vína,4lžic oleje.citronové šťávy a pepře vytvoříme marinádu.Osolené kousky kuřete naložíme do marinády.Mezi tím jemně nakrájenou cibuli zpěníme na 2 lžících oleje.Přidáme prolisovaný česnek,bujon a na kousky nakrájenou papriku.Podusíme,Zeleninu dáme stranou a na pánvičce opečeme kuře,přimícháme zbytek marinády a zeleninu.Podlijeme trochou vody a zahustíme škrobem rozmíchaným s vodou.Lehce povaříme.Podáváme s hranolkami a bílým vínem.
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Hydinová zmes

4 porce 
Ingredience:
500g kuřecích prsíček

60g cibule

60g oleje

40g hladké mouky

150g smetany ke šlehání

5g mleté sladké papriky

3 stoužky česneku

1 žička vegety

sůl

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmahneme na oleji do zlatova, přidáme na nudličky pokrájené maso a společně opékáme.Přisypeme papriku a podlijeme asi 1 dl vody.Po několika minutách přilijeme smetanu rozmíchanou s moukou, přidáme tenké plátky česneku, dochutíme vegetou, povaříme 10 minut.Podáváme s rýží nebo těstovinami.
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Dusená kotleta v pikantnej omáčke

4 porce 
Ingredience:
4 vepř.kotlety

1 cibule

3 lžíce rajčatového protlaku

1,5-2 lžičky sladké mleté papriky

2-4 lžíce tuku

2-3 stroužky česneku

1-1,5 dl kysané smetany

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme,osolíme,opepříme,po obou stranách opečeme téměř do měkka.Na drobně nakrájenou cibuli osmažíme v papiňáku do tmava.Vmícháme papriku a mouku.Necháme osmahnout.Dolijeme vývar (vřelá voda s masoxem),přidáme protlak a rozmačkaný česnek,osolíme,opepříme,vložíme kotlety a 30-40min. dusíme.Vyndáme kotlety,přidáme smetanu a omáčku dochutíme a přecedíme.
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Falošná sviečková

4 porce 
Ingredience:
20 g petržele

20 g mrkve

30 g celeru

30 g cibule

asi 0,5 l hovězího vývaru z kostky

100 ml zkysané smetany

30 g hladké mouky

40 g másla

4 kuličky pepře

2 kuličky nového koření

1 bobkový list

cukr

ocet a sůl na dochucení

Popis přípravy:

Mrkev, petržel a celer nastrouháme na hrubém struhadle, cibuli nakrájíme na kostičky. Zeleninu podusíme na másle, přidáme cibuli, osmahneme dorůžova, zaprášíme moukou, osmažíme a zalijeme studeným vývarem a za stálého míchání přivedeme k varu. Přidáme koření, osolíme a zvolna vaříme 30 minut. Propasírujeme nebo rozmixujeme, zjemníme smetanou a krátce prohřejeme. Dochutíme solí cukrem a octem.Možno podávat k sekané pečeni s houskovým knedlíkem.
[image: image22.png]



Fazuľky na smotane

4 porce 
Ingredience:
400g mražených fazolek (jeden sáček)

1 smetana ke šlehání

2 lžíce polohrubé mouky

bylinková směs (Vegetka...)

sůl,bílý pepř

cukr

citronová šťáva

Popis přípravy:

Fazolky dáme do 1 l vody, osolíme, přidáme pepř a bylinkové koření podle chuti. Vaříme asi 15 minut. Mouku rozmícháme ve studené vodě. Fazolky zahustíme moukou, přidáme smetanu, cukr a citronovou šťávu podle chuti a povaříme asi 15 minut. Hustotu omáčky upravíme přidáním vody. Podáváme nejlépe s bramborem.
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Filé s citrónovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1kg filé

4 klinčeky(hřebíček)

100ml octu

soľ

1-2 citróny

20g masla

1 ližička kapár

2 žĺtky

Popis přípravy:

Filé vložíme do dostatočného množstva studenej vody, posolíme, pridáme ocot a cibuľu, do ktorej sme povpichovali klinček. Necháme zovrieť a, potom znížime teplotu a iba prehrievame - kým sa filé nedovarí. Uvarené filé odložíme na teplé miesto. Omáčka:  Roztopíme maslo, necháme ho trošku vychladnúť a primešame doň žĺtky ( nesme na nich zostať ani trochu bielka ) a citónovú šťavu. Filé podávame poliate omáčkou. Vhodnou prílohou je zemiaková kaša.
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Gnochy so špenátom 

1 porce 
Ingredience:
250g Gnochy(bramborové noky)

100g špenátu

2dcl smetany

3 stroužky česneku

100g kuřecího masa na kostky

gorgonzola dle chuti

parmazán dle chuti

koření dle chuti (sůl, podravka, steakocé koření, glutasol)

Popis přípravy:

Osmahneme okořeněné maso přidáme špenát,smetanu, česnek a dokořeníme vaříme dokud smetana nezhoustne. Touto směsí přelijeme uvařené gnochy a položíme na ně pláte gorgonzoly a posypeme parmazánem. 
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Grepfruitová omáčka k rybe
4 porce 
Ingredience:
1 grepfriut

3 lžíce olivového oleje

jedna cibule

cca 10 až 20 gramů čerstvého zázvoru

1 dcl smetany

lžička másla

sůl

cukr dle chuti

Popis přípravy:

Jemně nakrájenou cibulku necháme zesklovatět na olivovém oleji v hlubší pánvi nebo rendlíku. Zalejeme štávou z jednoho grapefriutu. Na mírném ohni necháme pomalu redukovat az na poloviční objem. Přidáme nastrouhaný nebo velmi jemně nasekaný čerstvý zázvor, sůl, trochu curkru podle chuti. Pokud je grapefruit dostatečne skladký, cukr není potřeba. stále mírně vaříme, přidáme smetanu. Pokud chceme aby byla omáčka hustší, můžeme za varu ještě vmíchat lžičku másla.Používáme na přelití (za tepla) masa pečené ryby, doporučuji k lososovi. Varianta - místo grapefruitu lze použít i pomeranč nebo mandarink
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Ryba pečená na masle

10 porcí

Ingredience:
halibut  2000 g

olej stolní  200 g

sůl  20 g

rajče  300 g

špenátové nudle  1000 g

máslo  200 g

citron  300 g

kopr  50 g

fleuronka  100 g

citronová omáčka  500 g

Popis přípravy:

Halibuta nakrájíme na steaky, osolíme a upečeme na oleji. Špenátové nudle ohřejeme na másle, přidáme koření a kopr. Podáváme s citronovou omáčkou.
[image: image27.png]



Halušky so syrovou omáčkou

Ingredience:
Halušky v prášku 250g

1 l smetany na šlehání

200g sýr Niva

1 cibule, petrželová nať

olivový olej

muškátový oříšek

bílé koření, sůl

Popis přípravy:

Na olivovém oleji zpěníme cibuli s nastrouhaným muškátovým oříškem. Snížíme teplotu, přidáme smetanu a okořeníme. Na začátku varu přidáme kousky Nivy a necháme je rozpustit. Odstavíme a vmícháme najemno nakrájenou petrželovou nať. Uvařené halušky zalijeme omáčkou.
[image: image28.png]



Hamburské bravčové stehná

4 porce 
Ingredience:
750g vepřové kýty nebo plece

100g šunky

125g sladkokyselých okurek

Sůl, 40g rostlinného tuku

80g cibule

200g kořenové zeleniny

celý pepř, nové koření

bobkový list

tymián, 2cl octa

šťáva z půlky citronu

lžička hořčice

5dl vývaru nebo vody

2dl mléka, 200g smetany

50g hladké mouky

30g slaniny

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu prošpikujeme kousky šunky a okurky (část necháme do omáčky) a osolíme. Na tuku osmažíme nakrájenou cibuli a kořenovou zeleninu, přidáme koření, zakápneme octem a citronovou šťávou, přidáme hořčici, podlijeme vývarem, vložíme maso a za občasného podlévání dusíme do měkka. Maso vyjmeme, omáčku zalijeme rozšlehaným mlékem se smetanou a moukou, osladíme, přisolíme a dobře povaříme. Omáčku prolisujeme přes cedník, vložíme na kostičky roztavenou slaninu a na nudličky nakrájenou zbylou šunku a okurky. Krátce povaříme.
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Hermelínová omáčka

3 porce 
Ingredience:
20g másla

20g hladké mouky

1 Hermelín

1/2 liru mléka

sůl

kmín

směs pažitky s petrželkou

Popis přípravy:

Z másla a muky připravíme hladkou,světlou jíšku.Přidáme do ni na menši kousky nakrájený Hermelín,nechame ho v jíšce trochu rozpustit,pak jíšku postupně zředime mlékem a míchame tak dlouho až se sýr rozvaří.Osolíme,okmínujeme a přidáme směs pažitky s ptrželkou.Použijeme na těstoviny.
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Horčicová omáčka

Ingredience:
vepřové maso

bobkový list

cibule

olej

plnotučná hořčice

žloutek

sůl

pepř

Popis přípravy:

Podusíme maso na oleji, cibulce a bobkovým listu (asi 2 - 3 listy) a dusíme do změknutí, poté přidáme směs - uvařený žloutek (možno i dva), který jsme předtím rozmíchali a rozmačkali ve 1 dcl hořčice (můžeme ředit trochou vody a hořčice lze také dát více). Rozmícháme, necháme chvíli rozvařit, zahustíme a dosolíme či dopepříme.
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Hubová omáčka s kyslou smotanou

4 porce 
Ingredience:
2 hrsti sušených hub

100 g másla

1 velká cibule

2 lžíce hladké mouky

špetka mletého kmínu

kelímek kysané smetany

sůl,pepř

špetka tlučeného jalovce

2 lžíce bílého vína

Popis přípravy:

Sušené houby namočíme do vody, nejlépe přes noc. Druhý den uvaříme, vývar přecedíme a použijeme pro přípravu omáčky. Na másle zpěníme na jemno nakrájenou cibuli, přidáme mouku, osmažíme do růžova, zalijeme vývarem a vaříme 30 minut. Přilijeme víno, ochutíme pepřem, jalovcem, osolíme a zašleháme kysanou smetanu. Necháme přejít varem a přidáme uvařené na drobno rozsekané houby.
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Huby na smotane

Ingredience:
1/2 kg jedlých hub

40g másla

1 cibule

kmín

sůl

20g hladké mouky

1/8 litru kyselé smetany

Popis přípravy:

Všechny druhy jedlých hub asi 1/2 kg očistíme, opereme a rozkrájíme na kousky. Na másle 40 g zpěníme 1 cibuli nakrájenou na drobno, přidáme kmín, sůl, houby a dusíme 10-15 minut. Když jsou houby měkké, zahustíme 20 g hladké mouky, rozmícháme v 1/8 litru kyselé smet
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Hovädzia cibulová omáčka

4 porce 
Ingredience:
2 větší cibule

30 g tuku

30 g hladké mouky

vývarem z hovězího masa (1/2 l )

sůl

pepř

Popis přípravy:

2 větší cibule jemně nakrájíme a osmažíme na 30 g tuku dorůžova. Pak přidáme 30 g hladké mouky, krátce osmahneme a za stálého míchání zalijeme vývarem z hovězího masa (1/2 l ). Osolíme, přidáme 4 lžičky pepře a vaříme za občasného míchání asi 20 minut. Hotovou omáčku přecedíme, cibuli přes síto prolisujeme, dochutíme.
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Hovädzina s slivkovou omáčkou

3 porce 
Ingredience:
400 g vařeného hovězího masa

2 petržele

2 mrkve

2 bobkové listy

3 hřebíčky

několik zrnek celého pepře a nového koření

špetka tymiánu

300 g švestkových povidel

perník na strouhání

kousek chleba

citrónová šťáva

150 g vlašských a lískových ořechů

několik mandlí

100 g hrozinek

sůl

Popis přípravy:

Očištěnou zeleninu uvaříme vcelku do měkka. Zvlášť pak svaříme koření. Vařenou zeleninu propasírujeme, smícháme s vodou, ve které se vařila, přidáme vývar s koření a vmícháme povidla. Nastrouháme perník a kousek chleba, vmícháme do směsi a povaříme. Dochutíme citrónovou šťávou, přidáme nasekané ořechy, spařené a oloupané mandle, hrozinky, osolíme a promícháme. Hovězí nakrájíme na plátky, přihřejeme a polijeme omáčkou
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Hranolky prelievané omáčkou s nádychom húb

Ingredience:
hranolky

zampiony

houbovy bujon

skrob

olej

parky

cibule

cesnek

sul

worchestrova omacka

ocet

Popis přípravy:

osmahneme cibuli, pridame nakrajene parky na kolecka, trochu cesneku, po osmahnuti zalijeme trochou vody, pridame houbovy bujon, kapku worchestrove omacky, nakrajene zapiony, po poduseni rozmichame v malem mnozstvi studene vody skrob (solamyl) a rovnomerne vlijeme. Podle chuti muzeme pridat tez na drobno nakrajenou debrecinskou peceni... Po ztuhnuti (misto Solamylu lze pouzit klasickou jisku z mouky) timto prelijeme hranolky, nejlepe v hlubsi nadobe (misa, hluboky talir, lavor, vana ci domaci bazenek- podle poctu osob v domacnosti), pote jeste doporucuji toto vse posypat jemne nakrajenou cybuli, pokapat (nebo polit z kyble - podle poctu clenu v domacnosti) trochou vinneho octa a ozdobit kouskem petrzelove nate a spetkou sladke papriky. 
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Chlebová omáčka

4 porce 
Ingredience:
1 litr vývaru z bujonu

100 g chlebových kůrek

100 g anglické slaniny

2 cibule

2 lžíce hladké mouky

2 stroužky česneku

pepř,sůl

špetka zázvoru

zelená petrželka nebo pažitka na ozdobu

Popis přípravy:

Nejdříve si nakrájíme na malé kousky anglickou slaninu a chlebové kůrky. Nakrájenou slaninu opečeme dozlatova, přidáme na drobno pokrájenou cibuli a osmažíme. Přidáme nakrájené kůrky chleba a zaprášíme hladkou moukou, lehce osmahneme a zalijeme vývarem. Zvolna povaříme asi 15 minut a občas promícháme. Do hotové omáčky přidáme prolisovaný česnek, dle chuti ochutíme pepřem, solí a zázvorem. Nakonec ozdobíme jemně sekanou petrželkou nebo pažitkou. Omáčku můžeme podávat s brambory k vařenému masu.
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Chrenová omáčka

Ingredience:
2 lyžice masla

2 lyžice hladkej múky

2 dl kyslej smotany(alebo sladkej podľa výberu)

8 lyžíc strúhaného chrenu

mleté biele korenie ( môže byť aj čierne )

soľ

Popis přípravy:

Z masla, múky a soli urobíme bledú zápražku, zalejeme vývarom a pomiešame. Pridáme smotanu, chren, korenie a prevaríme. Dochutíme podľa potreby.
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Talianska omáčka

2 porce 
Ingredience:
1x konzerva loupaných rajčat

10 dg slaniny

1x česnek

1x cibule

olivový olej

bazalka

těstoviny

1x masox

1x sklenice vody

Popis přípravy:

Na olivovém oleji lehce osmahneme cibulku a česnek, poté se přidá na jemno nakrájená slanina. Necháváme smažit cca 10 minut. Dále nalijeme 1 konzervu loupaných rajčat, sklenici vody a přidáme masox. Vše necháme povařit cca 30 minut, přičemž je třeba vše pravidelně míchat, dokud nám omáčka nezhoustne. nakonec přidáme bazalku, promícháme a podáváme s těstovinami. Dle chuti lze posypat sýrem.
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Jarná tatarska omáčka

1 porce 
Ingredience:
150 g majonezy

6 lyzic jogurtu

2 zvazky redkvicky

2-3 mladé cibule aj s vnatou

sol

citronovu stavu

Popis přípravy:

Zeleninu nakrajame, primiesame ostatne ingredencie, dochutime.
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Pečienková omáčka

4 porce 
Ingredience:
králičí nebo drůbeží játra

sůl, pepř

česnek, hladká mouka

omastek, voda

Popis přípravy:

Na cibulkový základ dáme mouku hladkou, popražíme, zalejeme vodou, přidáme pomletá jatýrka,sůl, pepř a stále mícháme až do varu, potom přidáme česnek(aspoň 3 stroužka.Krátce povaříme a vypneme.Vynikající příloha knedlík a bud pečené kuře, nebo králík.
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Jednoduchá omačka na mäso

Ingredience:
1cibula, 3 st.česneku

lžička cukru, lžička pepře

lžička papriky-sladkej

2 lžičky worcestrovej omačky

pol hrnku vody

štvrt masla-rozpusteneho

lžička octu, pol hrnku kečupu.

Popis přípravy:

Cibulu nakrajame na mesiačiky.Cesnak prelisujeme.všetky suroviny zmiešame a prelejeme cez meso.
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Jahňací chrbát na šípkovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
1kg jehněčího hřbetu

sůl,pepř

čerstvá rozmarýna

olej

zeleninový vývar

šípky

kořenová zelenina

bobkový list

nové koření

pepř celý

1ks citron

šípková marmeláda

hladká mouka

olej

máslo

Popis přípravy:

Jehněčí hřbet okořeníme, upečeme v troubě a během pečení podléváme zeleninovým vývarem. Kořenovou zeleninu společně se šípky orestujeme, podlijeme vývarem, přidáme šípkovou marmeládu, po změknutí zahustíme moukou a dochutíme solí a citrónem. Na závěr vše zjemníme máslem.
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Jahňacie stehná v pivnej omáčke
10 porcí

Ingredience:
jehněčí kýta  1800 g

sůl  10 g

pepř černý  1 g

rozmarýn  3 g

olej stolní  150 g

pivo  250 g

máslo moučné  100 g

vývar telecí  100 g

brambory  1000 g

slanina anglická  200 g

cibule  200 g

česnek  50 g

sůl  20 g

pepř černý  2 g

majoránka  2 g

špenát  250 g

mouka hrubá  400 g

vejce  5 ks

sůl  20 g

česnek  50 g

muškátový květ  3 g

olej stolní  100 g

Popis přípravy:

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

6 porcí 
Ingredience:
1 kachna  

sůl 

4 pomeranče 

4 malá jablka 

2 lžíce rybízové marmelády 

1 sklenka vodky

Popis přípravy:

Kachnu osolíme a dovnitř vložíme 2 na kousky nakrájená jablka a 1 pomeranč rozdělený na dílky. Vložíme na pekáč, podlijeme a pečeme. Ke konci pečení kachnu obložíme zbylými jablky nakrájenými na dílky a dopečeme. Mezitím připravíme omáčku: Do 100ml vody nastrouháme kůru ze pomeranče, přidáme šťávu ze 2 pomerančů a rybízovou marmeládu rozmícháme s vodkou. Můžeme trochu přisladit. Krátce povaříme. Upečeme kachnu, naporcujeme a jednotlivé porce přeléváme omáčkou, obkládáme rozpečenými jablky a dílky pomeranče.
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Kačacie prsia na višniach

3 porce 
Ingredience:
4 kachní prsa

200g mražených višní

2 lžíce medu

1 lžíce sojové omáčky

2 dcl červeného vína

3 dcl vývaru

1/2 litru oleje

troška másla

5 stroužků česneku

1 lžíce rozmarýnu

1 lžíce tymiánu

Popis přípravy:

Kachní prsa omyjeme ,osušíme,kůži nařízneme a vložíme na 24 hod. do marinády,kterou si připravíme z oleje, tymiánu, rozmarýnu a česneku. Druhý den grilujeme po obou stranách cca 15 min.Ogrilovaná kachní prsa přelijeme višňovou omáčkou. Višňová omáčka: V pánvi na troše másla zprudka orestujeme višně, přidáme med , sojovou omáčku, zamícháme a přidáme červené víno spolu s vývarem. Vše povaříme a za občasného míchání vaříme 15-20 min.,dokud omáčka nezhoustne.
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Kari omačka

4 porce 
Ingredience:
mlieko

cibuľa

karí korenie

tavený syr

horčica

ovesné vločky

Popis přípravy:

nakrájanú cibuľku zľahka opečieme, pridáme 2dcl mlieka, v ktorom na miernom ohni rozpustíme celé balenie taveného syra, do zmesi pridame ovsenné vločky na zahustenie. Karí korenie (asi 2-3 kávové lyžičky) rozmiešame v šálke s mliekom, a prilejeme do hrnca s rozpusteným syrom. Omáčka zhustne chladnutím, a tak podľa potreby pridávame mlieko. Na koniec dochutíme lyžičkou horčice. Podávame ako prílohu k minutkám, alebo s varenym vajíckom. Vyborne chutí aj ako amáčka na studeno, s čerstvým pecivom, či hriankami. 
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Kari omáčka s bravčovým mäsom

4 porce 
Ingredience:
400 ml kokosového mléka

3 lžíce zelené kari pasty

500 g vepřového (kýta, panenka), nakrájeného přes vlákno na tenké proužky

250 g lilků, nakrájených na kousky nebo kostičky, nasolených, propláchnutých a osušených

několik třešňových rajčátek, ideálně žlutých

1 zelenou papriku

2 citronové lístky (můžete nahradit jemně strouhanou kůrou z pečlivě omyté limety)

Na dochucení:

trochu rybí nebo sojové omáčky

2 lžičky přírodního tmavého cukru

1 zelenou chilli papričku, nakrájenou na tenké proužky

trochu citronové šťávy

sůl

Na ozdobu:

hrst listů čerstvé bazalky

Popis přípravy:

Plechovku kokosového mléka nechte odstát a opatrně ji otevřete. Na povrchu by měla být vrstvička smetany. Tu seberte lžící a dejte do středně velkého silnostěnného kastrolu a na středním až vyšším plameni ji rozehřejte. Jakmile smetana bublá a začne se z ní oddělovat tuk, přidejte kari pastu a za stálého míchání chvíli vařte. Pak přilijte zbývající kokosové mléko a promíchejte. Pomalu přiveďte k varu a přidejte maso. Za mírného varu vařte asi deset minut bez pokličky, pak vsypte kostičky lilků, papriky, rozčtvrcená rajčátka a případně citronové lístky. Dolaďte solí, cukrem a nebo rybí omáčkou. Vařte jen pár minut, dokud nebudou lilky a papriky křehké. Vmíchejte chilli, případně dochuťte pár kapkami citronové šťávy, ozdobte bazalkou
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Mrkva s mandľovou omáčkou

Ingredience:
500g karotky

80g másla

sůl

30g cukru

50g mandlí

40g hladké mouky

Popis přípravy:

Karotku zbavíme nati,vypereme,vložíme do mísy,posypeme solí,silou rukama promneme,znovu vypereme a překrájíme.V kastrolku ji zalijeme vodou,přidáme sůl,cukr a uvaříme doměkka.Pak smísíme mouku s máslem,karotku zahustíme,povaříme a přidáme nahrubo nasekané loupané mandle.

[image: image49.png]



Kôprová omáčka

4 porce 
Ingredience:
0,75 l mléka

žloutek

2 lžíce nasekaného kopru

1 lžíce mouky

1 lžíce másla

citrón a cukr na dochucení

Popis přípravy:

Na rozpuštěné máslo nasypeme mouku a zpěníme ji, až zbělá. Potom ji po částech rozvaříme v mléce a necháme 10 - 15 minut povařit. V trošce studeného mléka rozkvedláme žloutek a nalijeme do hotové omáčky, aby se nesrazily (nevařit). Omytý a nasekaný kopr přidáme do hotové omáčky. Podle chuti okyselíme a přisladíme.
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Kohút na víne

4 porce 
Ingredience:
2 kohouti nebo kuřata (možno nahradit stehenními či prsními kuřecími řízky)

2 lžíce rostlinného oleje

2 cibule na kostičky

4 mrkve

3 lžíce hladké mouky

3/4 litru červeného kvalitního suchého vína

1 petržel

1 bobkový list

20-30 malých cibulek (možno i normální rozkrájené)

1 lžíce másla

1 lžíce cukru

50 g prorostlé slaniny

250 g žampionů

2 lžíce nasekané zelené petrželky

Popis přípravy:

Kohouty naporcujeme Na silném ohni opékáme na oleji, až se vytvoří základ pro omáčku Přidáme hrubě nakrájenou cibuli a 1 hrubě nakrájenou mrkev a opékáme 3 minuty. Zaprášíme moukou, přilijeme červené víno. Přidáme nakrájenou petržel, bobkový list, osolíme a dusíme na středním ohni. Zbývající nakrájené mrkve a cibuli krátce osmahneme. Přidáme cukr, sůl, pepř a 4 lžíce vody a vše 4 minuty podusíme. Na další pánvi vyškvaříme na kostičky nakrájenou slaninu a osmahneme na ní žampiony. Maso po 20 minutách dušení vyjmeme z hrnce. Omáčku procedíme a zeleninu protlačíme sítem pomocí lžíce nebo vařečky. Omáčku osolíme a opepříme a dáme ji spolu s masem zpět do hrnce. Přidáme podušenou mrkev, slaninu, žampiony a vše vaříme 15 minut na středním ohni. Podáváme posypané zelenou petrzelkou.
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Kôprová omáčka

4 porce 
Ingredience:
8 větších brambor

kopr

2 cibule

nové koření

sůl

3 vejce

hladká mouka

smetana

ocet

Popis přípravy:

- do osolené vroucí vody dáme nakrájený kopr, 2 cibule ( nakrájené na čtvrtky), nové koření a brambory nakrájené na silnější kolečka

- povaříme cca 20 minut, zahustíme smetanou a hladkou moukou a opět vaříme si 5 minut

- přidáme 3 rošlehaná vejce a necháme ještě dalších 5 minut vařit

- omáčku odstavíme a podle chuti přidám
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Chrenová omáčka

2 porce 
Ingredience:
1,2 mléka

40g mouky, 1,8 smetany

Sůl, lžička cukru

citronová šťáva

Popis přípravy:

mléko osolíme a přivedeme do varu,ve smetaně rozmícháme hladkou mouku a stáleho míchání přilijeme do vařicího mléka,mírně vaříme asi 20 minut,do hotové omáčky vmícháme nastrouhaný křen,dochutíme citronovou šťávou a cukrem.
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Kôprová omáčka

Ingredience:
mléko

2 vejce

krupice (hrubá)

cibule

brambory

hladká a hrubá mouka

kopr

šlehačka

ocet

sůl

cukr

Popis přípravy:

Svítek:  asi v půl litru mléka rozšleháme vejce, přidáme špetku soli a sypeme krupici, dokud nevznikne hustší tekutá směs. Na rozpálenou pánvičku nalijeme asi 2 cm silnou vrstvu a zlehka opečeme z obou stran. Omáčka: do velkého hrnce dáme asi 3 litry vody, cibuli a přivedeme k varu. V hrnku s vodou rozmícháme 2 lžíce hrubé a 2 lžíce hladké mouky a postupně vlijeme do hrnce s vařící vodou. Povaříme 10 minut, poté začleháme vejce, přidáme kopr a sundáme z plotny. Přidáme šlehačku, osolíme a pak dochutíme ještě octem a špetkou cukru. Brambory uvaříme ve slupce. Oloupané a nakrájené je dáme do omáčky. Svítek nakrájíme na kostičky a také přidáme do omáčky. Koprovka je nejlepší druhý den.
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Králik na paprike

4 porce 
Ingredience:
4 porce králíka

1 cibule, 50g tuku Hera

50g hladké mouky

2dl smetany

mletá paprika, sůl

Popis přípravy:

Očištěné porce králíka spaříme vařící vodou, vyjmeme a necháme okapat. Drobně pokrájenou cibuli osmažíme dozlatova na tuku, zaprášíme ji mletou paprikou, po osmahnutí zalijeme trochou vody, přidáme porce králíka, osolíme a dusíme pod pokličkou (nejlépe v troubě). Při dušení porce obracíme, přeléváme mastnou šťávou a podléváme malými dávkami vody. Měkké porce vyjmeme, šťávu vydusíme do tuku, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme trochou vody, rozšleháme a povaříme nejméně 20 minut. Hustou omáčku zředíme smetanou, rozmícháme, přecedíme na porce králíka a chvilku jěstě podusíme. Podáváme s těstovinami, rýží, krupicovými noky.
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Králik v omáčke

4 porce 
Ingredience:
1 králík, 1 hrnek králičí polévky nebo vody

2 lžíce kaparů, 2 lžíce másla

2 lžičky citrónové šťávy

1 lžička polohrubé mouky

1 velká cibule

1 menší celer

1 mrkev, 1 menší petržel

1 bobkový list

3 zrnka nového koření

trochu cukru, sůl

Popis přípravy:

Na másle zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme nakrájenou zeleninu, nové koření, bobkový list, rozporcovaného králíka, zalijeme vývarem a dusíme do měkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu necháme vysmahnout do tuku, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem nebo vodou a přecedíme. Přidáme nadrobno nakrájené kapary a podle chuti cukr a citrónovou šťávu. Povaříme asi 5 minut. Do hotové omáčky vložíme porce králíka a necháme prohřát. Podáváme s vařenými brambory.
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Krevety v syrovej omáčke

3 porce 
Ingredience:
400g krevet

2 cibule

5 stroužků česneku

100g rajského protlaku

5 cl bílého vína

150 - 200 g taveného smetanového sýra

šťáva z poloviny citrónu

sůl,mletý bílý pepř

oregano

olivový olej

lžíce sekané petrželky nebo pažitky

2 lžíce černých oliv na ozdobu

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme najemno nasekanou cibulku, přidáme okapané krevety, česnek nakrájený na plátky, petrželku nebo pažitku, oregano, sůl, pepř a prohřejeme. Potom zalijeme směsí protlaku, bílého vína, citrónové šťávy a taveného sýra. Ještě jednou krátce prohřejeme a podáváme ozdobené půlkami černých oliv.  Příloha: Čerstvé bílé pečivo. Poznámka: Můžeme použít i krabí tyčinky. Ty pak nakrájíme na větší kousky a prohřejeme jen velmi krátce.
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Morčacie rezne s hruškovo-mandľovou omáčkou

2 porce 
Ingredience:
2 morč.rezne

2 listy z bielej hl.kapusty

2 plátky tv.syra

2 plátky šunky

soľ

mleté č.korenie

trošku sôdy bicarbóny

olej

1hruška

10dkg pomletých a nastrúhaných mandlí

2 PLmedu

1/2 dcl citr.šťavy

1dcl červ.vína

1 lČLmaizeny/prášok/

trošku vody

2celé v šupke uvarené zemiaky

Popis přípravy:

Z listov hl.kapusty vyrežeme koniec hrubej žily a vložíme ich do vriacej vody do ktorej sme dali trochu soli a trošku sódy bicarbóny/na zachovanie farby/.Krátko podusíme a po zmäknutí vyberieme.Morčacie rezne si naklepeme z obidvoch strán,posolíme a pokoreníme.Na každý položíme postupne podusený list hl.kapusty,plátok syra,plátok šunky a napevno zrolujeme.Takto zrolované ich opekáme z každej strany na troche oleja.Počas opekania ich prikryjeme kúskom alobalu,aby sa zároveň trošku dusili kvôli zmäknutiu.Alobalom nezakrývame celú panvicu,iba rolky.V šupke uvarené a vychladené zemiaky ošúpeme,prekrojíme na štvrťky a opečieme v inej panvici na troche oleja z každej strany.Pri opekaní ich podľa chuti posolíme a okoreníme.Na ďalšej menšej rozohriatej panvici si rozpustíme med,prilejeme citr.šťavu,červ.víno a necháme chvíľu povariť.Keď nám zmes bude trochu kypieť pridáme mandle.Necháme to tepelne upravovať až kým sa nám zmes nezačne jemne lepiť na varešku.Pridáme do nej neošúpané hrušky,zbavené jadierok a rozkrojené na štvrťky/keby sme ich ošúpali,tak by sa neskôr rozpadli/.Prevraciame ich v tejto zmesi až kým nezmäknú a nebudú celé oblepené zmesou.Keď sa nám to podarilo, môžeme ich preniesť na tanier a postupne pridať upečené zemiaky a prekrojené upečené morčacie rolky.Aby sme nemuseli vyhodiť zostatok mandľovej zmesy,môžeme z nej urobiť jemnú omáčku.Zvyšnú zmes necháme v panvici a pridáme rozrobenú maizenu s vodou - pozorne pomiešame a chvíľu povaríme.S takouto omáčkou môžeme naše jedlo zjemniť.Servírujeme to podľa vlastnej fantázie.
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Morčacie prsia plnené s marhuľovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
krůtí prsa  2000 g

telecí plec  500 g

sůl  50 g, muškátový květ  2 g

stock brandy  100 g

smetana  200 g

žampiony  300 g

kaštany  200 g

meruňkový kompot  500 g

zázvor  2 g, vývar z vepřových kostí  100 g

máslo  100 g

olej stolní  200 g

Popis přípravy:

Talecí maso očistíme a nameleme. Ochutíme solí, květem a zázvorem.Přidáme do telecí fáše brandy a na plátky pokrájené žampiony. Takto připravenou fáší naplníme krůtí prsíčka. Prsíčka opečeme po obou dvou stranách . Zastříkneme vývarem a smetanou a ještě podusíma a to tak dlouho abychom propekli i náplň. Přidáme rozmačkané půlky meruněk a posekané kaštany. pak už jenom krátce prohřejeme a můžeme podávat s vhodnou přílohou.
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Štipľavá omáčka

2 porce 
Ingredience:
cibule  20g

feferonky  20g sterilované

hořčice  10g plnotučná

kečup  20g, klobása  200g

křen  50g

majonéza  50g

maso vepřové  600g kotleta bez kosti

okurka  20g sterilovaná

olej  100g

paprika  20g červená, sterilovaná

pepř  černý, koření čili, sůl

Popis přípravy:

Kotletu rozkrojíme na čtyři plátky, naklepeme, osolíme, opepříme a uprostřed prořízneme dva otvory, kterými provlékneme polovinu klobásy. Připravené maso opékáme z obou stran cca 12 minut. Během opékání masa si uděláme omáčku smícháním majonézy, drobně nakrájené cibulky, okurek, feferonek, kečupu, hořčice, čili, pepře a soli. Hotové maso na talíři lehce přelijeme omáčkou a doplníme strouhaným křenem. Jako přílohu doporučujeme podávat brambor
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Kuracia omáčka

Ingredience:
1/2 kuře, slepičí bujón

Podravka, 2 cibule

sladká paprika

smetana ke šlehání

hladká mouka, sůl. ,

Popis přípravy:

Takže, do hrnce dáš vařit půlku kuřete, přidáš slepičí bujón, trochu Podravky nebo Vegety. Vaříš a vaříš až ten pták zmněkne (asi necelou hodinu). Pak maso vyndáš a až schládne tak obereš, maso dáš na talíř, kosti psovi. V druhým velkým hrnci na másle zpěníš cibuli (nakrájenou najemno), přidáš červenou sladkou papriku (asi jednu kávovou lžičku), a zaliješ tím vývarem z prvního hrnce. Trochu povaříš, a zahustíš. Asi tak že do půlky hrnku (na čaj) nalej smetanu ke šlehání a přidej tak dvě, tři, čtyři polívkové lžičky hladké mouky, rozmíchej nejlíp vidličkou a za stálého míchání vlévej do vařícího vývaru až zhoustne tak, aby se Ti to líbilo, když bude málo tak znova. Nasyp do toho všeho maso, trochu osol solí, ochutnej, dochutnej a je hotovo ! Příloha knedlík nebo těstoviny
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Kura grilované so zázvorovou omáčkou

Ingredience:
1 kuře

sůl

čerstvý zázvor

ústřicová omáčka

šťáva z limetky (postačí i citrónka)

med

hotová jíška tmavá

mrkev

cibule

pórek na ozdobení

Popis přípravy:

Kuře pouze osolíme. Můžeme podle chuti okořenit grilovaní směsí. Na grilovací stojánek dáme kuře. Stojánek pak do pekáčku s vodou. Stačí 2 hrnky vody, aby kuře bylo šťavnaté a přitom křupavé. Pečeme v troubě na 220°C asi 1-1,5 hod. Na pánvi zpěníme jemně nakrájenou cibuli. Přidáme jemně pokrájený zázvor (menší), nahrubo nastrouhanou mrkev, 2-4 lžíce ústřicové omáčky a prudce osmažíme. Podlijeme horkým vývarem. (Lepší je  nahradit vývar šťávou z grilovaného kuřete a dolít horkou vodou.) 3 min. povaříme pod poličkou. Rozmixujeme. Přidáme šťávu z limetky a cca 1 lžíci medu. Promícháme a zahustíme jíškou. Omáčku solíme až nakonec pokud je to nutné! Kuře naporcujeme, přidáme omáčku, ozdobíme pórkem a podáváme s jasmínovou rýž
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Kura s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře

1 sklenička sterilovaných brusinek

1 svazek jarní cibulky

trošku oleje

sůl

koření:bobkový list, nové koření, pepř, jalovec

citronová kůra

Popis přípravy:

Cibulku nakrájíme najemno a osmažíme na oleji. Rozprostřeme na dno pekáče. Kuře pořádně osolíme a položíme jej na cibulku. Posypeme citronovou kůrou. Okolo dáme koření a podlijeme vodou. Pečeme za častého otáčení a podlévání doměkka. Měkké kuře vyjmeme a výpek přecedíme (přepasírujeme) a přidáme do něj brusinky. Vzniklou omáčkou poléváme jednotlivé porce kuřete. Podáváme s rýží nebo s brambory
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Kura na paprike so smotanou

4 porce 
Ingredience:
4 porce kuřete (prsa., stehna)

2 PL oleje

1 velká cibule

2 PL papriky

0,25 l sladké smetany

2 PL hladké mouky

koření Podravka

sůl

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli nadrobno nakrájíme  a na oleji osmahneme v tlakovém hrnci. Přidáme osolené porce kuřete i sladkou papriku. Zamícháme a podlijeme vodou. Zavřeme hrnec a dusíme asi 15 minut. Zvlášť rozmícháme smetanu s hladkou moukou a vymícháme do hladka. Hrnec otevřeme, vyjmeme porce kuřete a základ zahustíme smetanou s hladkou moukou. dobře povaříme 20 minut, dochutíme, vložíme zpět porce kuřete a necháme v již otevřeném hrnci prohřát. Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Kura po kanadsky

Ingredience:
1 kuře

1/8 másla

2 stroužky česneku

polovina citronu

sůl

Popis přípravy:

Rozporcovat kuře, osolit a vložit do kastrolu, potřít rozetřeným česnekem, zakapat šťávou z poloviny citronu. Zalít kořeněnou omáčkou (asi 2/3) a dát do trouby zpočátku pod pokličkou. Během pečení přidávat zbytek omáčky a podlévat vývarem nebo vodou. Omáčka - barbecue sauce:  1/2 šálku nakrájené cibule, 1 lžička soli, 1 lžíce octa, 1 lžíce cukru, 1 lžíce worchester. omáčky, 1/2 lžičky čili, 1/4 lžičky pepře, , 1/2 šálku kečupu, 1/4 šálku vody. Vše asi 1/4 hodiny vařit na malém, plameni, až cibulka změkne a omáčka zhoustne. Rozpis pro 4 osoby. Jako příloha - rýže, brambory.
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Kura s kokosovým mliekom

Ingredience:
kuře

kokosové mléko

chili pasta

cibule

anglická slanina

pepř

sůl

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme,osmahneme anglickou,na ní cibuli a pak přidáme kuře.Osmahneme do zlatova a přidáme sladkou chili pastu.(já mám vyzkoušenou exotic food-Sweet Chilli Sauce)Dusíme do měkka a k závěru přidáme plechovku kokosového mléka.Pak necháme zredukovat a podáváme s rýží.
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Kura s muškátovou omáčkou

Ingredience:
Kuře, sůl, Mouka, olej

muškátový ořech

Popis přípravy:

Upečeme kuře,osolený vývar zahustíme světlou jíškou a přidáme čtvrt lžičky nastrouhaného muš.oříšku.
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Kura s ostrou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
Kuře, uzená slanina..150 g

cibule 1 větší

máslo 100 g

česnek 3 stroužky

ocet 2 polévkové lžíce

worcestr 2 polévkové lžíce

kečup 1 dl

chilli 1/4 kávové lžičky

citrón šťáva z 1 citrónu

vývar...dle potřeby, sůl , pepř

Popis přípravy:

Ped pečením kuřete si připravíme omáčku,kterou budeme kuře polévat: omáčka: Orestujeme na drobno nakrájenou slaninu přidáme cibuli taktéž nakrájenou na malé kousky a chvíli podusíme.Do trochu vody s octem dáme worcetr,citrónovou šťávu,kečup,chilli,osolíme,opepříme a tuto směs nalijeme na cibuli se slaninou.Vaříme asi 30 minut a je-li třeba přidáme vývar. Kuře opepříme,na rychlo opečeme po všech stranách na másle a potřené utřeným česnekem se solí dáme do trouby a pečeme asi 40 minut při 220°C.Neustále poléváme připravenou omáčkou. Podáváme s hranolkami,nebo bramborovou kaší s česnekem.
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Kura

Ingredience:
1 kg kuřecích prs

4 velké cibule

worcester

olej

jemný kečup

zakysaná smetana

Popis přípravy:

Kuřecí prsa nakrájíme na nudličky, naložíme s worcestorovu omáčkou a olejem a necháme na 1hodinu odstát. Cibuli nakrájíme na půlkroužky a dusíme do sklovita na pánvi. Cibuli dáme stranou a na téže pánvi osmahneme kuřecí prsa a dusíme do měkka. Poté přidáme cibuli a kečup a prohřejeme. Kečupem nešetřete, musí to být vláčné. Podáváme ozdobené zakysanou smetanou. Příloha: hranolky
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Kura v cibuľovom hrnci

Ingredience:
4 ks. kuřecích stehen

koření na pečené kuře (směs koupená)

sůl

olej

malé cibulky

2 ks mrkve

máslo

tymián

bobkový list

vývar na podlití

250 g. kysané smetany

příloha brambory s máslem

Popis přípravy:

Kuře okořeníme, do hrnce dáme olej + 3 lžíce másla, mrkev nakrájíme na kolečka, cibuli na čtvrtky a osmahneme na oleji dozlatova, přidáme kuřecí stehna opepříme a osolíme, posypeme tymiánem a bobkovým listem, podlijeme vývarem a dusíme maso do měkka pod pokličkou cca 30 min. Přimícháme kysanou smetanu a prohřejeme. Maso vyjmeme a omáčku propasírujeme
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Kura v pikantnej sójovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
1 kuře,

2 veliké cibule

3 papričky chili nebo mletou papriku

6 lžiček sojové omáčky

4 lžičky octa

1,5 lžičky cukru

sůl

5 lžic oleje

Popis přípravy:

kuře rozdělíme na 8 dílů. V pánvi zahřejeme olej a opečeme na něm nakrájenou cibuli. Když změkne, přidáme chili /papriku/, maso a opékáme, dokud maso nezhnědne. Ochutíme sojovou omáčkou, octem, cukrem a solí, přelijeme 0,5 l vody a vaříme pod pokličkou. Jakmile je maso měkké, pokličku sejmeme a šťávu necháme zhoustnout.
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Kuracie pečienky v nivovej omáčke

Ingredience:
200g  anglické slaniny

200g  žampiónů

200g  nivy

500g  kuřecích jater

400ml  smetany ke šlehání

1cibule

2stroužky česneku

1špetka  pepře

1lžíce  olej

Popis přípravy:

Slaninu nakrájíme na kousky, osmažíme na pánvi. Přidáme nakrájené žampióny a osmahneme. Přidáme smetanu a nastrouhanou nivu. Krátce povaříme.  Na jiné pánvi zpěníme cibulku, přidáme pokrájená kuřecí játra, podusíme, přidáme 2 stroužky česneku a opepříme.  Když jsou játra hotová, přidáme je do nivové omáčky a promícháme. Dle chuti přisolíme. Přílohy: Těstoviny, hranolky
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Kuracie kocky so slaninou a cibuľou

4 porce 
Ingredience:
800 g kuřecí prsa

150 g slaniny

150 g cibule

sůl,pepř

250 ml smetany na vaření

podravka

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na stejně velké kostky, osolíme, opepříme a na oleji zprudka osmahneme. Přidáme na malé kostičky nakrájenou slaninu a na klínky nakrájenou cibule. Chvíle opékáme spolu, přidáme podravku na dochucení a zalejeme smetanou. Necháme omáčku na středním plameni zhoustnou a můžeme podávat např. s rýží nebo bramborami.
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Kuracie krídla s pikantnou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
10 kuracích krídel

3 lyžice medu

2 lyžice sójovej omáčky

Omáčka:

1/2 šálky zohriateho medu

2 lyžice cukru

1 lyžica citrónovej šťavy

1 podrvená čili paprička

1 roztlačený strúčik cesnaku

soľ

prevarená voda na zriedenie

Popis přípravy:

Kuracie krídla umyjeme, potrieme zo všetkých strán zohriatym medom ochuteným sójovou omáčkou a grilujeme domäkka. Podávame s pikantnou sladko - kyslou omáčkou, ktorú pripravíme zmiešaním uvedených surovýn.
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Kuracie mäso v pikantnej omáčke

Ingredience:
1 kg. vykoštěného kuřecího masa

500 g sýra (niva)

olivový olej

smetana nebo šlehačka

kečup, pepř, pažitka, petrželka

hranolky nebo těstoviny

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, dle chuti maličko opepříme, okmínujeme. Rychle orestujeme ne oleji. Nadrobíme sýr, zalijeme smetanou. Jakmile se sýr rozpustí a vytvoří omáčku, přidáme trochu kečupu. Na talíř nachystáme hranolky nebo opečené brambory, přidáme maso v omáčce. Posypeme nakrájenou pažitkou a podáveme.
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Kuracie rezance v smotanovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
600 g kuřecích prsou

120 g strouhaného uzeného eidamu

125 g smetany

2 lžíce hladké mouky

olej na pečení

sůl

česnekový pepř

Můžeme přidat: 

pórek

žampióny

olivy nebo anglickou slaninu

Popis přípravy:

Kuřecí prsa nakrájejte na nudličky, okořeňte česnekovým pepřem a smíchejte s hladkou moukou. Zprudka je opečte na rozehřátém oleji a zalijte smetanou, krátce povařte. Směs dochuťte dle potřeby solí, přeložte do zapékací misky a posypte strouhaným sýrem. Zapečte v rozehřáté troubě do zlatova.
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Kuracie prsia s nivou a šunkou

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecích prsou

200g šunky

200g Nivy

olej,gril.koření nebo Podravka

vývar/bujon-kuřecí nebo houbový/

250ml smetany

ev.pažitka,či petržel.nať

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na nudličky a okořeníme. Šunku také na nudličky/proužky/. Nivu rozdrobíme. Na oleji/jen na dno pánve/,prudce opečeme kuřecí maso,přidáme šunku.Potom na 20sekund rozpustit Nivu a zalít bujonem a chvíli dusit.Na závěr zalít smetanou a prohřát. Příloha:brambory
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Kuracie soté so šampiňónmi

2 porce 
Ingredience:
400 g kuřecích prsíček

sůl

pepř

kapie

100 g sterilovaných žampionů

olej

smetana

sojová omáčka

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na tenké nudličky. Vložíme do pánve na rozpálený tuk a orestujeme. Pak přidáme žampiony, kapii, sojovou omáčku, 250 ml smetany a necháme krátce povařit. Dochutíme solí. Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Kuracie sviečková

4 porce 
Ingredience:
kuře

jablečný džus - 4 dl

ocet - 2 lžíce

slanina - 5 dkg

kořenová zelenina:celer, petržel, mrkev,cibule

koření:bobkový list, nové koření, červená paprika

smetana

sůl, cukr

Popis přípravy:

Svařit jablečný džus, ocet, bobkový list, nové koření. Do pekáčku dáme nakrájenou kořenovou zeleninu a cibuli, zalejeme připraveným nálevem, podle chuti osladíme. Vložíme naporcované kuře, osolíme, slaninu nakrájenou na kostičky. přidáme trochu červené papriky.  V troubě pečeme doměkka. Po té kuře vyděláme, odstraníme koření a šťávu se zeleninou rozmixujeme. Přidáme trochu smetany a podle chuti dochutíme. Podáváme z knedlíkem nebo s těstovinami.
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Karfiol v pikantnej omáčke

4 porce 
Ingredience:
1 velký květák

1 cibule

3 rajčata

100 g čerstvých hub

3 stroužky česneku

2 lžíce červeného vína

1 lžíce hladké mouky

máslo

2 lžíce citronové šťávy

3 kuličky nového koření

pepř

sůl

petrželka

olej

Popis přípravy:

Květák uvaříme do měkka v osolené vodě, necháme okapat a rozdělíme na růžičky. Na másle a oleji zpěníme cibuli nakrájenou na kolečka, přidáme plátky rajčat, hub a dusíme, až se tekutina odpaří. Pak zaprášíme moukou, orestujeme, podlijeme vývarem z květáku, okořeníme, osolíme a chvíli podusíme. Přilijeme vívo, vmícháme utřený česnek, zakapeme citronovou šťávou a vysypame nesekanou petrželkou. Uvařený květák vložíme do omáčky, prohřejeme a podáváme s vařenými brambory nebo pečivem.
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Kyslá omáčka

Ingredience:
1 nakrájená cibule

100g slaniny

400g vepřové kýty

200g žampionů

300g kyselé zelí

1 smetana ke šlehání

Sůl, pepř, drcený kmín

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmažit na oleji, přidat na nudličky nakrájenou anglickou slaninu, mírně vypražit a přidat na nudličky nakrájenou vepřovou kýtu. Osmahnout ze všech stran, osolit, opepřit, přidat drcený kmín a žampiony, nechat dusit pod pokličkou do měkka. Poté přidat kyselé zelí a opět mírně podusit. Nakonec to celé zalejeme smetanou ke šlehání. Podávat s knedlíkem, nebo s bílým pečivem.
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Lasagne s hubovou omáčkou

2 porce 
Ingredience:
150g žampiónů

50g másla

50g hladké mouky

3/4l mléka

100g tvrdého sýra

50g šunkového salámu

10ks špenátových lasagní

sůl,pepř,mletý kmín

zelená petrželka

Popis přípravy:

Žampióny nakrájíme na plátky, osolíme a podusíme na másle. Okořeníme pepřem, mletým kmínem a petrželkou. Z másla, hladké mouky a mléka uvaříme řidší bešame, do kterého přidáme podušené žampióny. Do zapékací misky postupně na sebe vrstvíme lasagne, omáčku, nastrouhaný sýr a salám tak, aby poslední vrstvu tvořila omáčka a sýr. Ve středně vyhřáté troubě pečeme asi 1/2 hodiny.
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Losos s limetkovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 limetka, 4 salátové listy

4 kousky mraženého chřestu

4 snítky kopru, 60 g másla

2 žloutky, sůl

300 ml bílého vína

na špičku nože kurkumy

4 filety z lososa (po 150g)

4 plátky citronu

Popis přípravy:

1. Z limetky vymačkáme šťávu. Chřest omyjeme spolu se salátem a koprem a necháme okapat.

2. Ve vodní lázni vyšleháme žloutky a postupně přiléváme 150 ml bílého vína. Šleháme dále, dokud směs nezhoustne, a pak vmícháme 3/4 rozehřátého vlažného másla. Ochutíme solí, limetkovou šťávou a přibarvíme špetkou kurkumy. Hotovou omáčku ponecháme v chladnoucí vodní lázni pod pokličkou a občas ji promícháme.

3. Mezitím v páře uvaříme chřest téměř doměkka (lze použít pařák na knedlíky). Lososa opláchneme a osušíme. Na pánvi ve zbylém rozehřátém másle lehce opečeme filety lososa ze všech stran.

4. Pak do pánve přilijeme zbylé bílé víno, osolíme, přikryjeme poklicí.Dusíme doměkka asi 7 minut, přičemž rybu jednou obrátíme. Na talíře nalijeme omáčku a na ni rozdělíme plátky lososa. Každou porci ozdobíme listem salátu, chřestem, koprem a plátkem citronu. Jako příloha jsou vhodné brambory.
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Losos so zeleným korením

4 porce 
Ingredience:
lžíce másla

3 šalotky pokrájené na jemno

lžíce brandy

1/4 šálku bílého vína

6 lžic rybího nebo drůbežího vývaru

1/2 šálku smetany

2-3 lžíce zeleného pepře

2 lžíce oleje

4 porce lososa

sůl

mletý černý pepř

Popis přípravy:

Ve velkém hrnci rozpustíme na středně velkém ohni máslo. Vsypeme šalotku a necháme změknout, nesmí ztmavnout. Podle chuti přidáme brandy, bílé víno a vývar a přivedeme k varu. Zprudka povaříme a necháme ze 3/4 odpařit. Snížíme teplotu, přilijeme smetanu, vsypeme 1 lžíci zeleného pepře a lžící ho mírně rozmačkáme. vaříme na velmi mírném ohni 4-5 minut, dokud omáčka trochu nezhoustne, pak ji přecedíme a přisypeme zbytek zeleného pepře. zatím co smažíme lososa, udržujeme omáčku v teple. Ve velké pánvi rozpálíme olej. Lososa jemně osolíme, opepříme a osmážíme dokud z něho nevýtéká průhledná šťáva. přendáme na talíř, přelijeme omáčkou a podáváme.
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Losos

Ingredience:
1 losos

100 ml Ryzlinku

sůl

bílý pepř

2 lžíce čerstvě nasekaných bylinek

100 g šlehačky

50 g smetany

40 g másla

1 lžička estragonu.

Popis přípravy:

Omytého lososa osušíme a pokapeme vínem a necháme 15 min odležet. Pak zevnitř a zvenku osolíme, opepříme, dáme do pekáče s vínem a bylinkami, přiklopíme a pečeme ve vyhřáté troubě. Vypečenou šťávu scedíme a vmícháme smetanu a estragon. Povaříme 2 minuty a důkladně promícháme. Zašleháme máslo a opatrně vmícháme do tuha ušlehanou šlehačku. Dochutíme solí a pepřem, podáváme s rýží.
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Lososový steak v syrovej omáčke

Ingredience:
800 g. vykostěný filet z lososa

Sůl, barevný drcený pepř

2-3 ks. šalotka

2-3 str. česnek

oliv. olej

200 g. eidam

200 g. hermelín

100 g. niva

1 l. smetany

1 dcl. b. víno

500 g. špenátové tagliateli

Popis přípravy:

Nakrájenou šalotku orestujeme na oleji, přidáme česnek po chvíli sýry nakrájené na malé kostičky a mícháme, až se sýr začne táhnout. Potom přidáme víno a za stálého míchání přidáváme šlehačku.Vše povaříme a dochutíme. Steak okořeníme a opečeme na oleji. Přelijeme omáčkou a podáváme s uvařenými těstovinami.
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Máčanka

4 porce 
Ingredience:
1l mlieka

cibuľa

2 lyžice sádla

soľ

2lyžice múky

10 kvapiek octu alebo citrónu

tvrdší chlieb

1lyžica sojovej omáčky

Popis přípravy:

zásmažku urobíme z masti,cibuľky a múky, prilejeme mlieko, posolíme a miešame pokiaľ sa nespraví omáčka. pridáme sojovú omáčku,kvapky octu/citrónu/. chlieb nakrájame na kocky a zalejeme omáčkou
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Rezne

2 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřových řízků nebo šťavnatých hovězích plátků

mouka hl.na obalení

3 lžíce oleje

60 dkg cibule

1/3 l smetany

Popis přípravy:

Naklepané plátky osolíme,obalíme v mouce a na oleji osmažíme.Po osmažení dáme na zbylý omastek drobně nakrájenou cibuli a smažíme až zesklovatí.Na sklovatou cibulku dáme plátky osmaženého masa a dusíme na mírném ohni.Měkké maso přelijeme smetanou a podusíme cca 5 min. Podáváme s vařenými brambory.
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Sviečková z králika

Ingredience:
5 mrkví, 4 listy zelí

půl králíka

4 cibule, podravka

pepř, bobkový list

smetana

mouka s máslem na zásmažku

Popis přípravy:

Vše dáme do tlakového hrnce a necháme alespoň 25 minut vařit. Králíka vyndáme a zeleninu rozmixujeme.Maso obereme a dáme zpět do omáčky.Přidáme smetanu a přihustíme zásmažkou.Jednoduché a moc dobré
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Mäsová omáčka na špagety

4 porce 
Ingredience:
1.velká konzerva Bravčové vo vlastnej šťave

1.pradajkový pretlak alebo kečup

1.väčšia cibula

2až4 stručiky cesnaku

sol,cierne korenie mleté

olivoví olej

Popis přípravy:

Na panvyci opražime na drobno posekanú cibulu potom pridame posekný cesnak,pridame pretlak alebo kečup a chvýlu porestujeme. Pridáme prekrajané Bravčové vo vlastnej štave a ešte chvýlu povaríme prichútime solou a korením. Podavame zo špagetamy alebo cestovynamy.
[image: image90.png]



Mäsové gule v pikantej horčicovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce strouhanky

1/8 l mléka

50 g strouhané cibule

400 g mletého masa

1 vejce,sůl a pepř

1/4 l masového vývaru

1 velká cibule

1 navinuté jablko

2 lžíce másla

1 lžíce hladké mouky

4 lžíce středně ostré hořčice

1/4 lžičky Kari

4 lžíce smetany

1 špetka cukru

Popis přípravy:

Strouhanku a mléko smícháme, nastrouháme cibuli. Vmícháme sekané maso a vejce, osolíme a opepříme. Masový vývar přivedeme do varu, z mletého masa mokrýma rukama ztvárníme koule, vložíme do vřícího vývaru a při mírné teplotě uvaříme. Oloupeme cibuli a jablko, odstraníme jádřinec a nakrájíme na kostičky. Cibuli zpěníme na másle, zahustíme moukou,přidáme jablko a při mírné teplotě dusíme. Zakvedláme hořčici,kari,smetanu a vývar, v němž jsme vařili koule z mletého masa. Povaříme 10 minut a osolíme, opepříme a případně přisladíme. Koule vložíme do omáčky a necháme krátce proležet. jako vhodnou přílohu mohu doporučit Rýži na másle nebo vařené brambory. Čerstvý salát ze zálivkou z octa a oleje s pažitkou.
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Mäsové guličky s vínnou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 houska z minulého dne

200 ml mléka

1 cibule

3 lžíce oleje

2 lžíce hladké mouky

200 ml zeleninového vývaru

1 velká konzerva loupaných rajčat (850 ml)

100 ml suchého stolního vína

3 stroužky česneku

600 g mletého masa

2 vejce

sůl

1/2-1 lžička mletého bílého pepře

2 lžičky kořenicí pasty harisa

špetka cukru

Popis přípravy:

1) housku namočíme do mléka. oloupanou cibuli posekáme. v pánvi rozehřejeme 1 lžíci oleje a na něm zesklovatíme 1/2 pokrájené cibule. posypeme moukou, krátce zasmahneme, přidáme rajčata, zalijeme vývarem a 50 ml vína.

2) česnek oloupeme, 1 stroužek přilisujeme do omáčky, zbytek posekáme. omáčku asi 15 minut povaříme.

3) housku vymačkáme a vmícháme do mletého masa se zbytkem posekané cibule, česnekem, vejci a zbylým vínem. maso osolíme, opepříme a ochutíme harisou.

4) navlhčenýma rukama tvarujeme kuličky. v pánvi rozehřejeme zbylý olej a kuličky na něm opékáme ze všech stran asi 8 minut. hotové knedlíčky vložíme do omáčky a dusíme dalších 5 minut.

5) rajčatovou vinnou omáčku osolíme, opepříme a přisladíme. kuličky z mletého masa rozdělíme na talíře s omáčkou a ozdobíme několika snítkami petrželky. jako přílohu podáváme brambory s rozmarýnem a listový salát.
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Mäsové guličky so sviečkovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
kuličky:

500 g mleté maso směs hovězí vepřové

1 vejce

polévková lžíce kukuřičného škrobu

sůl,pepř,magi

omáčka:

1 velká mrkev

1/4 velkého celeru nebo 1/2 malého

1 menší petržel /kořen/

1 kostka masoxu

1 kelímek kysané smetany nebo Cremefine

cukr nebo sladidlo

sůl, ocet

magi,worchestr

hotovou jíšku Knorr

Popis přípravy:

Maso smícháme s ostatními ingrediencemi a necháme chvíli ležet. Nastrouháme v krouhači na malé nudličky mrkev, celer a petržel a dáme vařit do 1 litru vody s kostkou masoxu. po 1/4 hodině vaření rozmixujeme přímo v hrnci tyčovým mixerem nebo propasírujeme přes síto. Vhodíme kuličky které uhněteme s masa a necháme vařit další 10 až 15 minut. Zahustíme podle potřeby jíškou Knorr a dochutíme cukrem nebo sladidlem, octem a trochou magi a worchestru eventuelně dosolíme. Zahuštěnou omáčku stahneme z plotny a vmícháme zakysanou smetanu nebo Cremefine. Podáváme s hotovým knedlíkem ze sámošky. Možno doplnit brusinkami ale velmi podobnou službu zastane i lžička rybízové marmelády.
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Mäsové guličky v omáčke

4 porce 
Ingredience:
750g mletého hovězího masa

1 stroužek česneku

1 svazek petrželky

1 vejce

sladkou papriku

sůl,pepř

2 polévkové lžíce másla nebo rostlinného tuku

3 polévkové lžíce mouky,

1/4 litru mléka

1/2 kelímku šlehačky

1 kávovou lžičku jemného kečupu

špetka cukru

Popis přípravy:

Česnek a cibuli oloupeme a velmi najemno posekáme. Petrželku opláchneme,osušíme a rovněž usekáme. Potom uhněteme dohromady mleté maso,česnek ,cibuli,vajíčko a polovinu petrželky. Směs dobře okořeníme paprikou,solí,pepřem a utvoříme celkem osm kuliček. Uvedeme do varu větší množství osolené vody,ve které masové kuličky při nízké teplotě přibližně 15 minut vaříme. Využijeme tu čtvrthodinu, a než budou masové kuličky hotové,v kastrole zahřejeme máslo nebo vhodný rostlinný tuk. Necháme na něm zpěnit mouku,kterou potom za stálého míchání rozředíme mlékem a smetanou. Vmícháme do ní polévkovou lžíci papriky a kečupu. Omáčku při velmi mírné teplotě 5 min. povaříme a ochutíme solí,pepřem  a cukrem. Uvařené masové kuličky scedíme, necháme dobře okapat a pak vložíme do omáčky. Posypeme pažitkou a můžeme okamžitě podávat. Výborně k tomu chutná hlávkový salát s čerstvou paprikou.
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Mäsové placky s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
Placky: 

1/2 kg mletého masa

1 vejce

1 lžička chilli

1 lžička skořice

hrst rozinek

sůl

olej

I. omáčka: 

4 lžíce dijonské hořčice

1/2 l smetany

sůl

lžička octa

II. omáčka: 

4 lžíce kečupu

1-2 lžíce chilli omáčky

hrst mletých ořechů

1-2 dl bílého vína

Popis přípravy:

Smícháme přísady na placky, necháme chvíli odstát. Potom děláme malé placičky, které smažíme z obou stran. I. omáčka:  hořčici prudce orestujeme, přidáme smetanu, osolíme a povaříme na hustější omáčku. Odstavíme z ohně, ochutíme octem a necháme vychladnout. II. omáčka: orestujeme kečup, přidáme chilli omáčku, ořechy, zředíme vínem a trochu povaříme na hustější omáčku. Podle toho dáme množství vína. Necháme vychladnout. Placky podáváme teplé s omáčkami a brambory nebo jen s chlebem.
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Maxikoleno s hubovou omáčkou

Ingredience:
žampiony nebo jiné houby.

cibule

olej

houbové koření

těstoviny(nejlépe maxikolena)smetana ke šlehání

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme na drobno nakrájenou cibulku, přidáme nakrájené houby a dusíme, až pustí šťávu(případně dáme náprstek vody)a přidáme houbové koření(běžně k dostání v obchodech).Samozřejmě trvale mícháme.Asi po třech minutách nalejeme smetanu ke šlechání.Necháme projít varem a podáváme s uvařenými těstovinami.
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Mexická omáčka

Ingredience:
1 šálek zakysané smetany

100 - 150 g krémového sýra žervé

1/2 lžičky chilli

1/4 lžičky mletého pepře

1/2 lžičky soli

1 jarní cibulka i s natí nasekaná nadrobno

1 letní paprika nasekaná nadrobno

1 šálek chilli omáčky

3/4 šálku strouhaného sýra ostřejší chuti

Popis přípravy:

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

Ingredience:
hovězí plátky

sůl

pepř

hořčice

cibule

olej

vývar z masoxu

smetana

vejce natvrdo

kyselá okurka

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme a silně z obou stran potřeme hořčicí. Na oleji osmahneme dozlatova na kroužky nakrájenou cibuli, přidáme maso a dusíme doměkka. Je-li třeba, podléváme vývarem. Když je maso měkké, tak ho vyndáme a omáčku i s cibulí rozmixujeme, vrátíme do hrnce a zjemníme smetanou. Nakonec nastrouháme vařené vejce a vmícháme do omáčky. Kdo má rád, může nastrouhat i kyselou okurku. Omáčka je výborná a není zdaleka tak pracná, jako klasická roštěnka.
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Knedlíky s bravčovými plátkami

4 porce 
Ingredience:
Návykové knedlíky:

8 ks starších rohlíků;

200 g anglické slaniny;

4 dl mléka;

2 ks vajec;

2 hrsti nasekané pažitky a mladého pórku;

hrubá mouka (na zahuštění);

mletý pepř;

sůl

Vepřové plátky:

4 plátky vepřového masa;

1 ks cibule;

1,5 dl smetany;

2 PL hladké mouky;

1 PL hrubé mouky;

vývar na podlití;

olej;

mletá paprika;

mletý pepř;

sůl

Popis přípravy:

Knedlíky: Rohlíky nakrájíme na kostičky, přelijeme mlékem a necháme nasáknout. Poté pečivo trochu vymačkáme, přidáme vejce, petrželku, pórek, nadrobno nakrájenou slaninu, osolíme a opepříme. Nakonec vše zahustíme moukou a vypracujeme vláčné těsto, ketré necháme 2 hodiny odpočinout. V hrnci přivedeme k varu osolenou vodu, vložíme do ní kulaté knedlíky z těsta a vaříme asi 10 -15 minut podle velikosti knedlíků. Hotové knedlíky vyjmeme, propíchneme vidličkou a podáváme k masu.

Vepřové plátky na smetaně: Maso naklepeme, osolíme, opepříme, obalíme v hladké mouce a prudce opečeme na rozehřátém oleji na pánvi. Olej vyměníme a osmahneme na něm nakrájenou cibuli. Cibuli zaprášíme mletou paprikou, přilijeme trochu vývaru a přivedem k varu. Pak vložíme vepřové plátky a dusíme je pod poklicí doměkka. Hotové plátky vyjmeme, šťávu zahustíme smetanou promíchanou s hrubou moukou a krátce povaříme. Vše rozmixujeme.
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Nivová omáčka

Ingredience:
niva

mléko

polohrubá mouka

sůl

provensálské koření

Popis přípravy:

Mléko s moukou smísíte, přidáte mléko a když je kaše dost řidká, přidáte jemně nakrájenou nivu, je možno i i do omáčky všlehat. Přidáte provensál a je hotovo.
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Octová omáčka s vajicom

4 porce 
Ingredience:
2 vejce vařená natvrdo

malá cibule

petržel

pažitka

2-3 polévkové lžíce octa

půl lžičky hořčice

soli

prpře

špetka cukru

8 polévkových lžic oleje

chřest

Popis přípravy:

Cibuli a vejce nakrájíme na drobné kostičky. Omytou petržel a pažitku nakrájíme nadrobno, smícháme s octem, hořčicí, solí, pepřem, cukrem a olejem a nakonec přidáme zbylé přísady. Před podáváním uvařený chřest touto omáčkou zalijeme.
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Uhorková omáčka

4 porce 
Ingredience:
1 střední cibule

5 středních sterilovaných okurek

smetana nebo šlehačka

olej, mouka

sůl, máslo, masox

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme na drobno nakrájenou cibuli a přidáme na kostičky nakrájené sterilované okurky a půlku kostky masoxu. Přikryté podusíme asi půl hodiny za občasného podlévání nálevem z okurek. Šlehačku nebo smetanu rozkvedláme s moukou a přidáme. Za stálého míchání přivedeme k varu. Na závěr vmícháme do hotové omáčky lžičku másla pro zjemnění chuti. Podáváme nejlépe s bramborama (lépe vařené ve slupce) a vařenými vejci nebo vařeným hovězím masem.
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Uhorková omáčka so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
Brambory, zavařené okurky

bobkový list (3-5listů)

mléko, hl.mouka (1a1/2lžíce)

párek, máslo

Popis přípravy:

brambory nakrájené na plátky dáme vařit, přidáme okurky také na plátky a osolíme, přidáme bobkový list a pepř.Vaříme do poloměkka, přidáme nakrájený párek a v mléce rozmíchanou mouku.Vaříme do měkka.Nakonec přidáme kousek másla.
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Omáčka ku zverine

4 porce 
Ingredience:
3 lžíce rybízové nebo brusinkové zavařeniny

1/8 l červeného polosladkého vína

lžíce hořčice

šťáva a kůra z půlky citronu nebo pomeranče nebo z celé limetky

Popis přípravy:

Všechny uvedené přísady dobře promícháme a podáváme ke studené zvěřinové pečen
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Omáčka k talianskym cestovinám

4 porce 
Ingredience:
olivový olej

konzerva krájených rajčat (ideální zn. Valfruta)

cibule

česnek, sůl

pepř, oregáno

koření na špagety

(vegeta, cukr)

Popis přípravy:

na pánvi rozpálíme trochu olivového oleje, zpěníme jemně nakrájenou cibuli, přidáme krájená rajčata, po chvíli přidáme koření na špagety, oregáno. Ztlumíme teplotu, dochutíme pepřem, solí, česnekem popřípadě i Vegetou a cukrem. Dusíme cca 5 min.
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Omáčka k cestovinám

Ingredience:
1 balení těstovin - vřetýnka

1 sklenice leča, 1 cibule

30 dkg točeného salámu nebo Gothaje v celku

1 malá sklenice sladkého kečupu

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibulku a přidáme na kostičky nakrájený salám. Opečeme do zlatova, přilejeme sklenici leča a chvilku podusíme - cca 10 min. zahustíme celou sklenicí sladkého kečupu a prohřejeme. Podáváme s těstovinami
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Omáčka k tortelinám

2 porce 
Ingredience:
200g sýru niva

250ml 33% smetana, kari

Popis přípravy:

Do ohřáté smetany vmícháme nivu a počkáme, až se rozpustí. Dochutíme kari a přidáme tortelíny a vaříme asi 2 minuty
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Omáčka na smažené huby 
1 porce 
Ingredience:
kopr lžíce nasekaného

česnek 2-3, sůl

lžíce kysané smetany

Popis přípravy:

lžíci jemně nasekaného kopru ,2-3 str.česneku utřeme se solí,přidáme lžíci kysané smetany. Houby touto omáčkou pokapeme
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Omáčka na špagety z krabích tyčinek s chili

3 porce 
Ingredience:
1 balení krabích tyčinek (125g)

2 větší balení rajského protlaku

5 stroužků česneku

1 malá lžička strouhaného zázvoru

2 lžíce nakrájených oliv (možno použít s papričkou)

2 lžíce nakrájených žampiónů

2-3 velké lžíce sladké chilli omáčky

1-2 velké lžíce sojové omáčky

1-2 lžíce (nebo dle potřeby) smetany (plnotučného mléka)

0,5-1 lžíce másla (rostliného tuku)

koření (garam masala nebo koření na čínu, bazalka, oregáno, glutaman sodný)

Popis přípravy:

Nejprve nakrájíme česnek na jemné plátky a nastrouháme zázvor. Poté nakrájíme krabí tyčinky na tenčí kolečka. Na pánvi rozehřejeme máslo a dáme do něj česnek a zázvor. Jemně orestujeme. Jak začne česnek zlátnout, přidáme do pánve nakrájené krabí tyčinky. Necháme chvíli restovat a poté zalijeme sojovou omáčkou (nešetříme). Opět restujeme. Až se nám začnou krabí tyčinky rozpadat, přidáme rajský protlak a dobře zamícháme. Dále přidáme chili omáčku (opět nešetříme). Nyní přidáme olivy, žampióny a dobře promícháme. Poté přidáme veškeré koření kromě glutamanu a velmi, velmi dobře promícháme. Necháme zhruba 5 minut prohřát. V případě, že je omáčka příliš hustá, přidáme smetanu (mléko). Nakonec přidáme smetany tolik, aby měla omáčka konzistenci vhodnou na těstoviny a přidáme glutaman. Podle potřeby (hustoty) ještě podusíme či přidáme smetanu a můžeme podávat. Doporučuji nechat rozležet alespoň hodinku před jídlem, ale není nutné
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Omáčka na špagety z rajčín

2 porce 
Ingredience:
6ks rajčat

4 stroužky česneku

2 menší cibuce

sůl

pepř

bazalka

olivový olej

tvrdý sýr na strouhání

Popis přípravy:

Na pánev nalijeme olivový olej a necháme rozpálit,přidáme na kolečka nakrájenou cibuli a necháme zesklovatět.Z rajčat oloupeme slupku,pokrájíme a společně s nadrobno nakrájeným česnekem vložíme na pánev.Necháme 15min.podusit.Vzniklou omáčku dochutíme solí,pepřem,sušenou nebo čerstvou bazalkou.Hotovou omáčku podáváme na špagety a na závěr můžeme posipat čerstvě nastrouhaným sýrem.
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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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Omáčka z hlávkového šalátu

4 porce 
Ingredience:
2 hlávkové saláty

cca 6 dkg másla

hladká mouka

200ml smetany

1 žloutek, cca 1l vody,sůl, brambory

mletá sladká paprika

Popis přípravy:

Salát rozebereme,omyjeme,vymačkáme z něj vodu a nakrájíme na nudličky.Z másla a mouky uděláme světlou jíšku,na kterou vsypeme salát.Promícháme,aby se salát spařil.Zalijeme vroucí osolenou vodou,aby vznikla hustá omáčka,přidáme smetanu a necháme 2-3 minuty provařit. Odstavíme z ohně a vmícháme žloutek. Jako přílohu uvaříme brambory,do kterých po slití vody přidáme cca 2 lžičky sladké mleté papriky a rozšťoucháme
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Omáčka na grilované mäso

4 porce 
Ingredience:
3 lžíce másla, 1 střední cibule na drobno

2 dl bílého octa (4 %)

3 dl rajské šťávy z plechovky

4 lžíce worcesthire omáčky

2 lžičky cukru, 1 lžička soli

1/2 lžičky pepře, pokud možno čerstvě namletého

1/8 lžičky červeného pepře

trošku tabaska

Popis přípravy:

V kastrolku rozpusťte máslo, zpěňte cibulku. Pak přidejte vše ostatní a na mírném ohni za stálého míchání povařte do zhoustnutí - asi 20 minut
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Omáčka z mladého cesnaku

4 porce 
Ingredience:
50g mladého zeleného česneku

2dl zakysané smetany

mletý pepř, sůl

Popis přípravy:

česnek očistíme,nakrájíme na jemné nudličky a promícháme se smetanou.Osolíme,opepříme a vychladíme. Vhodná k masovým i zeleninovým fondue
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Omáčka z nivy s kuracím mäsom

4 porce 

Ingredience:
60 dkg kuřecího masa

20 dkg žampiónů

bílý mletý pepř,sůl

4 stroužky česneku

Smetana, 40 dkg nivy

Vegeta, olej

Popis přípravy:

Kuřecí nakrájíme na menší kousky, osolíme, okořeníme. Prudce opečeme na rozpáleném oleji, zalejeme vodou, ochutíme vegetou, přidáme žampióny, rozetřený česnek a dusíme do měkka. Do menšího hrnce vlijeme asi 2 dcl smetany, přivedeme k varu. Přisypeme na menší kousky rozdrobenou nivu a mícháme, dokud se nerozpustí. Podáváme s opékanými bramborami
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Omáčka zo syra typu Cottage

Ingredience:
150g sýra typu Cottage

100g řapíkatého celeru

75g jogurtu

1 svazek pažitky

2 polévkové lžice sherry

bílý pepř

sůl

Popis přípravy:

Řapíkatý celer oloupejte,odstraňte tuhá vlákna a celer nakrájejte na malé kostičky.Pažitku propláchněte,osušte v utěrce a nakrájejte najemno.Celer i pažitku promíchejte se sýrem typu Cottage,jogurtem a sherry.Nechte uležet alespoň 2 hodiny.
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Omáčka zo syra Tofu

4 porce 
Ingredience:
300g sýra tofu

2 utřené stroužky česneku

2 polévkové lžíce citrónové šťávy

1 polévková lžíce slunečnicového oleje

sójová omáčka podle chuti

sůl a pepř

Popis přípravy:

Rozmixujeme tofu, česnek, citr. šťávu a olej na úplně hladkou hmotu. Podle chuti přidáme sójovou omáčku, sůl a pepř. Podáváme se syrovou zeleninou.
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Ostrá omáčka z hydinových pečienok

4 porce 
Ingredience:
5OOg drůbežích jater

1 cibule

5 lžic kečupu

1 sklenice ster.kapie

grilovací koření pálivé

sůl

25dkg eidamu

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na menší kousky a na pánvi orestujeme. Přidáme najemno nakrájenou cibuli,kapie (bez nálevu),kečup, grilovací koření a vše na mírném ohni za občasného míchání vaříme. Nakonec dochutíme solí. Podáváme se smaženými hranolkami.Můžeme posypat strouhaným sýrem
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Papriková omáčka
1 porce

Ingredience:
750 g červených paprik,
 1 cibule, 3 lžíce olivového oleje, 
3 stroužky česneku, 
2 lžíce octa, sůl, pepř

Popis přípravy:

Papriky rozkrojíme podél a dáme na vymaštěný plech. Pečeme v horní části trouby asi 10 minut dokud slupka neztmavne. Pak papriky oloupeme a krátce rozmixujeme aby zůstaly kousky. Cibuly a česnek nasekáme najemno, usmažíme v oleji do růžova a přidáme paprikovou směs a ještě dusíme 5-10 minut. Ochuťte octem, solí a pepřem. Výborné ke grilovanému masu.
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Paprikáš z klobásky

6 porce

Ingredience: 

4 domácí klobásky nebo jiné

1 kg brambor

2 velké cibule

5 stroužků česneku

majoránku

sůl, pepř

olej

hrubou mouku

červenou mletou papriku sladkou a pálivou

Popis přípravy: 

cibuli nakrájíme nadrobno, dáme zpěnit do kastrolu potom přidáme mletou sladkou papriku, hned to zalijeme trochou vařící vody a na to vložíme nakolečka nakrájenou klobásu. Necháme asi 5 minut podusit potom řidáme majoránku, sůl, pepř, syrové brambory nakrájené na větší kostky, to vše zalijeme vařící vodou, aby byly brambory potopené a vaříme pod pokličkou. Když jsou brambory na půl mekké pak přidáme rozetřený česnek a dovaříme doměkka. K zahuštění použijeme hrubou mouku rozkvedláme ji v hrníčku trochou studený vody a vlyjeme ji do paprikáše. Necháme přejít varem.   Podáváme s chlebem jako příloha sladkokyselá okurka nebo čalamáda.    
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Pažítková omáčka

4 porce 
Ingredience:
3/8 l sladké smetany nebo mléka

30 g mouky

1/4 l kyselé smetany

kávová lžička cukru

1 lžíce sekané pažitky

sůl

ocet

1 žloutek

10 g másla

Popis přípravy:

Smetanu (mléko) přivedeme do varu. V kyselé smetaně dobře rozkvedláme mouku, za stálého míchání ji přilijeme do vařící smetany (mléka) a necháme asi 15 min. na velmi mírném ohni povařit. Povařenou omáčku okyselíme octem a slabě osolíme. Hotovou zjemníme žloutkem rozkvedlaným v trošce zchladlé omáčky. Nakonec vsypeme jemně sekanou pažitku a přidáme máslo. Podáváme s houskovými knedlíky a hovězím masem.
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Pikantné kura na smotane

4 porce 
Ingredience:
středně velké kuře

3 stroučky česneku

4 rajčata, 4 zeleninové papriky

1 velká cibule

200 ml kyselé smetany

Olej, 1 lžíce kečupu

1 lžička citronové šťávy

2 lžíce hladké mouky

mletá paprika, sůl

Popis přípravy:

Dobře umyté a osušené kuře rozdělíme na porce, které potřeme rozetřeným česnekem se solí. Vložíme do pekáče na rozpálený olej a ze všech stran prudce opečeme. Potom ho zalejeme trochou horké vody a dusíme do poloměka. Medzitím na hlubší pánvici zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme nudle nepálivé papriky, kousky rajčat a opražíme s trochou mouky. Zalejeme vodou, osolíme, okořeníme a za stálého míchání dusíme do poloměka. Potom dochutíme kečupem, do vzniknuté směsi vložíme díly kuřete a zamícháme se smetanou. Všechno podusíme doměka a pokapeme citronovou šťávou. Podávame s vařenými brambory.
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Pikantné kuracie rezne

Ingredience:
kuřecí prsní řízečky (podle potřeby rodiny)

olej

sůl

pepř

100g másla

1/8 l červeného vína

1 lžička plnotučné hořčice

1 smetanu

Popis přípravy:

Připravíme si řízečky, vložíme  je do rozpálené pánve vytřené olejem. Řízečky na každé straně prudce opékáme asi 3 minuty. Potom je posolíme, poprášíme pepřem, vložíme je do pánve ve které jsme rozpustili máslo a ještě je po každé straně minutu opékáme. Potom je vyndáme na nahřátý talíř. Do zbylého másla přidáme víno, smetanu a hořčici a vše uvedeme do varu. Touto omáčkou přelijeme řízečky a ihned podáváme s brambory.
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Pikantné pečené stehno

4 porce 
Ingredience:
Potřebujeme: 1500 g skopové kýty

pepř

nové koření

jalovec

bobkový list

cibuli

200 g kořenové zeleniny

60 g slaniny

6 lžic másla

3 lžíce citrónové šťávy

2 dl smetany

2 lžíce hladké mouky

1/2 lžičky cukru

5 lžic rybízového džemu

sůl

Popis přípravy:

Kýtu naklepeme, osolíme a protáhneme slaninou. Cibuli osmahneme na másle, vložíme k ní maso, přidáme koření, podle potřeby podlijeme vodou a maso dusíme v troubě do měkka. Při pečení maso obracíme a podle potřeby přeléváme šťávou a podléváme vodou. K téměř měkkému masu přidáme zeleninu a udusíme ji. Maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme smetanou a rozšleháme. Omáčku přisladíme, zakapeme citrónovou šťávou, přidáme rozmíchaný rybízový džem a za stálého míchání ji dobře povaříme. Maso nakrájíme na porce, prohřejeme v omáčce, rozdělíme na nahřáté talíře a zalijeme prolisovanou omáčkou. Podáváme s knedlíkem.
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Pikantná zálievka

Ingredience:
majoneza

zakysana smetana

bily jogurt

cesnek

pazitka

Popis přípravy:

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

6 porcí 
Ingredience:
plíce vepřové  kg

srdce vepřové 1 ks

cibule 1 ks

kořenová zelenina 10 dkg

pepř celý 5 zrnek

nové koření 5 zrnek

bobkový list 1

tymián 1 na špičku nože

sůl

máslo nebo olej 50 g

mouka hladká nebo polohrubá 50 g

smetana zakysaná 2 dl

citrón 1 ks

Popis přípravy:

Plíce a srdce očistíme, rozkrojíme a opláchneme. Dáme vařit do osolené vroucí vody spolu s kořenovou zeleninou, srdcem a plícemi, cibulí a celým kořením. Měkké plíce a srdce vyjmeme, rozkrájíme na nudličky nebo malé kousky.Na másle nebo oleji zpěníme jemně pokrájenou druhou polovinu cibule, přidáme mouku a uděláme světlou cibulovou jíšku. Zalijeme ji po částech vývarem z plíček, dobře rozmícháme a povaříme. Pak šťávu scedíme, zeleninu zbavenou koření propasírujeme, nebo rozmixujeme, do šťávy, přidáme maso a krátce povaříme. Nakonec přidáme rozkvedlanou smetanu a necháme přejít varem. Podle chuti okyselíme citrónovou šťávou nebo přisolíme. Přílohy: houskový knedlík nebo jen chléb.
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Plnená panenka so slivkovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
800g vepřové panenky

240g sušených švestek

80g slaniny

4 dkg hladké mouky

200ml vývaru B

Tuk, sůl,worcester,pepř

skořice

Popis přípravy:

Vepřovou panenky nakrojíme, uděláme si plát, který naklepeme, osolíme, opepříme, pokryjeme plátky slaniny, doprostřed dáme 2/3 sušených švestek, zabalíme a můžeme omotat motouzem. Na více tuku (aby se nám panenka rychleji a lépe zatáhla) položíme panenku, zprudka orestujeme, po orestovaní 3/4 tuku odlijeme, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem B a udeláme si tmavou šťávičku, do které vložíme panenku. Až bude skoro panenka hotová, přidáme zbytek sušených švestek. Šťáva by se měla dostatečně provařit, dochutíme solí, pepřem, skořící, worcesterem. Servis: Panenku opatrně rozmotáme a krájíme šikmými řezy.
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Plnené kuracie s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
50 g sterilizovanej kápie

1 sladká smotana ( na varenie )

1 sáčok syrová omáčka so šampiónmi

100 g syr NIVA

4 ks kuracie rezne

biele korenie

Popis přípravy:

Kuracie rezne naklepeme, osolíme, naplníme sterilizovanou kapiou a spojíme špajdľou, prípadne zviažeme niťou. Na rozpálenom oleji opečieme reezne z oboch strán. Trochu podlejeme vodou a dusíme. Keď je mäso mäkké, prilejeme smotanu v ktorej rozmiešame syrovú omáčku so šampiónmi, postrúhaný syr NIVA a krátko prehrejeme. Okoreníme bielym korením. Príloha : opekané zemiaky, (ryža, hranolky)
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Plnené papriky s omáčkou

2 porce 
Ingredience:
Omacka:

Protlak

Sul

Vegeta

Cukr

Smetana nebo mleko

Nápln do papriky:

Hrnek ryze

Mlete maso (veprove)

Sul

Pepr

Vegeta

Popis přípravy:

Omacka: Na kastrolku udelej zasmazku, do (horke pridej rajsky protlak a zalej vodou. Dej sůl, vegetu a asi 2 lzice cukru. Za obcasneho michani nech varit asi 10 min.(pro zjemneni muzes pridat trochu mleka nebo smetanu). Nápln do papriky: Uvar asi hrnek ryze, nech vychladnout a pridej mlete maso (veprove). Pridej sul, pepr, trochu vegety a hmotou napln vykuchané papriky. Papriky vloz do pripravene omacky a nech varit nejmene 1/2 hodiny. Dej pozor, at ti omacka pocas vareni neutece z kastrolu, var na mirnem ohni, michej
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Provensalské zemiaky s šampiónovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 kg  brambor ve slupce

0,5l  smetana na vaření 30%

10dkg žampiony

20dkg balkánský sýr

provensalské koření

sůl

olej

Popis přípravy:

Pečlivě omyté a na měsíčky nakrájené brambory osolíme a upečeme v troubě do měkka. Mezitím si v kastrůlku orestujeme žampiony,přilijeme smetanu a osolíme. Vaříme do té doby,než nám smetana zhoustne. Upečené brambory posypeme provensálským kořením a přelijeme omáčkou.Nakonec vše posypeme balkánským sýrem. Pozor na to,že sýr je slanější,tak moc nesolit omáčku.
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Kuracie prsia so syrovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
kuřecí prsíčka  1500 g

olej stolní  200 g

sůl  30 g

beschamel  300 g

sýr eidamský  300 g

víno bílé  20 g

smetana  200 g

Popis přípravy:

Na porci podáváme dvě prsíčka. masíčko lehce pouze dlaní  naklepeme a pak pozvolna opékáme po obou stranách. Lehce  zastříkneme vínem a podusíme. Maso vyjmeme a na stejné pánvičce si připravýme sýrovou omáčku.Základní bešamelovou omáčku připravíme tak že výpek po prsíčkách zaprášíme moukou, zalijeme zbylím vínem a smetanou . Necháme na ohni tak dlouho až se uvolní ode dna pár bublinek přidáme nastrouhaný sýr, který necháme rozpustit a můžeme podávat Na talíři jeden plátek masa podlijeme a druhý prělijeme. 
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Pstruh so španielskou omáčkou

1 porce 
Ingredience:
1 středně velký pstruh

sůl, pepř

mouka

olej

Na omáčku:

Máslo, šunka

Česnek, kečup

worchestr

Popis přípravy:

Očištěného pstruha osolíme, okořeníme, poprášíme moukou, opečeme na oleji dozlatova a uchováme v teple.  Omáčka: z výpeku slijeme olej, vložíme máslo, sekanou šunku s utřeným česnekem a orestujeme. Pak vmícháme kečup, osolíme, opepříme, přidáme worchestr a necháme přejít varem. Nakonec vložíme opečenou rybu a krátce podusíme. Rybu na talíři přelijeme omáčkou a ihned podáváme s přílohou podle vlastní chuti.
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Rajčinová omáčka

2 porce 
Ingredience:
1 středně velká cibule

1 stroužek česneku

1 červená chilli paprička

2 lžíce olivového oleje

3 masitá rajčata (nebo 250g rajčatového pyré)

1 lžička citronové šťávy

1 lžíce hnědého cukru

1/2 lžičky mleté skořice

bílý pepř,sůl

Popis přípravy:

Na rozehřátém oleji osmažíme na malé kostičky nakrájenou cibuli s česnekem a chilli papričkou. Do cibulové směsi přidáme oloupaná a semen zbavená rajčata, nakrájená na malé kousky a všechny ostatní přísady. Nezakrytou omáčku necháme na mírném ohni povařit 15 až 20 minut. Hotovou omáčku přelijeme do mísy a necháme vychladit. Obměna: místo skořice a chilli papriček dáme do omáčky 3 lžíce nasekaných bylinek (např. petržel, pažitka, tymián).
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Rajská omáčka

6 porcí 
Ingredience:
3 lžíce hladké mouky

3 lžíce tuku

100 g kořenové zeleniny (mrkev

Celer, petržel)

malá cibule

500 g rajčat nebo 80 g rajčatového protlaku

Cukr, ocet, Sůl, několik kuliček pepře a nového koření

bobkový list, citron

5 dl vývaru

Popis přípravy:

Na tuku osmažíme očištěnou na plátky nakrájenou kořenovou zeleninu a nahrubo nakrájenou cibuli. Když je zeleninový základ stejnoměrně dozlatova osmažen, přisypeme hladkou mouku, osmahneme a vmícháme rajčatový protlak nebo opraná rozkrájená rajčata. Do základu přelijeme vývar, rozšleháme a přivedeme do varu. Omáčku okořeníme několika kuličkami pepře a nového koření, bobkovým listem a kouskem tence odkrojené citronové kůry. Vaříme zvolna asi 30 minut, potom omáčku ještě dochutíme cukrem, octem, solí a citronovou šťávou, krátce povaříme a přecedíme přes jemné sítko.
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Rajská omáčka

Ingredience:
1 cibule

olej

50g hl.mouky

500ml vývaru z masa nebo bujonové kostky

několik zrnek celého pepře a nového koření

2 bobkové listy

špetka tymiánu

kousek celé skořice

2 lžíce cukru

1 konzerva rajčatového protlaku(80g)

sůl

ocet

Popis přípravy:

Z nakrájené cibule,oleje a mouky připravíme světlou jíšku,postupně ji zředíme vývarem a rozšleháme na hladkou omáčku.Přidáme koření a 15min. vaříme.Pak přidáme protlak,cukr,ocet a sůl a povaříme.
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Rajská omáčka

4 porce 
Ingredience:
60 g hladké mouky

60 g másla

1 větší cibuli

5 zrnek celého černého pepře

2 zrnka celého nového koření

1 malinký bobkový list

6 kousku koření hřebíček celý

sůl

cukr krupice

1 citron

190 g rajčatového protlaku

1 litr studené vody

Popis přípravy:

1) Do hrnce dáme 60 g másla a pozvolna jej rozpouštíme.

2) Nakrájíme 1 větší cibuli na drobno a dáme ji do hrnce s rozpuštěným máslem.Necháme cibuli zesklovatět.

3) Poté vsypeme 60 g hladké mouky a připravíme si světlou jíšku. Pozor ať se cibule nepřipálí.

4) Po opražení mouky sundáme hrnec z plotny a zalijeme 1 litrem studené vody. Důkladně rozmícháme vodu s jíškou. Hrudky by se  ne mněly vytvářet.

5) Po rozmíchání vody a jíšky přidáme do hrnce 2 ks celého nového koření (kuličky), 5 ks kuliček černého pepře,kousek nebo celý malý bobkový list, 6 kousků koření hřebíček v celém stavu, dále do hrnce přidáme 190 g rajského protlaku.Vše dukladně rozmícháme a hrnec vrátíme na plotnu.

6) Za stálého míchání zahříváme hrnec do bodu varu. Když začne omáčka houstnout a bublat tak snížíme teplotu tak, že omáčka bude jen probublávat. Za stálého míchání necháme mouku provařit cirka tak po dobu 6 minut.

7) Poté hrnec sundáme z plotny a necháme na 5 minut odstát. Po 5 minutách přecedíme omáčku přes cedník a tak se zbavíme. použitého koření, cibule.

8) Po scezení onáčku nejprve osolíme dle chuti individuálně (pozor sůl zvedená krevní tlak). Po osolení vylisujeme z půlky citónu šťávu a okyselíme s ní omáčku (dle libosti a chuti).Nakonec cukrem do sladíme do sladkokyselé chuti opět dle libosti a chuti.

9) Nakonec omáčku nachvíli prohřejeme, aby byla při podávání teplá.

K omáčce se hodí dušená nebo vařená rýže,různé těstoviny, přírodní plátky z falešné nebo pravé svíčkové, nobo vařené hovězí maso,plněné papriky. Dále se dá omáčka naředit přidáním vody na rajskou polévku do které se přidá uvařená rýže a nakaždou porci polévky se nasype strouhaný sýr. Polévka se dá mírně dokořenit polévkovým kořením Magi.
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Rajská omáčka

Ingredience:
500g předního hovězího masa

máslo (olej)

cibule

polohrubá mouka

sůl

jablko

bobkový list

sušená bazalka

nové koření

pepř

celá skořice

rajčatový protlak

citronová šťáva

cukr.

Popis přípravy:

Hovězí maso uvaříme, odebereme asi 2 dl vývaru a zbytek dokončíme jako nudlovou polévku. Na kastrolku zpěníme 2 lžíce másla (oleje) drobně nakrájenou cibulku, přidáme 2 lžíce polohrubé mouky a připravíme světlou jíšku. Rozředíme vývarem, provaříme přidáme špetku soli a 1 na oloupané a na kostičky nakrájené jablko. Okořeníme 2 bobkovými listy, 1/2 lžičkou sušené bazalky, 4 bobulkami nového koření a pepře a asi 2 cm celé skořice. Přidáme menší rajčatový protlak, zředíme vodou a osolíme, příp. přidáme trochu citronové šťávy nebo špetku cukru. Jedno až dvě rajčata drobně nakrájíme a přidáme do omáčky. Povaříme a podáváme s plátkem masa a kynutými houskovými knedlíky, posypeme nakrájenými mandlemi.
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Rybie filé v pikantej omáčke

4 porce 
Ingredience:
rybí filé  4 porce

olivový olej 2 lžíce

hladká mouka 4 lžíce

česnek 3 stroužky

feferonka 2 ks

sůl

petrželová nať

Popis přípravy:

Na pánvi rozehřejeme olivový olej, zpěníme rozetřený česnek, přidáme nasekanou feferonku. Pak po obou stranách osmahneme rybí filé (z jakékoliv ryby), které jsme před tím obalili v mouce. Podlijeme vodou a krátce podusíme. Na závěr osolíme a vmícháme petrželovou nať. Rybu před osmahnutím nesolit! Sůl by z ní vytáhla vodu. Vhodnou přílohou jsou vařené brambory.
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Rybí paprikáš

Ingredience:
1 kg rybího filé

0,3 l smetany

lžíci hladké mouky

cibuli

lžíci mleté sladké papriky

3 lžíce másla

pepř

sůl

citronovou šťávu.

Popis přípravy:

Filé pokapeme citronovou šťávou, osolíme a dáme asi na hodinu odležet do chladna. Jemně nakrájenou cibuli zpěníme na másle, přimícháme papriku a krátce zamícháme. Mírně podléváme a dusíme. Na tento základ vložíme rybu a po 10 minutách ji zalijeme smetanou, ve které jsme rozmíchali mouku. Rybu dodusíme na mírném ohni doměkka, omáčku dochutíme citronovou šťávou a solí. Podáváme s rýží.
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Rýchla kôprová omáčka

4 porce 
Ingredience:
1000 ml mléka

3 lžíce hladké mouky

1 svazek kopru

ocet

sůl

Popis přípravy:

Do studeného mléka zašleháme mouku a za neustálého intenzivního míchání zahříváme na mírném plameni až do varu. Míchat se opravdu musí bez ustání, jinak se to připálí. Necháme převařit opět s mícháním 5 minut a již dále nezahříváme. Asi tak 5 lžic octa dáme do nalého kastrůlku a necháme přejít var, horkým octem podle vlastní chuti přikyselíme. Nakonec dle chuti osolíme a vmícháme jemně usekaný kopr a pořádně promícháme. Podáváme buď klasicky s vařenám masem a knedlíkem anebo s vařenými brambory a vejci (ztracená nebo vařená na tvrdo)
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Omáčka

3 porce 
Ingredience:
1 vanička řeřichy

1 cibule

250 g tvarohu

50 g smetany

sůl bílý pepř paprika drcený kmín

Popis přípravy:

Řeřichu a cibuli nasekáme na jemno. Přidáme tvaroh a smetanu a promícháme.ochutíme kořením. Podáváme s pečivem
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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.

[image: image142.png]



Sardelová omáčka

4 porce 
Ingredience:
3 lžíce tuku

1 větší cibule

4 lžíce hladké mouky

1litr vývaru z masa nebo masoxu

1 lžíce sardelové pasty

pepř,sůl

Popis přípravy:

Na tuku zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli,přidáme mouku a připravíme světlou jíšku.Zalijeme vývarem,dobře rozmícháme a povaříme.Nakonec přidáme sardelovou pastu,pepř a opatrně v případě potřeby přisolíme(sardelová pasta je slaná),převaříme a přecedíme např.na vařené hovězí maso.
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Omáčka na ryžu

2 porce 
Ingredience:
2 lžíce sojové omáčky

2 lžíce vody

1 lžíce octu

1 - 3 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do misky smícháme dva díly sojové omáčky, dva díly vody a jeden díl octu. Přidáme rozetřený česnek, a to podle chuti. Touto omáčkou dochucujem přílohovou rýži, zejména v čínské kuchyni.
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Sliepka na paprike

4 porce 
Ingredience:
1.slepice

1 menší mrkev

kosek petržele a celeru

2 cibule

1 lžíce oleje

2-3 lžíce hladké mouky

2 dl mléka

1-2 cl sladké smetany

citronová štava

několik kuliček celého pepře

mletá sladká i pálivá paprika

kmín,sůl

Popis přípravy:

očištenou slepici rozdělíte na porce. Vložte jí do osolené vody společně se zeleninou,1 cibulí,pepřem a uvařte do měkka.Maso vyjměte a vývar přecedte.Na oleji  zpěňte druhou nasekanou cibuli, přidejte papriku,kmín,a osmahněte. Zalijte vývarem z masa,mlékem, zahustěte moukou rozmíchanou ve smetaně a povařte.Do jiného  kastrolu oberte maso ze slepice a přeceďte na ně omáčku.Dochuťte citronovou  šťávou .Podávejte s houskovým knedlíkem nebo těstovinami
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Sliepka v kari omáčke
4 porce
Ingredience:
4 porce slepice 

2 lžíce oleje 

1 lžíci másla 

cibuli 

2 lžíce hladké mouky 

Kari koření 

sůl 

1,5 dl 12% smetany 

kousek jablka 

Popis přípravy:

Porce slepice osmažíme v tlakovém hrnci na oleji,vyjmeme,do oleje přidáme máslo a drobně nakrájenou cibuli,  Zpěníme,zaprášíme moukou,osmahneme,vmícháme kari,zalijeme 3dl vody,osolíme,vložíme zpět porce slepice a dusíme 45 -60 min. Potom  měkké porce masa vyjmeme, šťávu povaříme v hustou omáčku, zředíme ji smetanou,doplníme oloupaným a na kostičky nakrájeným  jablkem a v hotové omáčce porce prohřejeme. 
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Smažený hermelín s ovocnou omáčkou

4 porce

Ingredience:
sýr hermelín  480 g, jahody  500 g

rebarbora  250 g

rybízová šťáva  100 g

víno bílé  100 g

ocet vinný  30 g, pepř zelený  15 g

solamyl  10 g, mouka hladká  30 g

vejce  2 ks

strouhanka  50 g, olej stolní  250 g

sůl  20 g, cukr krystal  20 g

pepř bílý  3 g

hlávkový salát

Popis přípravy:

V kastrolu svaříme rybízovou šťávu s vínem a octem. Přidáme rebarboru pokrájenou na asi 2 cm dlouhé kousky, kuličky zeleného  pepře a na mírném ohni povaříme asi 5 minut. Přilijeme solamyl, kterou jsme rozmíchali v trošce vody a nakonec vhodíme půlky jahod. Osolíme, opepříme a podle chuti osladíme. Mezitím obalíme půlky hermelínu v mouce, vejcích a strouhance. Smažíme po obou 

stranách asi 3 minuty. Na talíře rozložíme listy salátu, položíme smažený sýr a přelijeme omáčkou. Ozdobíme několika jahodami.
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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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Smotanové kuracie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

4 lžíce oleje

sůl,pepř

omáčka:

2 cibule

400 g žampionů

300 ml smetany

200 ml vývaru

2 lžíce čerstvých bylinek

4 lžíce bílého vína

sůl,pepř

Popis přípravy:

Řízky mírně naklepeme, osolíme, opepříme a na pánvi opečeme, jakmile se na mase vysráží bílkoviny, maso obrátíme a hned vyndáme, aby se nevysušilo. Na zbylém tuku opečeme cibuli a plátky žampionů. Přilijeme vývar, smetanu a vše krátce povaříme. Přidáme bylinky, omáčku osolíme, opepříme a ještě necháme přejít varem. Poté řízky vložíme do omáčky, prohřejeme a nakonec omáčku ochutíme vínem. Podáváme se zázvorovou nebo kari rýží.
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Smotanovo – zemiaková omáčka

4 porce 
Ingredience:
300 g syrových brambor

4 vejce

4 bobkové listy

100 g másla

hladká mouka

1 kelímek zakyslé smetany

sůl

Popis přípravy:

Do  hrnce  dáme   rozpustit   máslo,   přidáme hladkou mouku a vytvoříme světlou  zásmažku,  podlijeme litrem vody, přidáme bobkový list, sůl a přivedeme k varu.  Mezi  tím  si  oloupeme  brambory a nakrájíme na menší kostičky a přidáme do vařící vody.  Vaříme asi 15 minut. Pak za stálého míchání  zahustíme smetanou,  popřípadně v mléce rozpustíme  hladkou mouku a dohustíme.  Přivedeme  k  varu a opatrně  rozklepneme vejce a pomalu  vkládáme do vařící  omáčky,  aby zůstal žloutek po  hromadě.  Opatrně  mícháme,  aby se  nám  omáčka nepřipálila.  Po té,  kdy  budou  vejce  uvařené  omáčku odstavíme.

[image: image150.png]



Snehové noky s koňakovou omáčkou a lesným ovocím

10 porcí

Ingredience:
bílek vaječný  18 ks

cukr krystal  700 g

mléko  3000 g

likér vaječný  500 g

smetana  200 g

jahody  250 g

cukr moučka  50 g

meduňka nebo máta  30 g

Popis přípravy:

Z bílku a cukru připravíme sníh, ze kterého vykrajujeme noky a vaříme v mléce. Noky podlijeme koňakovou omáčkou a ozdobíme jahodami a mátou.
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Ananás s pomarančovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
ananasový sorbet  2000 g

mouka hladká  200 g

žloutek  3 ks

cukr krystal  50 g

máslo  100 g

pomeranč  2000 g

maizena  60 g

cukr krystal  200 g

curacao  200 g

meduňka nebo máta  30 g

Popis přípravy:

Sorbet připravíme obvyklým způsobem.
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Staročeská Sviečková bez mäsa

6 porcí 
Ingredience:
3 větší mrkve

1 petržel

2 cibule

10 kuliček pepře

8 nové koření

7 bobkových listů

1 kostka masoxu

2 šlehačky (250 ml)

trochu mléka

5 lžic hladké mouky

2 lžíce plnotučné hořčice

Popis přípravy:

Na pánev dáme máslo a trochu oleje, osmahneme nakrájenou zeleninu na kostky, když je zlatavá dáme ji stranou (v hrnci) nasypeme 3 lžíce krystal cukru a uděláme karamel. Zalijeme 0,5l vody když se začne vařit dáme koření + kostku masoxu a 2 až 3 lžíce octa.Vyndáme koření, necháme vychladnout a rozmyxujeme.Pak dáme vařit a rozmícháme 2 lžíce hořčice + mouku povaříme a zalijeme 2 šlehačkami, hned vypnout.
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Mäso s omáčkou

Ingredience:
1 vepřové srdce

polovina vepřových plic

kousek sleziny

250 g jater

5 kuliček nového koření

4 bobkové listy

5 kuliček jalovce celý

černý pepř,sůl, šlehačka

hladká mouka na zahuštění

ocet či zálivka ze sladkokyselých okurek

trochu hrozinek

suché švestky

suché meruňky

Popis přípravy:

Maso spolu s kořením vložíme do studené vody, osolíme a necháme vařit, až je maso měkké. Po uvaření maso vyjmeme, dáme vychladnout, vyjmeme také koření a polévku zahustíme smetanou do níž jsme rozmíchali hladkou mouku. Maso zbavíme nejedlých částí,(průdušky, průdušnice), nakrájíme na kousky a vložíme zpět do omáčky. Podle chuti ji okyselíme.Před dokončením přidáme hrst hrozinek, několik sušených švestek či meruněk a necháme povařit. Jako přílohu podáváme chléb
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Steak z lososa s jemnou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
lososový steak  2000 g

sůl  30 g, olej stolní  200 g

Holandská omáčka  :

máslo  250 g

žloutek  6 ks

citronová šťáva  200 g

sůl  10 g

pepř černý  1 g

vývar z hovězích kostí  250 g

kapari  50 g

víno bílé  250 g

Soufflé  :

mouka hladká  200 g

máslo  200 g, mléko  500 g

zelenina kořenová  500 g

vejce  5 ks, sůl  2 g

muškátový květ  2 g

brambory  2400 g

máslo  100 g

petrželka - nať  100 g

Popis přípravy:

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

Ingredience:
hovězí svíčková 500 g

žampiony 150 g

cibule 2 ks

rajčatový protlak 1 lžíce

smetana 180 ml

máslo 3 lžíce

mouka hladká 1 lžíce

paprika mletá ostrá 1 lžička

sůl, pepř černý mletý

Popis přípravy:

Svíčkovou umyjeme, odblaníme, pokrájíme na plátky silné asi 1/2 cm a ty zase na pásky široké 1/2 cm a dlouhé 3-4 cm. Osolíme, opepříme. Žampiony umyjeme a nakrájíme na plátky. Cibuli očistíme, posekáme nadrobno a opražíme na másle do zlatova. Přidáme maso, žampiony a za míchání pražíme asi 5 minut. Poprášíme moukou a pražíme další 3 minuty. Přidáme smetanu, rajčatový protlak, promícháme a necháme projít varem. Přidáme papriku, sůl, pepř. Zkuste přidat jemně pokrájenou kyselou okurku. Odstavíme. Podáváme s hranolkami.
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Syrová omáčka

Ingredience:
tavený sýr, šlehačka

cibule

šunka (nebo jiný podobný salám), sůl

Popis přípravy:

Cibulku nakrájíme na jemno a oprančíme do zlatova, přidáme na menší kostičky nakrájenou šunku(angl. slaninu) a na to sýr, který necháme rozpustit. Rozředíme šlehačkou nebo mlékem, popř. vodou z těstovin. Osolíme. Podáváme s tortelinami, nebo kolínky
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Sviečková na smotane

4 porce 
Ingredience:
600 g svíčkové 

100 g tuku 

cibule

250 g kořenové zeleniny - mrkev,celer,petržel 

sůl

10 kuliček pepře

5 kuliček nového koření

špetka zázvoru

bobkový list

tymián 

1/3 kysané smetany 

2 až 3 lžíce hladké mouky

citrónová šťáva 

brusinky  

šlehačka

Popis přípravy:

Maso vložíme do rozpáleného tuku a prudce opečeme. Vyjmeme a na tom samém tuku osmažíme do červena mrkev, celer a petržel nakrájené na kolečka. Přidáme maso, osolíme, přidáme cibuli a všechno koření. Dusíme 1 hodinu. Nezapomeneme podlévat vodou a ke konci necháme šťávu vysmahnout, aby měla omáčka pěknou barvu.  Měkké maso vyjmeme a zeleninu propasírujeme, zalijeme smetanou, zahustíme jíškou a přilijeme citrónovou šťávu. Nakrájené maso vložíme do omáčky a necháme ještě přejít varem.  Podáváme s knedlíkem a zdobíme brusinkami a šlehačkou
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Sviečková na smotane z bravčového stehna

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta

mrkev

celer

petržel

cibule, tymián, sůl

bobkový list

nové koření

šlehačka

hladká mouka, ocet

Popis přípravy:

maso očistíme a dáme do mísy. do 1/2l vody dáme 2 lžíce octa,přidáme2bobkový listy 6 kuliček nového koření a trocha tymiánu,to vše asi 2 minuty povaříme.Na troše oleje osmahnem cibuli a přidáme všechnu zeleninu,to vše lehce opražíme.Zeleninu vysypeme na maso a zalijeme nálevem.Necháme 12-24hodin uležet.Necháme asi 3/4hodiny vařit aby bylo maso měkké a pak vyndáme maso a omáčku řádně rozmixujeme.Po rozmixování to přelijeme přes síto.Na závěr přidáme smetanu.
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Syrová omáčka (na špagety, na brokolicu)

Ingredience:
0,2 l vody, 100 g másla

100 g hladké mouky

100 g strouhaného Eidamu

špetka mleté sladké papriky

špetka pepře

špetka mletého muškátového oříšku

Popis přípravy:

Z másla a mouky umícháme světlou jíšku. Do ní postupně vmícháme asi 200 ml vody, ještě krátce povaříme a ochutíme kořením. Přidáme jemně nastrouhaný sýr a zvollna zahříváme a stále mícháme, dokud se sýr dokonale nerozpustí. Pak hotovou omáčku necháme mírně zchladnout.
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Sviečková od babičky

4 porce 
Ingredience:
1kg hovězího zadního (roštěnec,kýta) nebo krůtí prsa

2 lžíce hrubé mouky

5dkg slaniny

1 středně velká cibule

1 malá petržel

1 malá mrkev

1/2 malého celeru

sůl,10 zrnek pepře

5 zrnek nového koření

2 bobkové listy

5 kuliček jalovce (není-li,lze vynechat)

1/8 másla

1/2l kyselé smetany

Popis přípravy:

Očištěné maso prošpikujeme slaninou (nebo ji nakrájíme a dáme na maso), zeleninu nakrájíme na kolečka a nasypeme na maso. Posypeme kořením a polijeme rozpuštěným máslem. Necháme 2 dny v chladu (krůtí můžeme dělat bez uležení). Poté maso vyjmeme, zeleninu orestujeme a vrátíme zpět maso které ze všech stran osolíme a opečeme na zelenině dotmava. Pak podlijeme vodou a pečeme doměkka. Poté maso vyjmeme a nakrájíme na plátky. Vyndáme bobkový list, ostatní zeleninu i s kořením a šťávou nalijeme do mixéru a rozmixujeme. Do hrnce nalijeme smetanu, přidáme mouku a pomalu naléváme rozmixovanou směs. Postavíme na oheň a za stálého míchání povaříme, dle chuti dokořeníme. Množství omáčky je závislé na množství smetany. Přidáme-li smetanu, musíme přidat i zeleninu a mouku, ale především maso. Podáváme s brusinkami a hrnečkovými knedlík
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Sviečková 

4 porce 
Ingredience:
600-900 g odblaněné hovězí svíčkové

50 g slaniny

3 lžíce rostlinného oleje

300 g kořenové zeleniny (mrkev,celer,petržel),

cibule

4 zrnka černého pepře

4 zrnka nového koření

bobkový list

3 dl vývaru

3 dl husté krémovité smetany

3 lžíce hladké mouky

lžíce cukru

citronová šťáva nebo ocet

sůl

brusinkový kompot nebo rybízový džem

Popis přípravy:

Svíčkovou osolíme, protkneme 2/3 slaniny nakrájené na klínky a na tuku zprudka po všech stranách opečeme. Maso za chvíli vyjmeme, přidáme zbytek na kostičky nakrájené slaniny, očištěnou na plátky nakrájenou zeleninu, cibuli a osmahneme do světlehněda. Pak znovu vložíme maso, přidáme koření, mírně podlijeme a dusíme v troubě. Maso poléváme šťávou a podle potřeby podléváme vývarem. Měkké maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, osmahneme a postupně ředíme zbytkem vývaru a smetanou. Omáčku dochutíme cukrem, citronovou šťávou nebo octem a dobře povaříme. Potom omáčku prolisujeme přes cedník. Nalijeme ji na maso a ještě na plotně prohřejeme. Maso nakrájíme na plátky. Podáváme s knedlíky a brusinkami nebo rybízovým džemem.
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Syrová omáčka k cestovinám

4 porce 
Ingredience:
Syrokrem  - 1 bal

2 dl mlieka

pol cibule

prípadne 1 paprika

2-3 ks cesnak. strukov

olej alebo bravcovu mast

soľ,korenie

vegeta

prípadne bylinky

Popis přípravy:

Na panvicu nalejeme olej, alebo dáme 1 lyžicu masti. Nakrájame cibulu na drobno a dáme rozpražiť.Cibule jemne posolíme,a posyme čiernym mletym korením. Ak je cibulka zmäknutá, vložíme na drobné kúsky nakrájanú papriku /zelenu, ak máme aj červenú/. Po chvíli miešania vložíme 2ks syrokrému a zalejeme 1 dl mlieka. Prepneme horák alebo platńu na najnižšie a miešame, kým sa syr rozpustí. Podľa potreby doplníme mlieko alebo doložíme syr - akú hustú omáčku požadujeme. Ak je syr rozpusteny, pretlačíme do omáčky cesnak, a dochutíme soľou, korením a vegetou, prípadne bylinkami.
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Syrová dobrota

Ingredience:
500 g sýra    

2 stroužku česneku

 5 dcl bílého vína      

 lžíce citronové šťávy

 lžíce škrobové moučky

2 lžíce třešňové pálenky    

 sůl

pepř

muškát

Popis přípravy:

 Pánev na přípravu fondue vymažeme česnekem, nalijeme do ní víno a citronovou šťávu a přisypáváme jemně strouhaný sýr. Když se začne rozpouštět, přidáme ve víně rozkvrdlanou škrobovou moučku, pálenku, sůl, koření a dále vaříme. Pro dosažení krémovité konzistence můžeme přidat trochu másla. Sýrovou hmotu udržujeme stále horkou. Namáčíme v ní nakrájenou veku nebo chleba. podává se s bílým vínem.
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Syrová omáčka

4 porce 
Ingredience:
100g másla

200g sýru - fontina nebo ementál

50g mouky

2 žloutky

Popis přípravy:

V kastrolu rozpustíme máslo, přidáme nakrájený sýr a přilijeme pomalu za stálého míchání trochu vody. Zamícháme a uvedeme do varu. Za stálého míchání přidáme mouku a osolíme podle chuti. Přidáme po troškách zbytek vody. Necháme ještě chvíli povařit. Stáhneme z ohně. Pak vmícháme žloutky. Podáváme k masu - k jakékoliv pečeni v troubě, nakrájené na plátky, nebo krůtí nebo kuřecí prsa na pánvi na sucho nebo na gril
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Syrovo-hubová omáčka

Ingredience:
150 g žampiónů

100 g taveného sýra

kuřecí maso

cibule

sůl

houbové koření

mléko

škrob

Popis přípravy:

Na osmahnuté cibuli podusíme maso a žampiony - osolíme a okořeníme houbovým kořením - až je maso měkké, podlijeme mlékem - uvedeme do varu - ve směsi rozpustíme tavený sýr - zahustíme škrobem rozpuštěným ve vodě - podáváme s těstovinami nebo s rýží
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Šípková omáčka 

Ingredience:
máslová jíška

červené víno

šípková marmeláda

vývar

sůl

ocet nebo citronová šťáva

cukr

rozinky 

hřebíček

Popis přípravy:

Uděláme bledou máslovou jíšku a rozmícháme s troškou vína, aby byla hladká. Na každou porci počítáme lžičku šípkové marmelády. Rozmícháme s jíškou, přidáme vývar nebo vodu s polévkovým kořením. Zvlášť svaříme trochu rozinek a hřebíčku. Přecedíme do omáčky a osolíme a dobře povaříme. Dle chuti přidáme ocet nebo citronovou šťávu a cukr.
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Špagety s nivovou omáčkou

Ingredience:
špagety

sýr niva

pórek

zakysaná smetana

oregano

olej.

Popis přípravy:

Nadrobno nakrájený pórek osmahneme na troše oleje,přidáme na kostky nakrájenou Nivu, přidáme oregano a po mírném roztavení sýru zalijeme zakysanou smetanou. Uvařené špagety přelijeme touto omáčkou.
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Špekačky v pikantnej omáčke

Ingredience:
4 špekáčky

cibule

ostrá paprika

kečup

černé pivo

Popis přípravy:

Špekáčky oloupeme a nařízneme.Do špekáčku dáme plátek cibule, kousek ostré papriky a zaděláme párátkem. Dáme do hrnce na těsno a zalijeme směsí kečupu a černého piva. Vaříme 15. minut.
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Špenátové rezance so smotanovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
špenátové nudle  500 g

olej stolní  100 g

mléko  500 g

hříbky  500 g

citronová šťáva  80 g

pepř bílý  10 g

smetana  250 g

parmazán  200 g

žloutek  10 ks

Popis přípravy:

Do vařícího mléka dej hlavičky hříbků nebo větší hříbky rozpůlené. Ochuť solí a bílým pepřem pokud je potřeba trochou citronové šťávy. Po 3 - 5 minutách sundej z ohně na polovinu a přidej smetanu se sýrem a žloutkem. Špenátové nudle uvař ve vodě a po uvaření přidej k omáčce.Uvařené nudle obalené hustší omáčkou s hříbky. Pokrm nesmí plavat v omáčce. Je zahuštěn pouze parmezánem a žloutky.
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Špízy s marmeládovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
20 dkg slaniny

2 párky

2 cibule

0,5 kg brambor

meruňková marmeláda

česnek

0,5 kg kuřecího masa

ocet

sůl,pepř

Popis přípravy:

Na špejle napícháme střídavě párek, slaninu, kuřecí maso a cibuli. Dáme do pekáče a opečeme. Brambory uvaříme jako přílohu. 

Omáčka:  v kastrůlku smícháme mer. marmeládu, česnek a duchutíme solí, pepřem a troškou octa - mírně povaříme.
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Šunkové kornútky zapečené so syrom

4 porce 
Ingredience:
250g žampionů

2 lžíce másla

2 lžíce hl. mouky

1/8 l smetany

1/8 l bílého vína

sůl a bílý pepř

1 vejce

8 plátků vařené šunky (cca 400 g)

2 malá rajčata

75 g strouhaného ementálu

petrželka dle chuti

Popis přípravy:

1) Žampiony nakrájené na plátky krátce osmahneme na másle a vyjmeme. Do rozehřátého tuku zamícháme mouku, doplníme bílým vínem a smetanou a uvaříme hustou omáčku. Odstavíme z plotny a ochutíme. Vmícháme žampiony a do omáčky rozkvedláme syrové vejce.

2)Šunkové plátky položíme vedle sebe a rozdělíme na ně náplň. Srolujeme do kornoutků a vložíme do zapékací mísy. Ozdobíme plátky rajčat, mírně osolíme.

3)Sýrem posypeme rajčata a šunkové kornoutky. Pokrm dáme do horního patra rozehřáté trouby (elektrická trouba 250°C, plyn stupeň 5-6)a zapékáme až se sýr rozpeče.
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Slivková omáčka

4 porce 
Ingredience:
150g švestkových povidel

40g másla

40g mouky

červené suché víno dle potřeby

sůl

pepř

cukr

kousek skořice

špetku zázvoru

lžíce rumu

citronová kůra a šťáva

Popis přípravy:

Z másla a mouky připravíme jíšku, zředíme ji vínem a našleháme dohladka. přidáme povidla, kousek citr.kůry, celé skořice a mletý zázvor. omáčku dobře promícháme a povaříme. Citr. kůru a skořici vyjmeme, přidáme citr. šťávu, sůl, pepř podle chuti a přimícháme rum. omáčka je výborná k různým masům a klobá
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Teľacie filé s husími pečienkami

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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Cestoviny s kur.mäsom a nivovou 

Ingredience:
půl balení těstovin (penne)

1 Rama Cremefine ke šlehání

1 balení sterilovaných žampiónů

10 dkg
nivy

1 cibule

l lžička bazalky

30 dkg kuřecího masa

Olej, sůl

gyros koření

pepř

Popis přípravy:

Maso osolíme, opepříme  a okořeníme, osmahneme na pánvi, přidáme cibuli, žampióny, přílijeme šlehačku a přidáváme na kostičky nakrájenou nivu, do té doby, než se rozpustí. Nakonec přidáme bazalku a podle chuti dosolíme. Podáváme se scezenými těstovinami.
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Teľací steak plnený husacími pečienkami s kôprovou omáčkou

10 porcí

Ingredience:
telecí kýta  1500 g

husí játra  500 g

estragon  5 g

olej stolní  200 g

sůl  30 g

pepř bílý  1 g

beschamel  300 g

žampiony  1000 g

smetana  200 g

sherry  100 g

citronová šťáva  50 g

sůl  10 g

brambory  2400 g

máslo  150 g

jogurt bílý  540 g

pepř bílý  2 g

sůl  10 g

cukr krystal  10 g

kopr  75 g

citronová šťáva  50 g

Popis přípravy:

Telecí steak rozříznem  a naplníme játry a jedním listem čerstvého estragonu. Maso  z vrchu osolíme a opepříme a pak pozvolna opékáme. Žampionnové ragů připravíme z opečený ch hub , bechamelu Sherry, smetany a ostatních ingrediencích. Je důležité ragů dobře provařit.
[image: image176.png]



Cestoviny s nivovo omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 balíček těstovin

30 dkg Nivy

250g žampionu

mléko

smetana na vaření

vegeta, pepř, sůl, bazalka

Popis přípravy:

Do hrnce dáme vařit mléko se smetanou, až se zahřeje přidáme nastrouhanou nivu. necháme rozehřát až se niva roztopí, potom mixerem rozmixujeme, až nezůstanou kousky...přidáme na másle a vodě podusené žampiony, osolíme, přidáme bílý pepř, vegetu...zkrátka podle chuti dochutíme. Nakonec když je omáčka vypnuta, přidáme bazalku. podáváme s uvařenými těstovinami...Můžeme posypat sýrem.
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Cestoviny so syrovou omáčkou

Ingredience:
Těstoviny

niva

tavený sýr

mléko

česnek

Popis přípravy:

Plátek nivy roztavíme společně s taveným sýrem, přidáme mléko a stroužek česneku. Necháme projít varem. Tímto je sýrová omáčka hotová a můžeme si ji nalít na uvařené těstoviny.
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Cestoviny so syrovo - šampiňónovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 balíček cestovín

1 šampiňóny v konzerve (krájané)

250ml šlahačkovej smotany

asi 100g taveného syra (syr BAMBINO)

1 kocka Bujónu

2 lyžice hladkej múky

Popis přípravy:

Uvaríme cestovinu, zlejeme. Šampiony varíme v 1/2 l vody asi 15 min. Pridáme bujón, syr a varíme asi 10 min. Múku zmiešame so šlahačkovou smotanou a pridáme k šampionom. Povaríme asi 10 minút. Podávame k cestovin 
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Omáčka

4 porce 
Ingredience:
povidla

česnek

sůl

pepř

pálivá paprika

čerstvě mletý koriandr

jemně nakrájená petrželka

kopr

Popis přípravy:

Povidla zředíme vodou a přivedeme k varu. Do pasty hustoty smetany přidáme ostatní ingredience a necháme přejít varem. Vychladíme a podáváme k pečenému kuřeti.
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Tortelini so syrovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
Tortelini (sušené) s masovou náplní

1 cibule

250 ml smetany

300 g nivy

20 dkg žampionů

kousek másla a sádla, sůl

Popis přípravy:

Tortelini uvaříme dle návodu na sáčku Omáčka: na másle a sádle osmažíme na drobno pokrájenou cibuli přidáme žampiony a orestujeme přidáme nastrouhanou nivu. chvíli mícháme až se niva rozpustí, pak zalijeme smetanou a necháme přejít varem TIP: žampiony můžeme vyměnit za šunku, porce můžeme sypat strouhaným
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Údené mäso so slivkovouomáčkou

Ingredience:
uzené maso

250 g sušených švestek

20 g cukru, skořice

citrónová kůra

mandle

2 lžíce rumu

Popis přípravy:

Vypeckované švestky uvaříme a prolisujeme. Přidáme skořici, cukr, oloupané na nudličky pokrájené mandle a osolíme. Přidáme rum a citrónovou kůru. Uzené maso uvaříme  a podáváme se švestkovou omáčkou a s hrnkovým knedlíkem.
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Vajice v pažitkovej omáčke

Ingredience:
6 vajec

1/4 l mléka

1 žloutek

pažitka

ocet,sůl,cukr

Popis přípravy:

Vejce uvaříme natvrdo.Mléko ochucené solí,cukrem a octem šleháme se se žloutkem ve vodní lázni.Necháme prohřát,ale nevaříme,přidáme nadrobno rozsekanou pažitku a došleháme,až omáčka trochu zchladne.Potom ji přelijeme přes půlky vajec a podáváme s tmavým chlebem.
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Bravčové mäso 

4 porce 
Ingredience:
250g veprove plece

kukuricný skrob

1 vejce

hladká mouka

Omácka:

3 lzice octu/citron. stava

3 lzice cukru

1 lzice rajcatového protlaku

1 lzice kukuricného skrobu

1 lzice sójové omácky

1 cibule

1 paprika

1 mrkev

1 konzervu ananasu

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kosticky, obalíme v kukurické mouce, vejci a mouce. Smazíme do krupava ve fritovacím hrnci 3 min. Na trosce oleje osmazime cibuli, pridáme zeleninu, podusíme do mekka. Potom pridáme omácku a stavu z ananasu. Tesne pred dokoncením pridáme ananas.
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Bravčové stehná na smotane

4 porce 
Ingredience:
600 g vepřové kýty

40 g slaniny

50 g másla

cibule

celer

celý pepř,sůl

nové koření

1/2  bobkového listu

lžíce hladké mouky

1/4 litru smetany

citronová šťáva

hořčice

Popis přípravy:

Na kostičky krájenou slaninu rozškvaříme, přidáme máslo, hrubě nakrájenou cibuli, na plátky krájený celer, nové koření, vložíme osolenou kýtu, opečeme, podlijeme a pečeme pod pokličkou. Měkké maso vyjmeme, šťávu zaprášíme moukou, necháme zrůžovět, podlijeme, povaříme, zalijeme smetanou. Omáčku prolisujeme přes cedník a dochutíme. Podáváme nakrájenou přes vlákno s jemným knedlíkem vařeným v ubrousku. Pro slavnostnější příležitost obložíme taštičkami z listového těsta, které naplníme brusinkovým kompotem a zdobíme citronem.
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Bravčové stehná v jemnej omáčke

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

150g kořenové zeleniny

1 cibule, olej

1 lžička kari koření

150mlčerveného vína

100g anglické slaniny

sůl,mletý pepř, 200ml kysané smetany

cukr

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu rozkrájíme na řízky,mírně naklepeme,osolíme a opepříme.Na rozpáleném oleji osmažíme oloupanou nasekanou cibuli,přidáme kari koření a promícháme.Vložíme maso,tenké plátky slaniny a společně krátce osmažíme.Očištěnou kořenovou zeleninu najemno nastrouháme,přidáme k masu,podlijeme vínem a dusíme téměř doměkka.Maso vyjmeme,zeleninu rozmixujeme,dolijeme vodou a necháme přejít varem.Vložíme maso a dodusíme.Smetanu rozšleháme a za stálého míchání vlijeme do omáčky.
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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.
[image: image187.png]



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 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.
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Bravčové mäso so sladkokyslou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
400g vepřového masa

1-2 vejce

po 1 lžičce:

škrobové moučky, 

soli, 

oleje

Na omáčku:

3 lžíce oleje

1 větší cibule

1 stroužek česneku

kousek čerstvého zázvoru(asi 3 cm)

1 lžíce estragonového octa

po 1 lžíci:

cukru a sójové omáčky

1 lžička škrobové moučky

100-150ml vývaru

Popis přípravy:

Předem připravíme omáčku. 

Na oleji osmahneme drobně pokrájenou cibuli, česnek a na plátky nakrájený zázvor. Zalijeme vývarem, přidáme curk, ocet, špetku glutamalu a sójovou omáčku s máčenou škrobouvou moučkou. Za stálého míchání povaříme 5-10 min., až omáčka zhoustne. Z vajec, mouky, škrobové moučky, špetky soli a lžičky oleje ušleháme řídké těstíčko. Smícháme s vepřovým masem nakrájeným na kostičky o velikosti lískových oříšku. Na pánvi rozpálíme olej a postupně přidáváme po částech maso smíchané s těstíčkem. Během smažení oddělujeme jednotlivé kousky a mícháme, aby byly osmaženy za všech stran. Hotové maso vyjmeme na mísu. Vepřové kostičky podáváme s rýží nebo čínskými nudlemi přelité sladkokyselou omáčkou.
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Bravčové medailónky so syrovou omáčkou

2 porce 
Ingredience:
vepřová panenka

sůl,barevný pepř celý

mouka hladká

tuk

pórek

apetito

kari

mléko

sůl

Popis přípravy:

Vepřovou panenku si nakrájíme na medailónky, jemně naklepeme, osolíme, posypeme barevným pepřem a z jedné strany pomoučíme. Položíme na pánev s rozehřátým olejem pomoučenou stranou dolů a zprudka osmahneme. Otočíme, znovu krátce orestujeme a přelijeme sýrovou omáčkou. Sýrová omáčka: Apetito si rozehřejeme ve vodní lázni, vmícháme kari koření, sůl a mléko. Vše společně krátce podusíme a na talíři zdobíme nasekaným pórkem. Jako přílohu můžeme použít dušenou rýži nebo vařené b
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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)
[image: image194.png]



Pór s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
menší cibule

větší pórek

zakysaná smetana /light/

15dkg sýr niva

sůl. bílý pepř

sojová omáčka

olivový olej

Popis přípravy:

Větší pórek omyjeme, nakrájíme na 0,5cm kolečka.Očistěnou a drobně pokrájenou cibuli dáme na hlubší pánev na olivový olej zesklovatět a po té přidáme pórek a ten necháme také zesklovatět. Kysanou smetanu opepříme, nepatrně osolíme, rozkvrdláme a nalijeme na pánev.Za stálého míchání přidáme rozdrobený sýr a necháme rozpustit a zhoustnout.Dochutíme sojovou omáčkou.Podáváme s vařenými brambory a snítkou libečku.
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Bravčový jazyk

Ingredience:
4 vepřové jazyky

2 lžíce sádla

lžíce hladké mouky

sůl

2 lžičky zabíjačkového koření

1 velká cibule

1 dcl mléka

Popis přípravy:

Opláchnuté vepřové jazyky uvaříme v mírně osolené vodě do měkka,zchladíme,odkrojíme podjazyčí a oloupeme a nakrájíme na nudličky. Drobně nakrájenou cibuli osmažíme na sádle do růžova,přidáme mouku a zalijeme trochou vývaru z jazyku,rozšleháme metličkou a dvacet minut povaříme, přidáme zabíjačkové koření a mléko,znovu převaříme a do omáčky vložíme nakrájený jazyk. Dochutíme solí. Podáváme s houskovým knedlíkem.
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Zaliaté curry hranolky

2 porce 
Ingredience:
curry

hranolky

kuřecí prsa

cibule

česnek

sladká paprika

houbový bujon

olej

polohrubá mouka

kari

Popis přípravy:

osmahneme cibulku, na kousky pokrájená kuřecí prsa, prudce osmahneme, zasypeme rovnoměrně moukou za stálého míchájní, za minutku zalijeme  předem rozpuštěným bujonem v troše vařící vody, přidáme papriku, česnek, curry a sůl podle potřeby, požadavek je omáčka spíše hustší, aby neprotekla mezi hranolkami, proto můžeme podle potřeby na konci zahustit škrobem, nebo instantní jíškou. Do zlatova osmažené hranolky touto omáčkou zalijeme, posypeme pažitkou a zakapeme ovocným octem pro ten správný "šmrnc"
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Zeleninová omáčka

5 porcí 
Ingredience:
vepřová kýta

cibule

olej na smažení

adžika

4 rajčata

1paprika

sojová omáčka

masox

mouka

kečup

Popis přípravy:

maso nakrajíme na kostičky(množství dle potřeby).na oleji jemně osmahneme na kostičky nakrájenou cibuli pak na ní orestujeme maso a zalijeme asi 1 litrem vody.přidáme masox a asi lžíci sojové omáčky.necháme podusit dokud nebude maso měkké.pak přidáme na malé kostičky nakrájenou papriku i rajčata,trochu adžiky a lžíci kečupu.necháme podusit dokud se voda trochu neodpari a zelenina nebude mekká na konec omáčku dohustíme moukou.podáváme s těstovinami nebo rýží.
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Zeleninová omáčka cuketová

Ingredience:
1 kg cukety , 1 kg papriky,

1/2 kg cibule, 8 velkých mrkví,

2 dcl oleje (může být olivový),

2 lžíce cukru, 6 lžic sojové omáčky,

2 lžíce worcestrové omáčky,

1 lžíce soli, 500-900g kečupu jemného,

1 malý kečup pálivý 310 g,

můžeme přidat 1 ks feferonky a 1 ks bobkového listu

Popis přípravy:

Oškrábeme mrkev a nakrájíme na kostičky,dáme dusit s troškou oleje do kastrolku do poloměkka, podlijeme trochou vody. Do většího kastrolu cca 5 l dáme pokrájenou cibulku, olej a osmahneme do zlatova, potom přidáme nakrájenou na kousky papriku, trochu podusíme a potom přidáme na kousky nakrájenou cuketu.Zamícháme, 4 minuty podusíme a potom přidáme ostatní ingreidence a dusíme cca 30-45 minut.Nakonec přidáme cukr a do poloměkka podušenou mrkev.Směs dáme do skleniček a necháme 7 minut sterilizovat. Omáčka je velmi chutná, hodí se dobře do guláše, na špagety, do fazolové omáčky a pod maso.
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Šampiňónová omáčka

3 porce 
Ingredience:
jedna plechovka žampionů

smetana do omáčky

těstoviny

provensálské koření

sůl

pálivá paprika

bujón osahující česnek a bylinky

Popis přípravy:

Dáme 1/2 litru vody do hrnce, přidáme kostku s bujonem, necháme povařit. Přidáme žampiony, dodáme všechno koření a nalejeme smetanu do omáčky a necháme půl hodiny povařit. Je možno dle chuti eště přidat jeden bujon veproveho masa. Uvarime mezi tím těstoviny, posypeme je kořením na těstoviny a navrch nalejeme omáčku a podáváme.
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