RECEPTY - Jana
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Babičkino kura

4 porce 
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Ingredience:
Jedno kuře

plmotučná hořčice

sůl

strouhanka

hera na pečení

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme, potřeme hořčicí a obalíme ve strouhance. Vložíme do pekáče s herou a dáme péct do trouby. Po nějaké době otočíme a podlijeme. Upečeme do zlatova. Podáváme s rýží.
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Bažant na slanine

4 porce 
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Ingredience:
1 bažant 

60g slaniny

50g másla

pepř

1 cibule

nové koření

sůl

vývar

Popis přípravy:

Bažanta osolíme a protáhneme slaninou. Svážeme stehýnka a na slanině na níž jsme zpěnily cibuli,pečeme do měkka. Podléváme vývarem a na závěr přidáme do šťávy máslo. Když je bažant měkký vyjmeme naporcujeme a podáváme.
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Cesnakové kura na masle

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře

8 paliček česneku

sůl

grilovací koření

olej nebo máslo

Popis přípravy:

Kuře omyjeme, vnitřek prosolíme, vycpeme oloupanými stroužky česneku (čím víc tím lépe) a břišní dutinu uzavřeme jehou (česnekem nešetřete, neboť je na celém kuřeti tím nejlepším). Pečeme podle velikosti kuřete asi 1 a půl hodiny.
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Diabolský kapor
3 porce 
Ingredience:
kapr

hořčice

olej

mletý pepř

citronová šťáva

Popis přípravy:

Kůže zbavené porce kapra osolíme,poprášíme hladkou moukou.Z hořčice,oleje,mletého pepře,citronové šťávy si připravíme směs,kterou kapra potřeme. Obalíme lehce ve strouhance,opečeme na oleji,a pod pokličkou dodusíme do měkka
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Dráčikovia z bôčiku

4 porce 
Ingredience:
750 vepřového bůčku

sůl

česnek

kmín

paprika

1 cibule

2 dl vody

30 g hl. mouky

Popis přípravy:

Bůček nakrájíme na větší kousky , osolíme dáme na pekáček , sypeme nahrubo nasekaným česnekem , kmínem , paprikou , nakrájenou cibulí . Podlejeme vodou ,pečeme do změknutí.Maso vyndáme , zaprášíme moukou .
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Guláš pečený

4 porce 
Ingredience:
4 cibule na kolečka

1 kg kýty nebo vykostěné kotlety na kostičky

2-3 pražské párky na kostičky

1 kečup

1,5 sklenice vody

6 stroužků česneku nakrájet

sůl, pepř, kmín

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce vorcestru

zelená paprika

žampiony

Popis přípravy:

Vše smíchat a dát do suchého pekáče a péci asi 1 a půl hodiny při 200 stupňů.
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Hovädzie na zázvore

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg hovězího zadního

špek

sůl

1 sklenička oleje

1+1/2 lžíce zázvoru

Popis přípravy:

Špalíček hovězího prošpikujem,osolíme a dáme do remosky.Zalijeme olejem a posypem zázvorem.Průběžně malinko podléváme,až je maso měkké,tak ho nakrájíme na slabé plátky. Chvíli podusíme. Příloha bramborový knedlík a okurkový salát. Dobrou chuť.
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Chalupársky králik

Ingredience:
Králík, sůl, pepř

plnotučná hořčice

cibule, olej

Popis přípravy:

Králíka naporcujeme, osolíme, opepříme a potřeme ze všech stran hořčicí. Vložíme do pekáče, bohatě posypeme nasekanou cibulí, zalijeme olejem a necháme přes noc uležet. Druhý den pečeme v troubě, je li třeba přidáme trochu vody. Přílohy: brambory, hlávkový salát
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Indiánske kura

4 porce 
Ingredience:
kuře

grilovací koření

cibule

jablko

celer

sůl

máslo

brusinkový nebo rybízový kompot

Popis přípravy:

Kuře potřeme vně i uvnitř grilovacím kořením. Naplníme na osminky nakrájenou cibulí, jablkem a celerem, osolíme a vložíme na pekáč. Rozpustíme máslo a smícháme s grilovacím kořením. Částí podléváme, částí během pečení potíráme. Podáváme s kompotem.
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Jahňacie mäso

6 porcí

Ingredience:
maso jehněčí  1500 g

zelenina kořenová  300 g

víno červené  250 g

šalvěj  10 g, toastový chléb  50 g

slunečnice  75 g

sůl  20 g, pepř bílý  3 g

mouka hladká  30 g

cuketa  800 g

šalotka  300 g

máslo  60 g

smetana  100 g

solamyl  30 g

olej stolní  50 g

Popis přípravy:

Příprava: Maso vykostíme a odstraníme tuk a šlachy. Kořenovou zeleninu očistíme, opereme a nahrubo nakrájíme. Pekáč vytřeme olejem, vložíme jehněčí kosti a zeleninu a v předehřáté troubě (225 st.C) přibližně 30 minut opékáme. Výpek rozředíme vínem a 1/8 lt. vody, přecedíme přes síto do kastrolku a dáme stranou. Z toustového chleba odkrojíme kůrky a spolu se slunečnicovými jádry najemno  umeleme. Obojí smícháme se šalvějí,osolíme a opepříme. Z masa nakrájíme filety, které potřeme solí a pepřem. Potom je postupně obalujeme v mouce, v rozšlehaných vejcích a nakonec v šalvějové směsi. Maso vložíme do pekáčku, polijeme máslem a pečeme zhruba 20 minut při stejné teplotě jako předtím kosti. Mezitím si očistíme cukety a nakrájíme je na podlouhlé kousky. Oloupeme  cibuli. Zahřejeme tuk, na kterém pak cukety s cibulí dusíme. Podlijeme je troškou vody a dál dusíme přibližně 10 minut. Pak je osolíme a opepříme. Maso vyjmeme z trouby a necháme asi 10 minut odpočinout. Vypečenou šťávu rozředíme trochou a přidáme k výpeku z kostí. Zalijeme smetanou a přivedeme k varu. V malém množství vody rozmícháme solamyl a omáčku jím zahustíme. Osolíme opepříme. Opečené plátky masa rozložíme na míse, přidáme zeleninu, čerstvou šalvěj a snítky zelené petrželky. Omáčku podáváme samostatně v misce. V hodnou přílohou k tomuto šťavnatému jehněčímu hřbetu jsou malé bramborové placičky, budou nám však určitě chutnat i "obyčejné" brambory s  máslem.
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Jahňacie na tymiáne

2 porce 
Ingredience:
400g jehněčí kotletky, česnek

čerstvý timián,sůl

drcený pepř (barevný), olej, 

Popis přípravy:

Očištěné,blán zbavené kotletky osolíme,opepríme a vložíme do pekáče.Přidáme česnek,tymián,olej a trochu vody.Poté vložíme do předehřáté trouby (cca: 200 stupňů) a pečeme asi 20 minut
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Jahňacie mäso

4 porce 
Ingredience:
jehněčí maso

na kůrku:

dijonská hořčice (3lžičky)

hladká mouka (2lžičky)

sojová omáčka

chili omáčka

olivový olej

čerstvý rozmarýn

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vše na kůrku smícha tjehněčí maso potřít péct nebo grilov
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Jelení rezeň so šampiňónmi

4 porce 
Ingredience:
600g jelení kýty

150g žampionů

1 cibule

40g másla

1dl červeného vína

olej

hladká mouka

hořčice

bobkový list

sůl

Popis přípravy:

Z kýty nakrájíme plátky, naklepeme, okořeníme, potřeme hořčicí a macerujeme v oleji. Po odležení pečeme na oleji, přidáme očištěné pokrájené žampiony, cibuli nakrájenou na kolečka, víno, povaříme a nakonec šťávu zjemníme máslem. Podáváme s bramborovými hranolky nebo kroketami.
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Pečená kačica

6 porcí 
Ingredience:
1 kachna (asi 2200 g)

sůl,kmín

3 větši cibule

3 jablka

800 g brambor

tymián,mletý pepř

1 stroužek česneku

1 lžíce rozinek

Popis přípravy:

Kachnu na povrchu i uvnitr osolime, okminujeme a dame do pekacku. Podlijeme ji trochou vody, priklopime a peceme priblizne 45 minut. Behem peceni ji neustale podlevame horkou vodou a prelevame vypekem. Predpecenou kachnu vyndame a prebytecny tuk odebereme. Zbyly vypekpotom dokonale vydusime na tuk. Osmahneme na nem na drobno nakrajenou cibuli, k tomu pridame omyta, nakrajena jablka a take olopane, na platky nakrajene brambory. Okorenime tymianem, peprem a utrenym cesnekem. Nakonec pridame rozinky. Kachnu vlozime zpet do pekace, muzeme ji naporcovat, aby se lepe propekla, a dame znovu do trouby. Peceme jeste asi 30 minut, az brambory a jablka dobre zmeknou a kachna je dopecena do zlatova.
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Jahňacie stehná na citróne

6 porcí 
Ingredience:
Jehneci kyta - 1,5 kg

citron

pepr cerny

sul

rozmaryn

med

bile vino

Popis přípravy:

kytu ocistime, pokud nedrzi tvar svazeme niti - pouze jednou. kost obalime alobalem aby se pri peceni neznicila nastrouhame kuru z citronu, citron rozkrojime a celou kytu potreme, posypeme nastrouhanou kurou, drcenym cernym peprem, osolime a pridame rozmaryn takto nachystanou kytu vlozime na pekac a do trouby vyhrate na 220° na dobu 75-90 minunt. po pul hodine peceni kytu vyndame, a polevame vyskvarenym tukem, toto delame kazdych dalsich 15 min pred poslednima 15-ti minutama slijeme stavu a kytu potreme 2 lzicemi medu, vlozime zpet do trouby nez se kyta dopece pripravime omacku do slite stavy pridame 2dl vina a privedeme k varu, zredukujeme na 1/2, pridame 300 ml vody a 1/4 kosty bujonu, opet zredukujeme
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Kačica potieraná medovou zmesou

6 porcí 
Ingredience:
1 menší kachna 

3 lžíce medu 

2 lžíce sójové omáčky 

2 lžíce dezertního vína 

1 šálek vývaru zMAGGI Zlatého slepičího bujónu 

1 špetka glutasolu

Popis přípravy:

Očištěnou kachnu zvolna pečeme v troubě za stálého potírání směsí, kterou jsme připravili smícháním medu, sójové omáčky, vína a MAGGI vývaru s glutasolem. Podle potřeby podlijeme trochou vody. Pečeme dozlato
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Kačacie prsia s medovou glazúrou na hubách

4 porce 
Ingredience:
kachní prsa 800g

med 40g, 1 lžička vinného octa

2 stroužky česneku

1 lžička solamylu

anýz podle chuti, trochu vody

300g krup

10g houby sušené

100g houby čersvé nebo mražené

2 stružky česneku

70g cibule

50g sádla, sůl

pepř mletý

majoránka

Popis přípravy:

Z medu, vinného octa,třeného česneku, anýzu a solamylu rozmíchného v trochu vody připravíme glazuru.Kachní prsa osolíme vložíme do trouby, podlijeme částí glazury a pečeme za občasného potírání do měkka asi 25 minut. Kroupy uvaříme v dostatečném množství vody do měkka.Na sádle orestujeme nakrájenou cibuli, přidáme namočené a krátce povařené sušené houby(vývar z hub přidáme do krup),čerstvé nebo mražené houby a třený česnek. Přidáme do krup a ochutíme solí,mletým pepřem a majoránkou. Do středu talíře utvoříme za pomocí tvořítka podstavec na který uložíme nakrájené kachní prsa.Okolo podlijeme výpekem z pečení.
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Karlovarský kotúč

4 porce 
Ingredience:
60 dkg telecího masa z plece

sůl

6 dkg slaniny

2 natvrdo uvařená vejce

1 okurka

tuk napečení

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 ks stehení řízky z králíka

4 špalíčky uzené krkovice

Popis přípravy:

Stehení řízky upravíme, naklepeme a zabalíme do nich špalíčky uzené krkovice. Zprudka opečeme na tuku a dále pečeme 20 min. při 220 st. C. Podáváme s bramborovými knedlíky a červeným zelím.
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Králik na horčici

Ingredience:
1králík

1kelímek hořčice

2 cibule

sul

1/4 másla

Popis přípravy:

Naporcovaného králíka osolíme a celého potřeme hořčicí(celý kelímek),poklademe kolečky cibule a 1/4 másla,přiklopíme a dáme péct.Podle potřeby podléváme.Pečeme asi hodinu.
[image: image21.png]



Králik pečený na cesnaku

3 porce 
Ingredience:
3 porce králíka, 1 polévková lzíce sádla

uzená slanina asi 5 dkg, česnek 5 stroužků

cibule 1 velká, koření: sůl

celý pepř 5 ks.

nové koření 3 ks.

tymián 2 špetky

paprika - poprášit porce

bobkový list

hladká mouka - 1 pol.lžíce

ako příloha se hodí uvařené brambory nebo bramborový knedlík

Popis přípravy:

Králíka prošpekujeme, vložíme ma cibuli zpěněnou na sádle, okořeníme,posypeme česnekem nakrájeným na plátky, podlijeme vodou a pečeme do měkka/asi 2-2,5 hod./.V průběhu pečení porce poléváme vypečenou šťávou, dle potřeby podléváme vodou, aby se králík nevysušil. Upečené porce králíka vyjmeme z pekáče,a šťávu vypečenou z králíka zaprášíme lžící hladké mouky a rozšleháme metlou, aby se nevytvořili hrudky, vložíme porce zpět do pekáče, necháme ještě asi 15 minut  v troubě dopéci.
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Králik po francúzsky

4 porce 
Ingredience:
vykostěný králík

anglická slanina

12 šalotek vcelku

2 stroužky česneku

olivový olej

bílé víno

sůl,pepř

provensálské koření

Popis přípravy:

Králíka nakrájíme na větší kousky, spaříme horkou vodou, opláchneme studenou vodou, prošpikujeme slaninou, osolíme a opepříme. Opečeme na rozpáleném oleji, přidáme cibulky vcelku, česnek nahrubo, osmahneme. Pak podlijeme horkou vodou a pečeme v rozpálené troubě cca 1 hodinu. Po půlhodině obrátíme, podlijeme bílým vínem a odkryté dopečeme. Podáváme s bramborem, bramborovou kaší nebo bramborovými knedlíky či kroketami.
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Králik

Ingredience:
králík

kmín

bob.list

sl.paprika

gril.koření

pepř,sůl

nové koření

soj.omáčka

hl.mouka

Popis přípravy:

Králíka osolíme,obalíme v mouce,ve které je sl.paprika a gril.koření.Dáme ho na cibuli,dodáme ostatní koření,podlijeme vodou a pečeme.
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Voňavé kura

4 porce 
Ingredience:
celé kuře

citrónová šťáva

sůl

pepř

celá skořice

česnek

vepřové sádlo

Popis přípravy:

Umyté kuře pokapeme citrónovou šťávou a necháme cca. 2,5 hodiny ve chladu. Poté osolíme, opepříme a vložíme do pekáče kde jsme předtím rozpustili polévkovou lžíci sádla. Přidáme na plátky nakrájené 4 stroužky česneku a cca. 1,5 cm celé skořice. Dáme do trouby a pomalu pečeme. Kuře celou dobu pečení nepřikrýváme, nepodléváme ani nepoléváme. Po upečení můžeme výpek zahustit na omáčku.
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Kura alá bažant so špagetami

4 porce 
Ingredience:
1 menší celé kuře

2 polévkové lžíce másla (RAMA,FLORA apod.)

1 menší cibule

2 bobkové lístky

5 kuliček nového koření

10 kuliček celého pepře

sůl

1 balík špaget

Popis přípravy:

Opláchlé kuře osolíme a do dovnitř vložíme 1 bobkový list, kolečko cibule, několik kuliček pepře a nového koření a kousek másla.Zbytek másla poklademe na kuře okolo poházíme zbytek celého koření.Malinko podlejeme vodou a dáme do roztopené trouby péct dokud se nevypeče všechna voda a dno pokrývá hnědý škraloup výpečku.Na  tento výpek nalejeme asi deci vody, výpek oškrábeme a rozmícháme s vodou,přidáme zbytek koleček cibule a dáme zpět do trouby dopéci. Hotové kuře vyjmeme a naporcujeme. Voňavý hnědý sosík propasírujeme přes cedník a upravíme na potřebné množství přidáním másla a vody,přisolíme a ještě trochu povaříme. Sosem přelijeme na talíři nandané uvařené špagety, přidáme porci kuřete a DOBROU CHU
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Kura na bylinkách

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

3 citrony (pomeranče)

2 lžíce oleje

sůl,pepř

2 snítky tymiánu

250 ml kuřecího vývaru

1 lžíce medu

1 lžíce cherry

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme.  Z omytého a osušeného citronu ostrouháme kůru. Polovinu množství kůry, 1 lžíci oleje, sůl a pepř smícháme a potřeme s tím kuře. Ostrouhaný citron nakrájíme na kousky a s větvičkami tymiánu vložíme do břišní dutiny kuřete. Stehýnka překřížíme a svážeme nití, konce křídel ohneme a zasuneme pod tělo. Kuře vložíme do formy stehny nahoru. Přidáme citron nakrájený na plátky, přilijeme vývar a pečeme v troubě asi 50 min - přitom podléváme vypečenou šťávou. Kuře vytáhneme z trouby. Smícháme lžíci medu, cherry, zbytek nastrouhané citrónové kůry a 1 lžíci oleje. Touto směsí potřeme přepečené kuře a dopečeme přibližně 5 min. Pak ho přeložíme na mísu, obložíme dílky čerstvého citronu a větvičkami tymiánu a podáváme s vařenými bramborami. Místo citronů lze použít i pomeranče.
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Kura na víne

6 porcí 
Ingredience:
1 kuře

12 stroužků česneku

3 dcl suchého vína

25g másla

4 větvičky rozmarýnu

sůl

Popis přípravy:

Kuře osolíme a do dutiny břišní vložíme 4 neoloupané stroužky česenku a 2 větvičky rozmarýnu.Kuře dáme do pekáče okolo rozložíme zbylý oloupaný česnek a zalijeme vínem.Kuře zakryjeme a vložíme do vyhřáté trouby na 210'C pečeme asi 1 hodinu poté vyjmeme a potřeme máslem  a dále pečeme asi 20 minut zakryté,5 minut před  koncem odkryjeme a posypeme rozmarýnem. Podáváme s opečenými bramborami a zeleninovou oblohou
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Kura na divoko

4 porce 
Ingredience:
kuře

2 cibule

8 jalovcových bobulí

10 kuliček nového koření

3 bobkové listy

sůl,pepř

100g slaniny

lžíce hladké mouky

1 deci červeného vína

Popis přípravy:

Kuře rozporcujeme, osolíme, opepříme a vložíme do pekáčku. Přidáme nadrobno nakrájenou slaninu a cibuli, veškeré koření, podlijeme a pečeme dozlatova, před dokončením podlijeme vínem. Podáváme nejlépe s vařenými brambory, ozdobíme citronem a brusinkovým (rybízovým) kompotem.
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Kura na víne

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

Marináda: 

2 lžíce oleje (nejlépe olivového)

1 dcl bílého vína

2 lžíce citronové šťávy

2 stroužky česneku

1 lžíce sekané čerstvé bazalky

sůl

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na porce, potřeme připravenou marinádou. Marináda: v misce smícháme všechny ingredience, nesolíme! Přelijeme přes kuře. Necháme odležet, nejlépe přes noc. Vložíme do pekáčku, osolíme, polijeme zbylou marinádou, podlijeme trochou vody a upečeme do měkka. Během pečení dle potřeby podléváme vodou a maso přeléváme vypečenou šťávou, aby dostalo kůrčičku. Podáváme s křupavou bagetou nebo s brambory a hlávkovým salátem. Varianta: když je kuře poloměkké, přidáme do pekáčku syrové brambory nakrájené na čtvrtky. Osolíme a během pečení přeléváme šťávou. Ta se do brambor vsákne a mají pak výbornou chuť.

[image: image30.png]



Kura pečené po holandsky

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

50g másla

sůl

mletá paprika nebo mletý pepř

šťáva z 1 citrónu

2dl bílého vína

2,5dl smetany

30g hl.mouky

Popis přípravy:

Očištěné a osušené kuře osolit a vložit na rozpuštěné máslo do pekáče prsíčky dolů. Péct v troubě za občasného podlévání vínem a vodou a vypečenou šťávou. Před dopečením  kuře otočit a péct do červena Šťávu zahustit smetanou a moukou,okořenit,okyselit,povařit. Omáčku podávat zvlášť. Příloha: vařené brambory sypané zelenou petrželkou nebo dušená rýže se zeleninou.
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Kura pečené v náleve

4 porce 
Ingredience:
Kuře

1 sklenka vody

1/2 sklenice oleje

2 kostky Masoxu

1 lžíce kečupu

1 lžička soli,pepře,cukru

4 stoužky česneku nakrájeného

1 cibule na kolečka

Popis přípravy:

vytvoříme zálivku kterou krátce povaříme. Rozporcované kuře se položí do nálevu do druhého dne v ledničce. Druhý den pečeme rozporcované kuře v nálevu. Doba pečení dle velikosti porcí. Příloha : brambor nebo rýže.
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Pečené kura

6 porcí 
Ingredience:
1 kuře

1 citron

hladká mouka

šalvěj

voda

česnek

sůl,pepř

olej

fenyklová semínka

Popis přípravy:

Marináda: Šalvěj spaříme 10 sekund ve vařící vodě a v hmoždíři ji rozdrtíme s česnekem pepřem a solí. Citron v celku povaříme 10 minut ve vodě a propícháme. Potom kuře potřeme připravenou marinádou a citron vložíme do kuřete. Připravíme těsto z mouky, vody a lžičky fenyklu. Vyválíme na centimetr a kuře do něho zabalíme. Pečeme 2 hodiny při 250 stupních.
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Kura plnené zeleninou

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

100g másla

2 vejce

1 kedlubna

1mrkev

2 lžíce zeleného hrašku

100g anglické slaniny

10g hl mouky

pepř,sul

Popis přípravy:

zeleninu uvařime v osolené vode do měkka a pak nakrajime na kostičky. Na pánvi rozpustíme jednu lžíci másla a osmahneme zeleninu,slaninu osolíme a oprašíme hladkou moukou.Osmahneme a spojime s vejci.Touto směsí naplníme břišní dutinu kuřete,zašijeme,kuře osolime a klasicky upečeme v troubě.
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Kura po taliansky

Ingredience:
pro 4 osoby:

1 celé kuře

masová sekána (stačí jako polotovar balená masová sekaná)

1/2 másla

koření

sladká paprika

pálivá paprika

grilovací koření

feferonky

pepř

sůl ( lze přidat různé koření dle chuti)

špagety

sojová omáčka

Popis přípravy:

Kuře opláchneme a osolíme.Rozpustíme máslo a promícháme s kořením.Kdo má rád ostré nemusí šetřit pálivou paprikou a feferónkami   .Kuře pomažeme mašlovačkou a vložíme do vyhřáté trouby cca  170 stupňů .Občas podlijeme vodou a potřeme kuře vytvořeným sosem. Asi tak po 50 až 55 minutách přidáme ke kuřeti na plátky  nakrájenou  sekanou a potřeme ji mašlovačkou.Pečeme dalších 35 - 40 minut.Mezi tím než se nám kuře společně se sekanou dopeče uvaříme špagety,které po zbavení vody  promícháme se sojovou omáčkou .Takto ochucené špagety podáváme společně s kuřetem a výbornou sekanou.
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Kura po španielsky

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

6 cibulí

10 stroužků česneku

200g zelených oliv

čerstvý tymián

drcený černý pepř

olivový olej

sůl

Popis přípravy:

Kuře podélně rozpůlíme a vyřízneme páteř. Maso prošpikujeme česnekem a pod kůži vložíme čerstvý tymián. Maso osolíme a opepříme. Poté na rozpáleném olivovém oleji půlky kuřete zprudka opačeme dozlatova. Ve výpeku po kuřeti orestujeme na měsíčky nakrájenou cibuli a zbytek česneku. Přidáme trochu čerstvého tymiánu. Kuře zasypeme orestovanou cibulí,česnekem a zelenými olivami. Přilijeme 100 ml vody a pečeme při 180 stupních C asi 30 minut
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Kura s lekvárom

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře

švestková povidla

česnek

grilovací koření

sůl, pepř

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme, opepříme a posypeme grilovacím kořením. Dáme do předeřáté trouby asi na hodinu a půl péct, podlejeme ho..Z výpeku a povidel uděláme marinádu a kuře po hodině a půl polejeme marinádou. Asi další půlhodinu pečeme..podáváme s brambory ..
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Kura

4 porce 
Ingredience:
10 hřebíčků

2 lžičky semínek koriandru

2 lžičky kmínu semínka z deseti nažek kardamomu

2 cibule

4 stroužky česneku

5 cm čerstvého zázvoru

2 lžičky chilli koření

2 lžičky mletého pepře

1 1/2 lžičky kurkumy

3 1/2 dl přírodního jogurtu

1 dl citrónové šťávy

Popis přípravy:

Celé koření několik minut opražíme na suché pánvi a utlučeme jej v hmoždíři.Nakrájenou cibuli,česnek a zázvor rozmixujeme v mixéru na kaši současně s pepřem,chilli a kurkumou.Přidáme jogurt a citrónovou šťávu.Stehna stáhneme z kůže a v kloubku je rozdělíme ve dví.Maso nařízneme aby se lépe namarinovalo.Marinujeme jeden den,či přes noc v lednici.Maso naskládáme do ohnivzdorné misky,přelijeme marinádou a pečeme v troubě 30 minut při 200°C,nebo déle,až jde maso od kosti.Podáváme s rajčatovo-okurkovým salátem,rýží basmati,a s tzatziky nebo chutney.
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Kuracie štvrťky na bylinkách

4 porce 
Ingredience:
4 menší kousky kuřete

1 hermelín

2 sladké šlehačky

2 větší cibule

5 ks stroužků česneku

hrst meduňky,šalvěj,dobromysl

Popis přípravy:

Kuřecí čtvrtky opláchneme, osolíme a dáme do pečící mísy. Cibuli pokrájíme na kolečka a poklademe vedle kuřete. Česnek rozetřeme a dáme na cibuli. Osolíme a opepříme. Smícháním meduňky, šalvěje, dobromyslu připravíme bylinkovou směs, kterou posypeme kuře. Hermelín nakrájíme na tenké plátky .
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Kuracie stehná na rajčinách

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

mletou sladkou papriku

sůl

200 g rajčat

4 lžíce kečupu

10 g másla

worcester

Popis přípravy:

Stehna osolíme, poprášíme paprikou, urovnáme na pekáči, podlijeme několika lžícemi vody a dusíme pod vrchním dílem pekáče v troubě. Po chvilce pečeme odkryté, přidáme kečup a upečeme téměř doměkka. Rajčata ponoříme na 10 sekund do vroucí vody, přeložíme do studené vody, oloupeme, nakrájíme na čtvrtky a přidáme k porcím kuřete, které přeložíme na talíře. Do omáčky přidáme worcester, přihřejeme a nalijeme kolem kuřat. Podáváme s rýží nebo těstovinami.
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Lahodné pečené kura

6 porcí 
Ingredience:
1 velké kuře (1,8 kg a více)

1 velký citrón

8 velkých plátků prorostlé slaniny typu prosciutta nebo parmské šunky

1 - 2 stroužky česneku, na plátky

2 vrchovaté lžíce čestvého tymiánu, nadrobno nasekaný

sůl a čerstvě mletý pepř

125 g změklého másla

1 kg předvařených brambor, oloupané a nakrájené

1 velký celer, očištěný

200 ml bílého vína

Popis přípravy:

Troubu s přiměřeně velkým pekáčem předehřejeme na 220°C. Kuře dobře ze všech stran opláchneme a osušíme papírem. Prsty oddělíme jeho kůži od masa. Škrabkou na zeleninu okrájíme kůru z citrónu, nadrobno ji nasekáme a citrón prozatím dáme stranou. Slaninu nasekáme nadrobné kousky jako citrónovou kůru. Vše vložíme do misky a přidáme česnek a čerstvý tymián. Osolíme, opepříme a smícháme s máslem. Touto směsí vyplníme prostor po kůží a masem na kuřecích prsou. Důkladně maso směsí promasírujeme. Na stehnech uděláme hlubší zářezy, aby se lépe propékaly. Citrón zbavený kůry překrojíme napůl a vložíme do břišní dutiny kuřete. Takto připravené kuře vložíme do pekáče a ve vyhřáté troubě pečeme asi půl hodiny. Než se kuře upeče, uvaříme v osolené vodě brambory, necháme je okapat oloupeme a nakrájíme na kousky. Celer nakrájíme taky na stejně velké kousky. Vyjmeme kuře z trouby, napíchneme vidličkou a nazdvedneme nade dno opekáče, kde bublá vypečená šťáva s máslem. Na ni do pekáče nasypeme brambory promíchané s celerem a důkladně je promícháme se šťávou na dně pekáče. Kuře položíme zpět na směs a pečeme ještě třičtvrtě hodiny. Hotové kuře necháme 10 minut odpočinout. Mezitím vyndáme z pekáče bramborovou směs a výpek provaříme s vínem. Nezapomeneme seškrábnout všechnu šťávu co se přichytla po stěnách pekáče.
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Kura na mede a tymiáne

4 porce 
Ingredience:
celé kuře, grilovací koření

kmín, sojová omáčka

citronová šťáva

med, tymián, olivový olej

Popis přípravy:

Celé kuře rozčtvrtíme a vykostíme, namícháme směs -  1,5 dcl olivového oleje, pelévkovou lžíci sojové omáčky, polévkovou lžíci citronové šťávy, plévkovou lžíci grilovacího koření a pelévkovou lžíci kmínu, směs řádně promícháme a do takto připravené směsi naložíme den dopředu čtvrtky kuřete. Následující den naložené kuře rozložíme na pečící plech a polejeme třemi polévkovými lžícemi medu. Pak kuře posypeme dvěma kávovými lžičkami drceného tymiánu a následně podlejeme 3 dcl vody. Takto připravené kuře dáme do trouby předehřáté na 200°C a pečeme 1 hodinu. Jako přílohu doporučuji rýži.
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Medové kuracie krídla

4 porce 
Ingredience:
16ks kuřecích křídélek

2-3 polévkové lžíce medu

2-3 dcl kečupu

1-2 polévkové lžíce octu

6 polévkových lžíc sójové omáčky

5-6 stroužků česneku

chilli omáčka, sůl, vegeta, grilovací koření

Popis přípravy:

Křidélka opláchneme a naskládáme do keramického případně skleněného pekáče. Do  misky rozmačkáme česnek a smícháme s medem, kečupem, octem a sójovou omáčkou. Dle chuti přidáme chilli omáčku, sůl, vegetu a grilovací koření, tak aby chuť byla slodko-kyselo-jemně pálivá. Vzniklá marináda by měla mít polohustou konzistenci. Touto marinádou zalejeme křidélka tak aby, byla zalita cca do poloviny a z vrchu je zároveň potřeme. Zakryjeme potravinářskou fólii a necháme 1-2 dny v lednici. Poté pečeme cca 1 hod a podáváme s čerstvým chlebem.
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Moravský vrabec

4 porce 
Ingredience:
600 g vepřového masa (plecko,bůček)

1 cibule

3 str. česneku

1 lžička mouky

sůl

kmín

Popis přípravy:

Opláchnuté maso nakrájíme na kostky, vložíme do pekáčku, osolíme a posypeme kmínem.Přidáme na kostičky nakrájenou cibuli a rozetřený česnek,podlijeme vodou a pečeme v troubě.Během pečení maso obracíme, přeléváme šťávou a dle potřeby podléváme.Doměkka upečené a dozlatova zbarvené kousky masa vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme moukou, zasmahneme, zalijeme vodou a za občasného míchání v troubě ještě povaříme a pak přecedíme přes cedník.Potom vložíme zpět upečené maso a ještě prohřejeme.Podáváme s bramborovým knedlíkem a zelím.
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Sumec

4 porce 
Ingredience:
800g sumce

80g oleje

1 cibule

česnek

tymián

pepř

sůl

petrželka

Popis přípravy:

Sumce nakrájíme na porce. V misce smícháme 2 lžíce oleje s utřeným česnekem, solí, pepřem a tymiánem. Touto směsí potřeme rybu, vložíme na pekáč, podlijeme olejem, přidáme na kolečka nakrájenou cibuli a nadrobno rozsekanou petrželku a pečeme asi půl hodiny v troubě.
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Kura

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

1,5 šálku drcených slaných sušenek

1,5 šálku strouhaného parmezánu

0,25 šálku sekané petrželové natě

0,25 šálku strouhané cibule

1 lžička soli

0,5 lžičky pepře

0,5 šálku rozehřátého másla

Popis přípravy:

Lehce naklepané kuřecí řízky protáhneme rozpuštěným máslem a obalíme směsí strouhaného sýru, drcených sušenek, cibule a petržele. Osolíme, opepříme a asi 1 hodinu pečeme na plechu v troubě při teplotě 190 °C. Asi v polovině doby pečení je třeba řízky obrátit.  Podává se s restovaným bramborem, vařeným bramborem, bramborovou kaší nebo hranolky.
[image: image46.png]



Ohnivé koleno

4 porce 
Ingredience:
2 zadní vepřová kolena

3 PL soli

pepř,kmín

3 celé paličky česneku

grilovací koření

2 kečupy

chilli koření

Omáčka:

2 kečupy

1,5 palice česneku

chilli koření

Popis přípravy:

Vepřová kolena očistíme, opereme a po celém obvodu nařízneme kůži na kostičky. Vložíme do pekáče, osolíme, opepříme a posypeme kmínem. Potřeme česnekem a posypeme grilovacím kořením. Podlijeme vodou, pekáč přiklopíme poklicí a pečeme hodinu v mírně vyhřáté troubě. Potom kolena v pekáči otočíme a opět potřeme kořením. Po hodině je odklopíme a potřeme připravenou omáčkou smíchanou z uvedených ingrediencí. Dále pečeme již odkryté opět hodinu. Po hodině tento postup zopakujeme a necháme péct další hodinu. Při pečení kolena poléváme výpekem.
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Opekaná ryba

4 porce 
Ingredience:
4 porce ryby

1 vejce, 1 lžíce mléka

hladká mouka

sůl, pepř

citronová šťáva

tuk Iva nebo Isa

Popis přípravy:

Očištěné porce ryby pokapeme citronovou šťávou a necháme chvilku odležet. Potom je osušíme, osolíme, opepříme, obalíme v mouce a ve vejci rozšlehaném s mlékem, vložíme na rozehřátý tuk a zvolna opékáme po obou stranách. Podáváme s bramborovým salátem a s dílky citronu
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Mäso v náleve

4 porce 
Ingredience:
nálev:

1litr vody

polévková lžice octa

polévková lžice soli

2ks bob.listu

5kul.pepře

5ks nového koření

hlavička česneku

Směs na potírání:

1bal.grilovacího koření

3lžíce medu

Popis přípravy:

V litru vody svaříme ingredience na nálev,necháme vychladnout a přidáme rozetřený česnek. Do tohoto nálevu dáme ovarové vykostěné koleno (as 1 kg a více)a necháme naložené cca 24hod.Druhý den maso v nálevu uvaříme (trochu tužší ovar) vyndáme na hodně vymaštěný pekáček a dopékáme do měkka,mezitím připrávíme směs na potírání-rozmícháme grilovací koření s medem a tímto měkké upečné maso potřeme a dáme ještě na cca 10min dopéct. Podáváme s chlebem a šťávička která  zůstane na pekáčku se dá na mističku, na talíři ještě touto šťávou upečené maso přelijeme.
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Pečené hydinové stehná

2 porce 
Ingredience:
krůtí kýta

česnek

rozmarýn

sůl

bílé víno

olivový olej

Příloha: rýže nebo vařené brambory

Popis přípravy:

Kýtu omyjeme, osušíme, maso s kostí několikrát nařízneme, necháme kýtu potaženou kůží. Do zářezů pak vložíme hodně česneku. Osolíme a posypeme rozmarýnem. Pekáč pokapeme olivovým olejem a necháme asi 20-25 min. péct (v mikrovlnce v režimu Crisp Grill 900W). Po 10ti minut8ch otočíme a podlijeme trochou bílého vína. Necháme udělat hodně do měkka. Maso má pak chuť k nerozeznání od jehněčího. Před podáváním stáhneme kůži a nůžkami na drůbež naporcujeme. Jako přílohu doporučuji rýži nebo vařené brambory. Při pečení více kýt je nutné péci podstatně delší dobu...
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Pečená hydinová roláda

2 porce 
Ingredience:
400 g krůtího prsa

150 g mletého vepřového masa

1 vejce

1-2 lžíce smetany

sůl, mletý bílý pepř

150 g zeleninové směsi

2 lžíce oleje

1 lžíce másla

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
500 g skopově rolované plece

300 g zeleniny pod svíčkovou

150 g sušených švestek

5 dl vývaru

1 větší cibuli

0,5 dl oleje

5 stroužků česneku

5 kuliček nového koření

5 kuliček černého pepře

několik bobkových listů

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Mrazenou zeleninu s nadrobno nakrájenou cibulí osolíme, opepříme, promícháme s částí rozetřeného česneku a prekrájenými sušenými švestkami a rozložíme jí na dno pekáčku vymazaného olejem. Skopové maso omyjeme, osušíme, osolíme, opepříme, potřeme zbylým rozetřeným česnekem a vložíme do pekáčku na zeleninu. Přidáme bobkový list, nové koření a celý pepř, pekáček přikryjeme, vložíme do trouby vyhřáté na 170 °C a maso pečeme za občasného podlévání vývarem asi 45 minut. Pak maso odklopíme a dopečeme dorůžova. Maso nakrájíme na plátky a upravíme spolu se zeleninou a sušenými švestka
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Pečené koleno

4 porce 
Ingredience:
2 vepřové nožičky po 1 kg

2 cibule

2 mrkve

1,5 lžičky soli

lžičku pepře

150 g celeru

1/4 l černého piva

solamyl

Popis přípravy:

Nůžkami uděláme do kůže rourovité zářezy, nožičky potřeme solí a pepřem a dáme do pekáče. Cibuli, mrkev a celer nakrájíme na kostičky a nasypeme kolem nožiček. Přidáme polovinu piva a stejné množství vody, vložíme do trouby a během pečení často poléváme a obracíme. Po 90 min. položíme nožičky na rošt, často potíráme pivem a pečeme dokřupava. Vypečenou šťávu rozpustíme v pekáči, dobře povaříme, procedíme, sebereme tuk a dochutíme. Šťávu zahustíme solamylem a podáváme s knedlíkem a salátem
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Pečené koleno

2 porce 
Ingredience:
vepřové koleno, nové koření, sůl

Popis přípravy:

Koleno dáme vařit do papináku, přidáme 8 ks nového koření a osolíme. Po cca 1,5 hod vyndáme a dáme péct, podlejeme vývarem.

Občas podléváme a otáčíme. Pečeme dokud není kůže křupa
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Pečené kura so smotanou

4 porce 
Ingredience:
1 kuře, mletý bílý pepř

1 lžíce oleje, 1 lžíce másla

3-4 stroužky česneku, 125g zakysané smetany

petrželka

Popis přípravy:

1)Kuře naporcujeme, osolíme, opepříme, vložíme do pekáče s olejem a máslem a přidáme na plátky nakrájený česnek.

2)V předehřáté troubě kuře zapečeme, podlijeme, snížíme teplotu a za občasného přelévání vypečenou šťávou a podlévání pečeme doměkka.

3)Pak kuře zalijeme smetanou, posypeme petrželkou a jen prohřejeme. Podáváme s rýží nebo vařenými bramborami
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Pikantné bravčové stehná

5 porcí 
Ingredience:
800-1000g vepřového plecka nebo kýty

sůl,pepř, 200g anglické slaniny

Sádlo, 2 větší cibule

1-2 větší mrkve

1-2 větší kyselé okurky

hladká mouka

Popis přípravy:

Maso prošpikovat anglickou slaninou, osolit a opepřit. Na sádle nechat zesklovatět nakrájenou cibuli, maso opéct ze všech stran,podlít vodou a péct.Během pečení maso obracet a podlévat.Ke konci pečení přidat k masu na kostičky nakrájenou mrkev a dusit s masem.Před úplným dokončením přidat nakrájenou okurku a zahustit šťávu moukou rozmíchanou ve vodě.Šťávu nechat provařit. Příloha: houskový knedlí
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Pečená ryba

4 porce 
Ingredience:
candát do 1 kg

citron, kopr

bylinkové máslo,

sůl,pepř, citrónová šťáva

zeleninový vývar

celý pepř, nové koření

bylinkové máslo: 

5 lžic másla

nadrobno nasekaná petrželová nať

nasekaný čerstvý kopr

Popis přípravy:

Candáta vykucháme, očistíme, vymyjeme a dáme celého péct do trouby asi na 20 minut. Po 20 minutách candáta pokapeme citrónovou šťávou,  podlijeme zeleninovým vývarem a přidáme nachystané koření.  Pečeme doměkka a po celou dobu poléváme vypečenou šťávou. V případě potřeby dolíváme zeleninový vývar. Upečeného candáta polijeme bylinkovým máslem a posypeme nasekanou petrželovou natí. Přílohy: brambor, hranolky
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Poľský bôčik

Ingredience:
500g bůčku

400g cibule

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Prorostlý bůček na tenké plátky a cibuli na kolečka. Cibuli rozložíme po dně pekáče, na kterou položíme opepřený a posolený bůček. Bůček nepodléváme. Pekáč přikryjeme a v předehřáté troubě pečeme 30-40 minut. Příloha:brambor ,kaše atd...
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Pstruh na koňaku

2 porce 
Ingredience:
2 pstruhy, 2 dl oleja, červená paprika

2 čajové lyžičky vegety

2 čajové lyžičky korenia na ryby

1 dl koňaku

Popis přípravy:

Očistené pstruhy vložíme do marinády kterou si pripravíme z uvedených igrediencií a necháme ho marinovať 30 až 40 minút, občas ich v marináde otočíme. Po 40 min vložíme pstruhy na pekáč, podlejeme marinádou ktorá ostala a trochou vody. Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme pri 150 stupňoch probližne 25 až 30 minút. Asi v polovičke času pstruhy otočíme. Podávame so vaernými ael opečenými zemiakmy a oblohou
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Pstruh na rozmarýne

2 porce 
Ingredience:
2 pstruzi, citronová šťáva

50g másla, sůl, mletý bílý pepř

petrželová nať

pažitka, rozmarýn

Popis přípravy:

Ryby umyjeme, pokapeme citronovou šťávou, potřeme máslem smíchaným se solí, pepřem a nasekanými bylinkami. Necháme odstát v chladu asi půl hodiny. Pak pstruhy vložíme do pekáče a pečeme je ve vyhřáté troubě. Podáváme s opečeným bramborem a zeleninou.
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Rolované bravčové mäso
4 porce 
Ingredience:
800g vepřové krkovice nebo plece bez kosti

300g uzené krkovice

100g uzeného jazyku

celý česnek

drcený kmín

mletý zázvor

sůl

sekané vepřové kosti na kvalitní šťávu

100g škvařeného sádla

Popis přípravy:

Vepřovou krkovici očistíme a prokrojíme na plát. Ten nasolíme, očesnekujeme a zlehka naklepeme. Z ořezaného masa a poloviny uzeného nasekáme jemnou fáš a ochutíme ji kmínem, solí a zázvorem. Do fáše vmícháme kostky uzeného jazyku a masa a zavineme ji do připraveného plátu masa. Rolovanou pečeni stáhneme do alobalu a zvolna pečeme podlité vodou. V poslední fázi dopečeme do barvy rozbalené. Šťávu připravíme z vypečených nasekaných kostí a doplníme ji kousky česneku osmaženými v sádle
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Rostbíf a pikantná omáčka

4 porce 
Ingredience:
roštěnec 800 g

hořčice 1 lžíce

pepř 1/2 lžičky

cibule 1

masový vývar 1/4 l

sůl 1/2 lžičky

kyselá smetana 4 lžíce

škrob (Solamyl) 1 lžíce

vlašské ořechy 50 g

vodka 2 lžíce

Popis přípravy:

Okraj masa nařízneme. Maso potřeme hořčicí. Položíme na rošt, podložíme plechem na tuk s táckem z alu-fólie. Na tácek dáme na čtvrtky rozkrojenou cibuli a 4 lžíce vody. Dáme do předehřáté trouby. Během pečení často podléváme horkým masovým vývarem. Nakonec osolíme a pečení necháme před nakrájením 10 minut odpočinout Výpek nalijeme do kastrůlku, Kyselou smetanu smícháme se Solamylem, přidáme k výpeku a necháme přejít varem. Vmícháme drobně nasekané vlašské ořechy a vodku. Dochutíme podle chuti. Příloha bramborové krokety nebo kaše
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Rybie filé po taliansky

4 porce 
Ingredience:
rybí filé mrazene 800g ( celé filety, ne lisované)

máslo 125g

kadeřavá petržel - velký svazek

česnek nakrájený na plátky celá palička

citron 

případně trocha bílého vína

sůl,pepř

Popis přípravy:

Na pekáč naklademe tenké plátky másla, navrstvime filé, bohatě plátky česneku, osolíme, opepříme, lehce zakápneme citronem a posypeme několika hrstmi nasekané petrželky a navrch poklademe tenkými plátky másla. Tyto vrstvy opakujeme až do vyčerpání surovin. Pečeme v předehřáté horkovzdušné troubě na cca 180°C. Pravidelně kontrolujeme, aby se nám petrželka nezačala připékat, můžeme podlít malou sklenkou bíleho vína a klidně i trochou vody až je filé upečené. Podáváme s vařeným braborem a poléváme vypečenou šťávou. Poznámka: Takto lze připravovat celé vykuchané ryby, plníme jím břicha stejně jako klademe směs na filé.
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Sekaná panenská sviečková

4 porce 
Ingredience:
2 panenské svíčkové a košilka

mleté maso asi 3 kg - prorostlé

4 vejce

1 stř. cibule, nastrouhat

velký česnek

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

15 dkg anglické slaniny na plátky

75 dkg (velká sklenice) kysaného zelí

1 větší brambor (syrový)

1 větší cibule

sůl, pepř, olej

Popis přípravy:

Kuřecí stehna osolíme a opepříme. Obalíme je plátky slaniny. Nadrobno nakrájenou cibulu zpěníme na oleji. Přidáme nastrouhanou bramboru a krátce orestujeme. Zalejeme cca 1/4 litrem vody a povaříme asi 1 min. Přidáme překrájené kysané zelí a pořádně promícháme. Do pekáče dáme na dno polovinu zelí. Na zelí naklademe kuřecí stehna obalená slaninou a přikrejeme druhou polovinou zelí. Zakrytý pekáč dáme do trouby a pečeme při cca 200 C asi 3/4 hodiny (než stehna změknou). Poté poklop pekáče odstraníme, vylovíme stehna a uložíme je až na zelí a pečeme v otevřeném pekáči cca 1/4 hodiny, až stehna získají zlatou barvu (můžeme pomoci zapnutím horního grilovacího tělesa u multifunkčních trub). Podáváme s bramborovými knedlíky, špalíčky nebo nejlépe s bosáky (vařené knedlíkové koule ze syrových brambor, rohlíků a vajíčka). Samozřejmostí je dobré vychlazené pivo.
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Silvestrovská hydina

6 porcí 
Ingredience:
1 krůta

100 g slaniny

60 g másla

Obloha : 

8 jablek střední velikosti

300 g sterilovaného červeného zelí

bílé víno

Popis přípravy:

Krůtu řádně očistíme a vysušíme. Potom na prsou a stehnech protkneme slaninou rozkrájenou na tenké proužky. Celou krůtu ze všech stran řádně osolíme a mírně opepříme. Zbytek slaniny nakrájíme na drobné kostky a dáme společně s máslem na pekáč. Na tuto slaninu položíme připravenou krůtu, mírně podlijeme horkou vodou a pečeme dozlatova za občasného podlévání výpekem a poléváním horkou vodou. Jablka oloupeme, zbavíme jadřinců, vydlabeme a naplníme sterilovaným červeným zelím. Do kastrolu si dáme část vypečené šťávy z masa a naplněná jablka, přelijeme bílým vínem a v trobě opatrně upečeme tak, aby se nám jablka nerozpadla. Upečenou krůtu naporcujeme na jednotlivé díly, na talíř dáme zbytek sterilovaného zelí, které jsme podusili, na ně dáme jednotlivé  porce krůty,kolem obložíme pečenými jablky, přelijeme mírně výpekem a podáváme.
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Marokánský špíz

6 porcí 
Ingredience:
2 jehněčí krky

sůl

pepř

1 rovná lžíce kari

1/2 lžičky chilli

2 lžíce sekané petrželky

10 stroužků lisovaného česneku

šťáva z 1 citronu

Popis přípravy:

1.Krky vykostíme po celé délce na dlouhé proužky svaloviny.

2.Smícháme všechny Ostatní přísady a maso marinujeme přes noc v chladu.

3.Proužky masa vlnkovitě po celé délce napíchneme na jehly a grilujeme po každé straně asi 8 minut.

Příloha - žlutá rýže (obarvená kurkumou) a zeleninový salát.
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Srnčie stehná na koňaku

4 porce 
Ingredience:
500 g srnčí kýty v celku

4 pol. lžíce medu

2 lžíce mletých vlašských ořechů

4 lžíce koňaku

1 cibule

čerstvý jalovec

sůl,pepř

olej

škrobová moučka

1 balení zmražených bramborových pusinek

přílohový salát: Rajče v salátu

4 rajčata

lollo rosso

lollo biondo

ledový salát

balsamico ocet

olivový olej

Popis přípravy:

Srnčí kýtu očistíme, osolíme a opepříme, na pekáči rozpálíme olej, do kterého vhodíme několik bobulek jalovce. Poté na něm zprudka opečeme ze všech stran kýtu. Přidáme na osminky nakrájenou cibuli, část vlašských ořechů a část koňaku. Dáme péct do vyhřáté trouby na 160 C  po dobu 40 minut. Po upečení maso vyndáme a do  výpeku přidáme zbylé ořechy a med. Dochutíme solí, pepřem a zahustíme škrobovou moučkou. Vložíme maso zpět, přelijeme koňakem a zapálíme. Maso krájíme na plátky, přeléváme omáčkou a podáváme s bramborovými pusinkami. SALÁT: Rajčata nakrájíme na menší kostky a smícháme se všemi druhy natrhaných salátů a zastříkneme zredukovaným balsamicovým octem a olivovým olejem
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Pečené bravčové stehná

10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  2000 g

mouka hladká  20 g

sůl  30 g, zázvor  30 g

máslo  100 g, kmín  2 g

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu osolíme okmínujeme a upečeme do měkka.Šťávu vysmahneme na tuk,zaprášíme moukou,zarestujeme a zalijeme 

vodou.Přidáme zázvor a máslo.
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Bravčové stehná v lístkovom ceste

4 porce 
Ingredience:
800 g vepřové kýty

1 lžíce grilovacího koření

1 lžička soli

3 lžíce oleje

snítka šalvěje a bazalky

200 g listového těsta

1 vejce

1 lžička kmínu

Popis přípravy:

1: Kýtu potřeme grilovacím kořením, solí a rukama vše důkladně zapracujeme do masa. Na pánvi rozpálíme olej a kýtu ze všech stran opečeme. Přendáme ji do pekáčku, podlijeme trochou vody a pečeme asi 35 minut.

2: Poloměkké maso vyndáme a necháme vychladnout. Potom kýtu obalíme v jemně nasekaných bylinkách.

3: Těsto rozválíme na větší plát a maso do něj zabalíme. Vložíme ho do pekače, potřeme rozšlehaným vejcem a ozdobíme proužky nakrájenými ze zbylého těsta. Opět potřeme vejcem, posypeme kmínem a solí. Pečeme při 170 stupních Celsia asi 20 minut. Hotové maso vyndáme, necháme 5 minut ustát a pak nakrájíme.
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Bravčová pečeň

4 porce 
Ingredience:
bravčová pečeň  500g

cibuľa  3-4 ks

mletá červená paprika

mleté čierne korenie

vegeta, majoránka

muškátový orech, soľ,

červené víno 2dcl

Popis přípravy:

Na spenenú cibuľu dáme pečeň, ktorú orestujeme. Pridáme majoránku, papriku, korenie, muškátový orech a necháme dusiť do mäkka. Podlejeme červeným vínom a necháme 5 - 7 minút podusiť. Nakoniec pečeň osolíme a pridáme vegetu. Podávame s ryžou.
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Bravčová pečeň so syrom

4 porce 
Ingredience:
vepřová pečeně bez kosti 800 g

sůl,mletý peř,rozmarýn

olej 2 lžíce

máslo 40 g

hořčice 1 lžíce

tvrdý sýr (ementál) 150 g

hladká mouka 2 lžíce

voda na šťávu 125 ml

bílé víno 250 ml

Popis přípravy:

Vepřovou pečeni omyjeme, osušíme, osolíme, opepříme a posypeme trochou rozmarýnu. V pekáčku rozehřejeme olej a maso ze všech stran opečeme. Podlijeme ho vodou, přidáme asi 30 g másla, vložíme do trouby a pečeme při 150 °C přibližně 45 minut. Během pečení maso podléváme vodou. Upečené maso vyjmeme z pekáčku. Výpek si necháme. Pečeni několikrát podélně nařízneme, řezy potřeme hořčicí a vložíme do nich plátky sýru. Maso pevně zabalíme do alobalu, vložíme do čistého pekáčku a v troubě pečeme asi 10 minut. Výpek z masa vyrestujeme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, orestujeme. zalijeme vodou a bílým vínem. Šťávu důkladně provaříme. Ochutíme ji solí, zjemníme zbylým máslem a nakonec procedíme. Pečeni necháme krátce zchladnout, aby nevytekl sýr, a nakrájíme na plátky. Při podávání maso rozdělíme na talíře, přelijeme horkou šťávou, obložíme listem hlávkového salátu a nakrájenou červenou paprikou
[image: image72.png]



Bravčový válok s klobásou

10 porcí

Ingredience:
vepřová panenka  1500 g

pórek  200 g

mrkev  200 g

klobása  200 g

sůl  30 g

olej stolní  100 g

Popis přípravy:

Vepřový váleček očistíme,naplníme pórkem,mrkví a klobásou, osolíme a pečeme do měkka.Před podáváním maso tranžírujeme na 

několik pravidelných plátků. Na talíř rovnáme pravidelně tak aby byla vidět mozajka uvnitř masa.
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Voňavé kura

4 porce 
Ingredience:
1.kuře

máslo na pečení

3 stroužky česneku

půl lžičky mletého pepře

po lžičce nasekané máty

tymiánu a mletého hřebíčku

sůl

Popis přípravy:

Naporcované kuře krátce podusíme:Přidáme máslo a pečeme v troubě:Před dopečením posypeme jednotlivé porce uvedenými bylinkami.
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Zapečené Boloňské špagety

4 porce 
Ingredience:
500 mletého masa

4 lžíce oleje

2 stroužky česneku

1 cibule

2 lžíce rajského protlaku

pepř,sůl, 1 lžička oregana

400g špaget

1 šálek strouhaného parmazánu

sklenka sladké smetany

Popis přípravy:

Zpěníme cibuli, přidáme maso, okořeníme pepřem a oreganem, osolíme, přidáme rajský protlak a utřený česnek. Podlijeme a dusíme. K dušenému masu přimícháme uvařené špagety a vše vložíme do zapékací misky, zalijeme smetanou  s parmazánem a zapečeme dozlatova
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Zapekané kotlety 
4 porce

Ingredience:
4 kotlety nebo plátky z libové krkovičky, sůl, pepř, grilovací koření, 4 plátky anglické slaniny, 4 plátky šunky, sterilované lečo nebo mražené lečo, 150 g strouhaného eidamu, 150 ml šlehačky

Popis přípravy:

Krkovičku naklepeme, na obvodu nařízneme, osolíme, opepříme a posypeme grilovacím kořením. Na každou porci položíme plátek anglické slaniny, plátek šunky, lžící leča. Takto upravené kotlety dáme na pekáček, posypeme strouhaným sýrem, zalijeme šlehačkou a upečeme. Podáváme s brambory nebo bramborovou kaší.
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Zvláštne kura

4 porce 
Ingredience:
celé kuře

2 jablka

sůl

grilovací koření s česnekem

cibule

olivový a slunečnicový olej

máslo

Popis přípravy:

Kuře opláchneme, osolíme, koření rozmícháme v troše sluneč. a olivového oleje a touto směsí potřeme kuře , oloupaná jablka dáme dovnitř kuřete s polu s cibulí, podlejeme trochou vody a přidáme trošku másla, dáme do trouby asi na jednu hodinu, jako přílohu lze doporučit bram. kaši.
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Živánska v janskom skle

8 porcí 
Ingredience:
bravčové mäso-krkovička

hovädzie mäso-biela pečeň/falošná sviečkovica/

divina

soľ

čierne korenie

červená paprika

cibuľa

slanina-domáca

klobása

olej

Popis přípravy:

mäsá pokrájame na tenké plátky a ešte ich vyklepeme.Približne v rozmeroch cca 7 x cca 12 cm.Slaninu,cibulku a klobásu pokrájame na tenké kúsky. Soľ,korenie a červenú papriku spolu pomiešame v pomere 1:1:1. Začíname hovädzím,posypeme mix korením,položíme na mäso cibulu,slaninu a klobásu a prikryjeme bravčovým mäsom z oboch strán nakoreneným.A zase slanina,cibula a klobása a potom divina.Keď je už vyššia kopa zvalíme a uložíme do jenského skla. Keď je už naplnená a nacepovaná velmi tesne aj po bokoch polejeme olejom,zakryjeme a dame na 48 hod. do chladničky.Potom to dáme do studenej rúry a nastavíme čas na 90 minút pri teplote 190 stupňov C. Podávame s varenou ryžou.
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Žlté kura

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

4 stroužky česneku

šťáva ze 2 citronů

sůl,pepř

indické kari

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme a každou porci osolíme,potřeme rozetřeným česnekem,opepříme a hodně posypeme kari.Naskládáme do pekáčku a pokropíme citronovou šťávou.Mírně podlijeme a pečeme v troubě asi 45 minut.
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