RECEPTY - Jana
[image: image1.png]



Africké bravčové mäso na curry

6 porcí 
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Ingredience:
2 mrkve

1 cibule

425  ml kompotovaných broskví

2 banány

2  lžíce citrónové šťávy

0.6  kg vepřových řízků

3 lžíce oleje

sůl

3  lžíce kari

500  ml MAGGI bujónu

200  g mraženého hrášku

1  lžíce solamylu

chilli

koriandr na zdobení

Popis přípravy:

Mrkev nakrájíme na šikmé plátky. Cibuli rozčtvrtíme a nakrájíme na proužky. Broskve scedíme, necháme okapat (šťávu uchováme) a nakrájíme na kostičky. Oloupané banány rovněž nakrájíme a zakapeme citrónovou šťávou. Řízky lehce naklepeme, nakrájíme asi na 1cm široké proužky a opečeme v pánvi na rozehřátém oleji. Osolíme, okořeníme kari a maso vyjmeme. Na oleji po opékání masa krátce osmahneme banány a broskve a opět vyjmeme. Nakonec v pánvi podusíme cibuli a mrkev, posypeme kari, zalijeme vývarem a asi 5 minut povaříme. Maso a ovoce vložíme zpět do pánve, přilijeme 100ml šťávy z kompotu a necháme přejít varem. Ve smetaně rozmícháme škrobovou moučku, přilijeme k masu a asi 3 minuty povaříme. Dochutíme solí, curry a chilli a zdobíme jemně posekanou natí koriandru.
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Alsaská kapusta

6 porcí 
Ingredience:
3/4 kg kyselého zelí

1/4 kg bůčku

1/2 kg uzeného masa

1/4 kg slaniny

4dl bílého vína (alsaské víno není podmínkou)

2 uzenky

pepř,sůl

(10-20 kuliček jalovce). 

Příloha - brambory

Popis přípravy:

Vodu z kysaného zelí slít a uchovat na pozdější podlévání. Kyselé zelí ve dvou vodách vyprat. Slaninu nakrájet na kostičky a s kouskem másla na pánvi na mírném ohni rozpustit. Do kastrolu se zelím nalít 2 sklenice bílého vína. Hrnec zakrýt a postavit na oheň. Jakmile se tekutina začne vařit, přidat do hrnce slaninu s máslem. Ztlumit oheň a přidat všechno maso rozkrájené na kostky pepř, sůl, jalovec. Znovu přikrýt a nechat vařit asi 2 hodiny. Občas nahlédnout, není-li potřeba zelí podlít. V případě potřeby přilít po troškách vodu ze zelí. Když je maso úplně měkké, je zelí hotové. Ochutnejte, přisolte, opepřete, přikryjte a odneste do chladna. Druhý den při ohřívání přidat 2 nakrájené uzenky a vařené brambory.
[image: image3.png]



Farebná ryža so slaninou

4 porce 
Ingredience:
200 g dlouhozrnné rýže

sůl,pepř

500 g nakládaných žampionů

1 cibule

50 g anglické slaniny

1 lžíce másla

125 ml červeného vína

sáček hovězí omáčky

2 lžíce kysané smetany

po 1 červené a zelené paprice

Popis přípravy:

Rýži uvaříme doměkka asi 20 minut v dostatečně osolené vodě. Slijeme žampiony, a pokud jsou celé rozčtvrtíme je. Cibuli oloupeme a nakrájíme. Slaninu pokrájíme na kostičky. V pánvi rozpustíme máslo a slaninu na něm opečeme. Přidáme cibulku a necháme ji zesklovatět. Zalijeme vínem, přisypeme žampiony a vaříme 5 minut. Směs podlijeme 125 ml vody s rozpuštěnou omáčkou. Zjemníme kysanou smetanou, promícháme, ale již nevaříme, aby se nesrazila. Očistíme papriky, omyjeme je a nakrájíme na malé kostičky. Ty nasypeme k uvařené rýži a promícháme. Rýži dekorativně vytvarujeme na talíře a do středu dáme žampionovou směs.
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Brokolica vo vinnom cestičku

2 porce 
Ingredience:
1kg brokolice

1 vejce

1/4l mléka

1dl bílého vína

200g polohrubé mouky

sůl

olej

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme dopoloměkka a necháme okapat. Z mléka, soli, vína, mouky a vejce připřavíme těstíčko. Růžičky brokolice namáčíme v těstíčku a smažíme v rozpáleném oleji.
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Červenozelené hovädzie kocky

1 porce 
Ingredience:
hovězí maso

pórek

sladká paprika

mouka

červené víno

sterilované okurky

zelené papriky

Popis přípravy:

Na tuku osmahneme dozlatova pórek, přidáme sladkou papriku a na kostičky nakrájené hovězí maso. Opečeme, osolíme, opepříme, zaprášíme moukou a po chvíli podlijeme červeným vínem. Dusíme doměkka, před ukončením vaření přidáme na kostičky nakrájené sterilované okurky a nudličky zelené papriky.
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Čínska sviečková

4 porce 
Ingredience:
500 g hovězí svíčkové

1 bílek

1ČL  solamylu

1 pórek

stroužek česneku

500 ml bílého vína

špetka mletého zázvoru

1PL sójové omáčky

worcester

sůl

špetka cukru

citrónová šťáva

rostlinný olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na hranolky, zasypeme solamylem, promícháme s bílkem a zprudka opečeme na rozehřátém oleji. Přidáme pokrájený pórek, česnek, zázvor, osolíme, zalijeme vínem a sójovou omáčkou a podusíme. Hotový pokrm dochutíme špetkou cukru, citrónovou šťávou a worcesterovou omáčkou.Podáváme buď s klasickou nebo kari rýží.
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Čínska bravčová lahôdka

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřového masa - nejlépe z plecka 

4 lžíce sojové omáčky

1-2 lžíce dezertního vína

2 lžičky solamylu, 2 cibule

2 lžíce oleje 2 lžičky čínské směsi (MAGI - KNOR koření na Čínu)

1-2 pórky

malá miska nakrájeného čínského zelí

1/4 malého celeru

1/4 malé kedlubny - vše pokrájené na nudličky

Sůl, glutasol dle chuti

1 červená paprika sterilovaná (kapie).

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobné proužky, smícháme se sojovou omáčkou, vínem, solamylem a kořením a dáme odležet alespoň na 2 hodiny do chladničky. Na pánvi rozehřejeme olej, vložíme připravené maso a drobně nakrájenou cibuli a za stálého míchání opékáme. Když maso zlátne, přidáme na tenká kolečka nakrájený pórek, na tenké proužky nakrájené zelí, celer a kedlubny. Opečeme ještě asi 5 minut - podle potřeby podlijeme několika lžícemi vody. Dochutíme podle potřeby glutasolem, solí nebo sojovou omáčkou. Ozdobíme proužky červené papriky.Příloha : Dušená rýže
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Hydinová pečienka

4 porce 
Ingredience:
750g drůbežích jater

75g slaniny, 100g cibule

3 stroužky česneku

pepř,sůl, 100g žampionů

50g kečupu

1dl červeného vína

Popis přípravy:

Mírně ztuhlá játra nakrájíme na menší kostky.Jemně nakrájenou slaninu rozpustíme,přidáme cibuli,orestujeme,přidáme játra. Lisovaný česnek a pepř za stálého míchání restujeme do růžova.Přidáme pokrájené žampiony,kečup a víno, necháme podusit,ke konci dochutíme solí.Podáváme s hranolky a salátem.Jde to i s chlebem
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Dusený bažant

4 porce 
Ingredience:
1 tetřívek

6 dkg slaniny

6 dkg másla

3 dkg malinové zavařeniny

2 dkg hl.mouky

1 dkg cukru

2 lžíce červeného vína

Mořidlo: 

1/8 l vody

1/5 l červeného vína

1/3 l octa

5 dkg cibule

sůl

citronová kůra

mrkev

celer

petržel

2 kuličky jalovce

2 kuličky pepře

2 kuličky nového koření

1 bobkový list a proutek tymiánu

Popis přípravy:

Tetřívek je mnohem chutnější, než tetřev, je-li mladý. Tetřívka naložíme do mořidla, ale jen na čtyři dny.Pak tetřívka vyndáme a protáhneme jej na nudličky nakrájenou slaninou. Na pekáči si usmažíme zbytek slaniny a na másle procezenou zeleninu z naloženého tetřívka, kterého pak přidáme a dusíme v troubě do měkka. Měkkého tetřívka pak nakrájíme, štávu zaprášíme moukou a přidáme do žluta opražený cukr, malinovou zavařeninu, načež omáčku povaříme, procedíme a přidáme červené víno. Při pečení tetřívka poléváme již použitým mořidlem. Místo tetřívka, kterého asi neseženete můžete použít také bažant
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Filé na zelenine s vínom

4 porce 
Ingredience:
600g filé

2citrony

1cibule

2 zeleninové papriky

olej

2 stroužky česneku

4 rajčata

2dl červeného vína

2 bobkové listy

po lžičce sušené bazalky

tymiánu

majoránky

1 lžička worcesterské omáčky

sůl

mletý černý pepř

pažitka

Popis přípravy:

Omyté filé pokapeme citrónovou šťávou a necháme na chladném místě 60 minut. Cibuli a papriky očistíme, omyjeme a nakrájíme nadrobno. Na rozehřátém oleji osmažíme, přikryjeme a dusíme 10 minut. Přidáme prolisovaný česnek, rajčata zbavená jadérek a nakrájená na osminky, červené víno, bobkový list, bylinky a worcesterskou omáčku. Při mírné teplotě dusíme dalších 10 minut. Okapané filé nakrájíme na kostky, oloupaný citron na plátky, přidáme k zelenině, přikryjeme a dusíme ještě 15 minut. Nakonec posypeme nasekanou pažitkou. Podáváme s vařenou rýží čerstvou zeleninou
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Filé

4 porce 
Ingredience:
600g rybího file

mletý pepř

4 větší rajčata

cibule

4 stroužky česneku

olej

1 dl bílého vína

sůl

Popis přípravy:

Rybí file nakrájíme na kostky, osolíme a obalíme v hladké mouce. Opékáme společně s krájenou cibulí, česnekem a půlenými rajčaty na malém množství rozehřátého oleje na teflonové pánvi. Opečené file podlijeme vínem a pod pokličkou dusíme ještě asi 10 min. Finálně dochutíme. Podáváme s hranolky.
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Gnocchi s hovädzím ragú

4 porce 
Ingredience:
1000 g gnocchi

350 g hovězího masa

150 g nadrobno nakrájené zeleniny (cibule, mrkev celer)

1 bobkový list

1 lžička rajčatového protlaku

2 naběračky zeleninového vývaru

3 dcl červeného vína

50 g struohaného parmezánu

0,05 dcl olivového oleje

sůl, pepř

Popis přípravy:

V tlakovém hrnci orestujte na oleji nadrobno nakrájenou zeleninu a na kousky nakrájené maso. Osolte, opepřete, přidejte bobkový list, lžičku rajčatového protlaku ve dvou naběračkách zeleninového vývaru a přilejte 3 dcl červeného vína. Zavřete tlakový hrnec a vařte 40 minut od prvního hvizdu. V hrnci s vařící vodou uvařte gnocchi a sceďte je. Smíchejte je s připravenou směsí, posypejte parmezánem a ještě horké podávejte.
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Guláš

4 porce 

Ingredience:
800 g hovězí kližky 

3 velké cibule , 2 mrkve, 

2 petržele , 1 balení MAGGI Vřeten 

1/2 celeru , 1 lžíce ostré hořčice 

20 g sádla , 2 dcl červeného suchého vína 

4 bobkové listy , 1/2 lžičky tymiánu 

2 lžíce sladké papriky 

šťáva z 1 citronu , 2 lžíce kudrnky 

1 balení zakysané smetany 

1 balení MAGGI Omáčky Gulášové 

1 balení MAGGI Harmonie Chuti

Popis přípravy:

Na sádle opečeme na kostičky nakrájenou kořenovou zeleninu a cibuli dozlatova. Přidáme na drobné kostky nakrájené maso a ze všech stran ho necháme zatáhnout.  Přidáme hořčici, citrónovou šťávu a papriku, koření vložené do sítka na koření nebo zabalené do kousku gázy, sůl, necháme chvilku zasmahnout a zalijeme červeným vínem. Přiklopíme pokličkou a za občasného míchání dusíme asi hodinu doměkka. Vyjmeme sáček s kořením, přidáme obsah skleničky MAGGI Omáčka Gulášová a ohřejeme již nevaříme. Ve vodě rozmícháme MAGGI Harmonii chuti, přidáme MAGGI vřetena a vaříme 5-8 minut.
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Gurmánska kapusta

4 porce 
Ingredience:
1/2 hlávky bílého zelí

3   větší jablka

1   větší červená paprika

3dcl bílého vína

bílý pepř, olej , sůl, troška cukru

Popis přípravy:

Zalí a papriku nakrájíme na proužky a podusíme na oleji spolu s kořením. Po chvíli přilejeme postupně bílé víno a dusíme do poloměka.Pak přidáme naloupané, na čtvrtky rozkrájené jablka a dodusíme.Podáváme jako přílohu k masu nebo jako nádivku do kuřete či kachny-těm dodá vyjímečnou chuť.
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Hliva na víne

2 porce 
Ingredience:
50 dkg hlívy

čerstvá petržel

česnek

červená cibule

bílé víno

smetana

olej

Popis přípravy:

Červenou cibuli a asi 5 mm silné proužky hlívy osmahneme na oleji a podlijeme 2 až 3 dcl bílého vína a dusíme. Poté přidáme 3 až 4 rozdrcené stroužky česneku, zahustíme jedním kelímkem smetany a nakonec zasypeme čerstvou petrželí. Podáváme nejlépe s noky (nebo těstovinami).
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Horárovo kura

4 porce 
Ingredience:
1 kura

masť

15 dg cibule

200 g húb

bobkový list

tymián, soľ

2 dl bieleho vína

Popis přípravy:

Kurča rozporcujeme, osolíme, opečieme na masti. Vyberieme a na masti opražíme pokrájanú cibuľu, pridáme huby, bobkový list, tymián. Nakoniec vložíme porcie kurčaťa, prilejeme víno a zakryté dusíme. Podávame s ryžou.
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Hovädzie

4 porce 
Ingredience:
4 hovězí plátky  (např. hovězí zadní)

2 dl bílého vína, sůl

Pepř, 2 cibule, polohrubá mouka

hladká mouka na zahuštění

Popis přípravy:

Plátky naklepeme, nařízneme a poprášíme polohrubou moukou. Na tuku zpěníme cibulku a plátky zprudka opečeme, zaprášíme pepřem a přidáme 2 dl bílého vína, dusíme. Přidáme trochu vody, když je maso měkké, šťávu ještě trochu zahustíme hladkou moukou
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Hubové ragú na víne

2 porce 
Ingredience:
500 g hub

250 g brambor

50 g másla nebo oleje

1 lžíce polohrubé mouky

2,5 l vývaru z kostí nebo masoxu

1 sladkokyselou okurku

cibuli

pažitku

lžíci kaparů

2 dl bílého vína

citrónovou šťávu

bílý pepř

mletý zázvor

koriandr

kmín

papriku

sůl

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme na kostičky a uvaříme ve slané vodě s kmínem. Houby nakrájíme na plátky, osolíme a dusíme ve vlastní šťávě. Na tuku osmahneme cibuli a přidáme světlou jíšku, kterou rozvaříme s vývarem a vínem. Do této omáčky přidáme brambory, houby, na kostičky nakrájenou okurku, kapary, mleté koření, ochutíme citronem a vše povaříme.
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Hovädzie mäso na spôsob zveriny
5 porcí 
Ingredience:
600g hovězího masa na pečení

100g slaniny

1 velká cibule

200g kořenové zeleniny

2 - 3 dcl červeného vína

sůl,pepř

divoké koření

2 lžíce švestkových povidel

4 - 5 lžic strouhaného perníku 

70g sušených švestek

Popis přípravy:

Maso prošpikujeme. V kastrole na másle osmahneme nakrájenou cibuli a nastrouhanou zeleninu. Přidáme maso, opečeme ho po všech stranách, osolíme a okořeníme. Podlijeme ho a dáme pod pokličkou zvolna péct. Během pečení podléváme vínem. K poloměkkému masu přidáme omyté švestky namočené ve víně a perník, podle potřeby přilijeme víno a dopečeme.
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Klobásové fašírky

3 porce 
Ingredience:
250 g libového bůčku

strouhaná houska

sklenka bílého vína

sůl,pepř

citronová kůra

trochu hladké mouky

50 g másla

Popis přípravy:

Asi 60 g strouhanky navlhčíme bílým vínem.Přidáme umletý bůček, osolíme,opepříme,přidáme trochu citronové kůry.Ze směsi tvoříme malé ploché placičky,které obalujeme v hladké mouce a opečeme z obou stran na másle.Podáváme k dušené zeleni
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Hovädzie v horčicovej marináde

4 porce 
Ingredience:
800 g hovězího zadního

2 cibule

60 g pomerančového džemu

60 g jablečného džemu (nebo přesnídávky)

2 lžíce plnotučná hořčice (dle chuti)

1 lžíce dijonské hořčice

1 lžíce vinného octa (může být běžný ocet)

1 lžíce tymiánu

2 špetky soli,pepře

200 ml červeného vína

3 stroužky česneku

100 ml smetany

750 ml vývaru Hovězího bujónu

2 větší mrkve a petržele

1 menší celer

1 máslo

Popis přípravy:

Maso odblaníme, osolíme, opepříme a svážeme provázkem. Na másle orestujeme kořenovou zeleninu nakrájenou na drobné kostičky s nakrájenou cibulí. Maso se zeleninou dáme na pekáč a pomarinádujeme  (marináda-džemy, hořčice, ocet, tymián, sůl, česnek).  Podlijeme vínem a vývarem a pečeme asi 1,45 - 2 hod. Průběžně potíráme marinádou a podléváme vínem a vývarem. 20 minut před koncem pečení přidáme smetanu. Po dopečení sejmeme provázek, nakrájíme na plátky a podáváme se směsí zeleniny, marinády a smetany z pekáčku. Nejvhodnější přílohou je rýže.
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Talianske kura s cestovinami

3 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

50 g šunky

2 dcl vína

kapary

kukuřice nebo hrášek

2 dcl smetany

2 lžíce hladké mouky

koření kari, sůl a pepř, olej

citronová šťáva

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka nakrájíme na kousky, zastříkáme citrónovou šťávou, osolíme, opepříme, přidáme 1/2 lžičky kari, smícháme s trochou oleje. Promícháme a necháme 30 minut odpočinout. Poté maso prudce osmahneme na oleji. Ten slijeme a maso podlijeme bílým vínem a dusíme zakryté poklicí asi 20 minut. Na závěr přidáme šunku, nakrájenou na kostičky a můžeme podlít vodou. Smetanu rozšleháme s hladkou moukou a přilijeme k masu. Za stálého míchání necháme provařit a na závěr přidáme asi 5-10 kaparů a hrst kukuřice nebo hrášku. Prohřejeme, ale už nevaříme, podáváme s těstovinami.
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Kapor bez kostí

4 porce 
Ingredience:
porce kapra, 1zelená paprika

3 rajčata, 1/2 menšího celeru

Šalvěj, tymián

kerblík a sklenka bílého vína

Popis přípravy:

Porce kapra osmahneme na tuku, aby se maso "uzavřelo". Přidáme  zeleninu (papriku, rajčata, celer), koření, (šalvěj, tymián, kerblík), podlijeme sklenkou bílého vína, a přikryjeme pekáčkem. Necháme v troubě táhnout 10 hodin - ano slyšíte dobře. Po vyjmutí z trouby přijde překvapení ten kapr ............................................nemá kosti.
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Kačica na pomarančoch

6 porcí 
Ingredience:
• 1 kachna

• 3 pomeranče

• 2 jablka

• 2 lžíce kečupu

• 2 lžičky kukuřičného škrobu

• 1 lžička tymiánu

• 2 bobkové listy

• 2 decilitry bílého vína

• 1 lžíce worcesterské omáčky

• salát

• sůl

Popis přípravy:

Kachnu očistíme, osušíme, okořeníme tymiánem, osolíme. Do tělní dutiny vložíme omytá jablka a bobkové listy. Dáme ji do pekáče, podlijeme vodou, přiklopíme, pečeme, odkryjeme, dopečeme, vyjmeme. Do šťávy přimícháme škrob rozmíchaný v bílém víně, šťávu z pomeranče, kečup a lžičku worcesterské omáčky, zasmahneme. Přidáme na dílky rozebrané pomeranče, krátce povaříme. Podáváme s vařeným bramborem nebo dušenou rýží. Zdobíme salátem a plátky pomeranče.
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Kačacie prsia na kapuste

3 porce 
Ingredience:
3 kachní prsa ( 600, 700 g )

1 větší cibule

1 stroužek česneku

1 Šťáva ke kuřeti (Maggi), nebo silný vývar+gril. koření

500 g kysaného zelí

200 ml bílého vína

kmín

sůl

Popis přípravy:

Očištěnou kachnu osolíme, okmínujeme, vložíme na pekáč, trochu podlijeme vodou a pečeme v rozehřáté troubě za občasného přelévání vypečenou šťávou téměř doměkka. Odebereme trochu vypečeného tuku, zpěníme na něm nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme pokrájené scezené zelí, zalijeme vínem a krátce podusíme. Kachní prsa vyjmeme z pekáčku. Zelí přendáme do šťávy v pekáčku, na zelí dáme porce kachny a společně dusíme pod pokličkou, až je zelí měkké, přičemž maso občas poléváme šťávou.
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Studený chrbát
6 porcí 
Ingredience:
kančí hřbet dušený den předem

2 pomeranče

omáčka: 

15 dkg rybízového džemu

kúra a šťáva z 1 citrónu

kúra z 1 pomeranče

šťáva ze 2 pomerančů

hořčice

mletý pepř

zázvor

2 dcl červeného vína

10 dkg hustého aspiku

Popis přípravy:

Ingredience na omáčku smícháme a propasírujeme. Maso nakrájíme na tenké plátky, na mísu klademe střídavě plátek masa a plátek oloupaného pomeranče, zalijeme omáčkou a necháme v chladnu odležet.
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Pečienky

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg vepřová játra

sůl,pepř

mouka

mletý kmín

červené víno

kečup

kefír

citronová šťáva

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na plátky 1 cm silné, opepříme, posypeme moukou a mletým kmínem. Na pánvi zpěníme máslo a plátky do něj vložíme. Játra opečeme z obou stran a přendáme na talíř. Šťávu z jater vlijeme do kastrolku a přidáme 1 dcl. červeného vina, lžíci kečupu, l dcl. kefíru a lžičku citronové šťávy. Omáčku povaříme a játra vložíme do ní. Dusíme je ještě deset minut a nakonec omáčku osolíme a zjemníme kouskem másla. Podáváme s bramborem nebo se suchou rýží. K pití doporučuji španělská červená vína.
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Hovädzie na víne

4 porce 
Ingredience:
1 kg hovězí kližky nebo zadního

0.5 kg cibule

brambory

olej

máslo

sůl

pepř

1l suchého červeného vína

Popis přípravy:

Nakrájíme si maso , oloupané brambory a cibuli na plátky. Plátky masa nasolíme opepříme a na rozpáleném oleji zprudka opečeme. Do větší zapékací misky skládáme vrstvu brambor, cibule a masa. Střídáme suroviny a nezapomeneme brambory solit a pepřit. Do výpeku po mase vložíme kousek másla a podlejeme trochou vína. Necháme povařit a všechnu tuto šťávu nalejeme na navrstvené brambory a maso. Zalijeme zbytkem vína přikryjeme a dáme pomalu dusit do trouby. Po 2 hodinkách je hotovo.
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Kotlety s Poličanom

4 porce
Ingredience:
4 kotlety

1 lžička sladké papriky

2 dl červeného vína

4 plátky tvrdého sýra

8 plátků salámu Poličan nebo Vysočina

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, na okrajích a u kostí nařízneme, osolíme, opepříme, posypeme paprikou a na tuku opečeme z obou stran. Pak podléváme vínem a dusíme doměkka. Během dušení občas kotlety obrátíme. Když jsou kotlety měkké přendáme je do zapékací misky, na každou kotletu dáme 2 kolečka salámu, plátek sýru a přelijeme šťávou z kotlet. Zapékáme v troubě až se sýr roztaví. Jako přílohu podáváme brambory.
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Králičie rezne na víne

4 porce 
Ingredience:
4 porce králičí kýty

80g anglické slaniny

50g mandlí

100 g kořenové zeleniny

1 jablko

2 kostky cukru

4 dl červeného vína

80g másla

rozmarýn

sůl

Popis přípravy:

Zadní běhy vykostíme, protkneme slaninou a mandlemi, osolíme. Osmažíme kořenovou zeleninu na másle, přidáme cukr, rozpustíme na karamel, opečeme maso, posypeme rozmarýnem a podlijeme vínem. Přikryjeme poklicí a pečeme v horké troubě doměkka. Přidáme nakrájené oloupané jablko, krátce povaříme za mírného podlití vodou (asi 2dl šťávy). Vhodná příloha: Podáváme s opékanými brambory a salátem.
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Králik

2 porce 
Ingredience:
zadní králičí maso,

hořčice,

0,25 litru bílého vína,

0,25 litru smetany,

5 lžic oleje,

pepř,sůl

Popis přípravy:

Do pekáče vlijeme tři lžíce oleje a vložíme zadní králičí maso.Králíka ze všech stran bohatě potřeme hořčicí.Zbytkem oleje maso polijeme a v horké troubě dusíme asi hodinu doměkka. Upečeného králíka narovnáme na teplou mísu a do pekáče přilijeme smetanu,do které oškrábeme připečené, zkaramelizované zbytky na stranách pekáče.Tak vznikne hnědavá omáčka,kterou králíka polijeme.podáváme s bílou vekou a hlávkovým salátem
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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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Morčacie rezance s paprikou

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

1stroužek česneku

2 červené papriky

500 g krůtích prsou

2 lžice oleje

sůl,pepř

1 lžice másla

250 g zelených fazolek (zmrazených)

150 ml smetany ke šlehání

150 ml suchého bílého vína

2 lžice octa balzamico

2 lžice sekané petrželky

4 lžice arašidů

Popis přípravy:

Cibuli a česnek oloupeme a nadrobno nasekáme.Papriky rozpůlíme,zbavíme zrníček,omyjeme a nkájíme na tenké proužky.Krůtí prsa opláchneme a osušíme.Nakrájíme je na hrubší nudličky.Na pánvi rozehřejeme olej a maso na něm zprudka opečeme.Pak nudličky masa osolíme,opepříme,promícháme,vyjmeme a uchováme horké.V pánvi mezitím rozehřejeme máslo a zesklovatíme na něm cibuli a česnek.Přimícháme zelené fazolky a dusíme asi pět minut.Přidáme papriky a dusíme dalších pět minut.Poté zeleninu vyjmeme a uchováme horkou. Připečený tuk rozředíme smetanou,bílým vínem a octem balzamico.Směs vaříme na prudkém ohni,dokud se omáčka z poloviny neodpaří.Podle potřeby zahustíme instantní jiškou. Do pánve vrátíme krůtí nudličky i zeleninu.Přimícháme petrželku a arašídy,které jsme lehce opražili na suché pánvi.Pokrm podle chuti osolíme a opepříme.Podáváme s rýží.
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Kunk-pao

4 porce 
Ingredience:
400 g kuřecích prsou

2 bílky

3 lžíce hladké mouky

sůl

5 lžic rostlinného oleje

1 červená paprika

1 zelená paprika

5 lžic arašídů

lžička chilli

2 lžíce bílého vína

2 lžíce sójové omáčky

1 cibule, lžička cukru

lžička octa

špetka vegety

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na střední kostičky. Dva bílky ušleháme s hladkou moukou, slabě osolíme a smícháme s masem. Necháme odležet. Na pánvi rozpálíme asi pět lžic oleje a za stálého míchání a oddělování masa je osmažíme. Osmažené maso vyjmeme a dáme stranou. Odlijeme nadbytečný olej až na asi dvě lžíce. Pak olej znovu rozehřejeme, vrátíme maso, přidáme na kostičky nakrájenou červenou a zelenou papriku a čtyři lžíce arašídů, opečeme. Zvlášť si připravíme zálivku z jedné lžičky chilli, dvou lžic vína, sójové omáčky, jemně usekané cibule, lžičky cukru, lžičky octa a špetky vegety. Maso na pánvi přelijeme, zamícháme a osmahneme. Podáváme s dušenou rýží.
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Kuracie stehná s hubami

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

2 velké cibule

200g uzeného bůčku

300g hub(možno i žampiony)

0,25l bílého vína

1 šlehačka

olej

máslo

pepř,sůl

špetka cukru

Popis přípravy:

Stehna osolíme, opepříme, potřeme olejem a upečeme na grilu. Na másle zpěníme drobně nakrájenou cibuli a zasypeme cukrem. Houby nakrájíme na plátky a podusíme na másle.Bůček nakrájíme na kostičky a osmažíme. Víno uvedeme do varu, přilejeme šlehačku a hned odstavíme. Vlijeme do zapékací misky, přidáme cibulku, houby, opečený bůček a grilovaná stehna a zapečeme ve vyhřáté troubě. Podáváme s opečenými neloupanými brambory.
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Kura na červenom víne

4 porce 
Ingredience:
1kuře

500ml červeného vína

250g žampionu

100g uzeného bučku

1 cibuli

1 polévkovou lžíci hladké mouky

petrželovou nat

2 stroužky česneku

bobkový list

špetku cukru

sul a pepř

Popis přípravy:

Kuře omyjeme,osušte,rozdělte na čtvrtky,osolte a okořente.Buček nakrajejte na malé kousky a osmažte.Cibuli očistěte,nakrájejte na kolečka,přidejte k bučku a chvíli duste.Cibuli i osmažený buček vyjměte,na tuku osmažte kousky kuřete a dejte je na předehřátý talíř.Cibuli i buček vratte do výpeku a zaprašte moukou.Chvíli smažte a pak přidejte maso.Podlijte vínem,přidejte očištěné a nakrájené žampiony,prolisovaný česnek,bobkový list a zakryté duste doměkka.Potom štávu dochutte cukrem a kořením.Hotové posypejte petrželovou natí.
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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.
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Kura na víne so zeleinou

3 porce 
Ingredience:
50 dkg kuřecích prsíček

2 mrkve

hrnek nakrájeného celeru

zelená paprika

2 lžíce arašídového nebo sojového oleje

2 dcl vína

cibule

kečup

Popis přípravy:

Nakrájené maso na kostičky orestujeme, přidáme pokrájenou mrkev a dusíme asi minutu. Pak přidáme celer, papriku a dusíme další dvě minuty. Přilijeme víno, kečup a vše za stálého míchání ještě krátce podusíme. Podáváme s rýží nebo s bramborami
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Kura na zelenine s alkoholom

4 porce 
Ingredience:
kuře

směs čínské zeleniny mražené

sůl,pepř

feferonky (nemusí být) 

trochu alkoholu jak kdo chce  může být pivo

víno

nebo tvrdší dle chuti

Popis přípravy:

Kuře dáme do pekáčku obsypeme zeleninou osolíme opetříme, dáme papričky. Tak to kuře necháme péci za stálého podlévání a si 3/4 hod. a pak přidáme oblíbený alkohol. Přílohu můžeme dát gnocchi,rýži nebo brambory v různém provedení.
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Kura na šampiňónoch

4 porce 
Ingredience:
kureci prsa

zampiony nakladane

cinzano cervene

vino bile

maslo

horcice

vegeta

pepr

sunka

syr

piri papricky

cibule

Popis přípravy:

zampiony slijeme a zalijeme cinzanem, kureci prsa naplnime sunkou, syrem, piri paprickami, okorenime vegetou, peprem a potreme obycejnou horčici. na máslo do pekacku naklademe kolecka cibule , polozime pripravena prsa, zasypeme zampiony i s cinzanem, poklademe opet cibuli, podlijeme bilym vinem a peceme na 200 cca 1 hod. podavame s chlebem a rajcatovym salatem. 
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Kura k vínu

4 porce 
Ingredience:
4 celá kuřecí stehna a 2 kuřecí prsa

sůl,pepř

čerstvý tymián a petrželka

2 bobkové listy

30 dkg hub (žampiony)

3 stroužky česneku

3 dcl základního masového vývaru

1 dcl suchého bílého vína

1/2 dcl francouzského koňaku

4 rajčata

lžíce mouky

4 vejce (jedno na každou porci)

housky (jedna na každou porci)

Popis přípravy:

V pánvi nebo v rendlíku rozpálíme směs olivového a jiného jedného oleje. Ještě než se úplně rozpálí, rozřízneme kuřecí stehna a prsa napůl, osolíme je. Kousky kuřete vložíme do rozpáleného oleje a osmažíme ho ze všech stran do červena. S kůží buďme opatrní, ta obsahuje hodně vody a při smažení dost prská. Dokud se kuře smaží, nakrájíme si žampiony na čtvrtky. Když je kuře osmažené vyndáme ho na talíř. Do pánve, kde jsme smažili kuře vložíme nakrájené žampiony a nahrubo nakrájený česnek a osolíme (houby tak pustí vodu a česnek se nepřipálí) a opepříme a vše osmažíme. Přidáme jeden nebo dva výhonky čerstvého tymiánu a čerstvou petrželku, vše nahrubo posekané a dva nebo tři bobkové listy. Zalijeme masovým vývarem a vrátíme tam naporcované a osmažené kuře. Přidáme suché bílé víno a francouzský koňak. Přikryjeme pokličkou a dusíme alespoň 20 minut. Na někoplik posledních minut pokličku sundáme, aby se šťáva mírně zahustila. Mezitím si připravíme rajčatové ragů: V pánvi rozpálíme směs olivového a jiného jedného oleje a přidáme na koustičky nakrájená čerstvá rajčata. Až se začnou smažit osolíme je, opepříme a posypeme moukou a pak podlijeme šťávou z kuřete. Do většího množství hodně horkého oleje rozklepneme dvě vejce, lžící je upravíme do pěkného tvaru a usmažíme je. Housku nakájíme na tenké plátky a na jiné pánvi je na troše směsi jedlého a olivové oleje jemně osmažíme, jenom aby mírně zhnědly. Na talíř hezky urovnáme jednu horní, jednu dolní část stehna a prsíček. Vedle masa dáme osmažený plátek housky a na něj jedno smažené vejce. Přidáme zvlášť houbové a zvlášť rajčatové ragú. Přizdobíme trochou čerstvé petrželky a tymiánu.
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Domáce kura

4 porce 
Ingredience:
1kuře

sůl,pepř

60g slaniny

1dl vody

100g brambor

30g másla

80g žampionů

80g cibule

1dl vína

Popis přípravy:

Kuře nakrájíme na porce,osolíme a opepříme.Slaninu nakrájíme na nudličky,rozpustíme ji,vložíme na ni porce kuřete,podlijeme troškou vody a pečeme pod pokličkou doměkka.Před koncem pečení přidáme kostičky syrových brambor,které jsme nejdříve osmahli na másle,na plátky nakrájené žampiony,na kostičky nakrájenou cibuli,zalijeme vínem a společně dopečeme,až je všechno měkké.Podáváme s dušenou rýží.
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Pečené kura

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 s repou a dyňou

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

3 cibule

3 menší červené řepy

6 malých sladkých ( nebo normálních ) brambor

4 mrkve

1 dýně

čerstvý nebo mražený tymián a rozmarýn

2 citrony

2 dl portského nebo madeirského nebo dezertního vína

2 lžíce másla

sůl a pepř podle chuti

Popis přípravy:

Řepu, dýni, mrkev a brambory pokrájíme na kousky a vložíme do vymazaného pekáče. Kuře osolíme, opepříme, a dovnitř nacpeme nakrájenou cibuli a citrón. Zalijeme vínem a dáme péct do trouby asi na 1 - 1 1/2hodiny.
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Kura s orechovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

3 lžíce másla či oleje

1/2 sklenky bíleho vína

7 očištěných ořechů

sůl

pepř

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme, opepříme, a osmahneme na másle ze všech stran. Pomalu podléváme vínem, až se vytvoří pára. Podlejeme ještě sklenkou vody a dusíme. Je-li třeba, podléváme během dušení horkou vodou. Když je kuře měkké, vyjmeme ho na mísu. Do šťávy přidáme nastrouhané ořechy a necháme několikrát přejít varem. Nezahušťujeme! Pak už jen kuře vložíme zpátky do hrnce, přihřejeme, a podáváme. Stačí velmi jednoduchá příloha podle Vaší chuti.
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Kuracie pečienky na červenom víne

4 porce 
Ingredience:
cca 500g kuřecí játra, můžou být i mražená,

bobkový list

několik kuliček nové koření

jalovec

sůl,pepř

olej

1 cibule

3 dl červeného vína

příloha - rýže (parboiled)

Popis přípravy:

ve větší pánvi zpěníme na oleji cibulku, přidáme rádně propraná kuřecí játra, (nesolit ! :)  která orestujeme. - klasická příprava. Přidáme koření, krátce orestujeme a podlijeme červeným vínem - čím kvalitnějším, tím lepší - a dusíme. Víno necháme způli vyvařit, aby omáčka získala silnější chuť, dle chuti dosolíme. Červené víno s játry a kořením vytvoří "neodolatelnou" chuť a mě osobně nikdy na talíři nic nezbyde :). podáváme s rýží, nejlépe parboiled.Dobrou chuť :)
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Kuracie na bazalke

2 porce 
Ingredience:
kuřecí maso

sůl,pepř

1 lžička oleje

2 stroužky česneku

1 lžička bazalky

2 lžíce kečupu

1 dcl smetany

2 lžíce červeného vína

Popis přípravy:

Kuřecí maso naklepeme, osolíme, opepříme a orestujeme na oleji. Přidáme nasekaný česnek, bazalku, kečup, smetanu a červené víno. Vše společně orestujeme a podáváme. Příloha dle vlastního výběru.
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Kuracie rezance s Nivou

4 porce 
Ingredience:
4porce kuřecích prsíček

100-150g nivy

škrobová moučka

trochu vývaru, nebo bílého vína

worcester

mletý pepř

sůl

tuk na opečení

Popis přípravy:

Kuřecí maso pokrájíme na nudličky, okořeníme, osolíme a poprášíme škrobovou moučkou. Vložíme na rozehřátý tuk a za stálého míchání zvolna opékáme. Zakapeme worcestrem a podle potřeby zastříkneme vývarem, nebo vínem. Do měkkého masa přidáme rozdrobenou, nebo nastrouhanou nivu, promícháme a ihned podáváme s opečenými brambory, nebo bramborovými hranolky a obložíme zeleninou. K pokrmu je chutná i rýže, nebo rýžové nudle, chutnají i na topinkách.
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Kuracie rezance s orechami

4 porce 
Ingredience:
1/2kuřecích řízků

1 lžíce škrobové moučky

půl lžíce mletého zázvoru

3 lžíce vlažských jader

olej

1 cibule (nebo 1 pórek)

1-2 červené papriky

2 lžíce vývaru(není nutné)3 lžíce bílého vína

3 lžíce sojové omáčky

sůl

1-2 lžíce medu

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na nudličky, promícháme se škrobovou moučkou a zázvorem. Necháme 1 hodinu odležet. Vlašská jádra nakrájíme na kousky, osmahneme na oleji a vyjmeme. Na stejném oleji zpěníme cibuli nakrájenou na půlkolečka. Přidáme maso a nakrájenou papriku na nudličky. Za stálého míchání opékáme asi 5 min. Vše zalejeme vývarem a vínem, přidáme sojovou omáčku, sůl, med a dusíme dalších 5 min. Vmícháme opečená ořechová jádra a ještě krátce podusíme. Hned podáváme... Vhodnou přílohou je rýže a nebo hranolky.
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Kurací plátok so smotanovými šampiňónmi

1 porce 
Ingredience:
Kuřecí prsa

grilovací koření

kari koření

mletý černý pepř,sůl

rostlinný olej

hladká mouka

žampiony

smetana

sojová omáčka

bílé víno

Popis přípravy:

150g Kuřecích prsou naklepeme a okořeníme a zprudka opečeme na rozehřáté pánvi.Po chvíli přidáme žampiony a orestujeme.Zaprášíme trochou mouky a přilijeme smetanu a trochu vývaru.Nakonec přidáme sojovou omáčku a podle potřeby dokořeníme a dochutíme a můžeme podávat.Vhodná příloha je rýže nebo americké brambory.
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Kuracie plátky na víne

3 porce 
Ingredience:
500g kuřecích prsou

3 plátky sýra, 1 dcl bílého vína

1/2 cibule, 1/2 papriky

olivový olej

bobkový list ,nové koření

jalovec, nové koření

pepř,sůl

Popis přípravy:

Kuřecí plátky osolíme a opepříme, nakrájíme na kolečka cibuli na nudličky papriku. Na grilovací plech dáme cibuli a papriku, přidáme nové koření, jalovec a bobkový list. Na směs položíme kuřecí plátky a vše zalejeme olivovým olejem. Dáme grilovat cca 8 minut. Pak maso obrátíme a grilujeme dalších cca 5 minut. Vyjmeme z grilu, maso pokryjeme sýrem a přilejeme bílé víno. Znovu dáme na gril a grilujeme cca 2 minuty.
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Kuracie soté s krevetami

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecích prsou

100g ananasový kompot

200g krevet

zmrazená zeleninová směs

rýžové víno

škrobová moučka

Popis přípravy:

Opláchnutá a osušená kuřecí prsa nakrájíme na nudličky a obalíme ve škrobové moučce. Krevety mírně osolíme a zalijeme rýžovým vínem. V hluboké pánvi rozehřejeme olej a za stálého míchání opečeme nejprve kuřecí maso, poté zeleninu a přidáme na nudličky nakrájený ananas. Na závěr přisypeme krevety a ochutíme rýžovým nebo bílým vínem, případně suchým vermutem.
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Losos v syrovej omáčke

4 porce 
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, 0,5 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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Marinovaná pečienka s mrkvou

6 porcí 
Ingredience:
1 velká cibule, 1 kg plecka

1 bobkový list, 4 zrna pepře

3 hřebíčky, 4 lžíce červeného vína

1/8 l podmáslí, 50 g prorostlé slaniny

1 lžicka soli,  3 mrkve

1/4 l masového vývaru

1 lžíce rajského protlaku

50 g perníku

Popis přípravy:

Plecko změkne marinováním a pomalým dušením, které zachová šťavnost masa a dodává omáčce sílu.

1) Cibuli s masem vložte do mikrotenového sáčku. Přidejte koření, červené víno a podmáslí. Ze sáčku vytlačte vzduch, neprodyšně jej uzavřete a dejte do lednice. Několikrát obraťte.

2) Slaninu nakrájejte na kostičky, zprudka osmahněte. Maso osušte, osolte a opečte. Přidejte 4 lžíce marinády a pod poklicí maso pomalu duste.

3) Mrkev oloupejte, nakrájejte na nudličky a přidejte k masu. Pečení zalijte vývarem tak, aby ji zcela zakrýval, přidejte rajský protlak a duste do měkka.

4) Maso s mrkví připravte k podávání. Výpek povařte se zbytkem marinády a peníkem. Propasírujte a dochuťte.

(Maso 3 dny marinujte)

Vhodná příloha:

Brambory uvařte ve slupce a krátce před jídlem je oloupejte, podélně rozkrojte na čtvrtky, zahřejte na másle nebo oleji a podávejte s petrželkou a listovým salátem.
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Mäso s cibuľou na čínsky spôsob

4 porce 
Ingredience:
500 g bravčového mäsa (vykostené karé)

500 g cibule

6 lyžíc oleja

3 lyžice kučupu

1 a pol lyžice octu

2 lyžice sójovej omáčky

1 navŕšená lyžica práškového cukru

4 lyžice vody

2 lyžice bieleho vína

soľ

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na rezne, vyklepeme chrbtom kuchynského noža a narežeme na pásiky. Kečup zmiešame s vodou, octom, sójovou omáčkou a cukrom. V troch lyžiciach horúceho oleja rýchlo opečieme mäso. Po opečení ho osolíme a dáme na tanier. Do tej istej panvice vlejeme zvyšok oleja a na ňom celkom krátko podusíme cibuľu, ktorú sme predtým pokrájali na pásiky. Do podusenej cibule vložíme opečené mäso. Prilejeme víno a premiešame. Zalejeme kečupovou zmesou a povaríme, kým sa zmes trocha odparí. Podľa potreby prichutíme soľou, prípadne vegetou.
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Moravský králik

4 porce 
Ingredience:
větší králík 1ks

olej 1,5dl 

víno bílé 1 dl

pepř 1/2 lžičky

mletou papriku 1 lžička

hořčici 2 lžíce

kečup 2 lžíce

cibuli 1 ks

česnek 5 stroužků

sůl

Popis přípravy:

Menšího králíka necháme v celku, většího naporcujeme. Olej, víno a vodu smícháme, přidáme pepř, papriku, hořčici, kečup, nadrobno nakrájenou cibuli a na tenké plátky pokrájený česnek. Směs promícháme, osolíme a vlijeme na připraveného králíka v pekáči. Zakryjeme utěrkou a necháme odležet do druhého dne (nebo i déle) v chladu. Nakonec pekáč s masem v nálevu vložíme do trouby a necelé dvě hodiny pečeme při střední teplotě. Pokud bude třeba, podlijeme maso horkou vodou. Přílohu zvolte podle Vaší chuti, pečivo, rýži nebo braborovou kaši.
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Pečená morčacie 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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Myslivecký guláš s hubami

5 porcí 
Ingredience:
600g kančí kýty nebo plece

500g cibule

2 lžíce mleté papriky

2 lžíce rajčatového protlaku

200 ml červeného vína

150 - 200g hub

3 lžíce hladké mouky

2 lžíce oleje nebo sádla

1 lžíce soli

mletý pepř

drcený tymián

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájíme na větší kostky. Oloupanou cibuli nakrájíme nadrobno. V hrnci rozpálíme olej a cibulku na něm orestujeme dohněda. Přidáme nakrájené maso a opět restujeme. Na dobře opečené maso nalijeme protlak a zalijeme vodou. Promícháme, přiklopíme pokličkou a dusíme doměkka. Měkké maso vyndáme ze základu. Základ vyrestujeme na tuk, zaprášíme moukou, mletou paprikou a zalijeme dostatečným množstvým vody. Přidáme dobře očistěné nakrájené houby(nebo nakládané houby bez nálevu), červené víno a všechno pomalu provaříme. Nakonec houby v omáčce dochutíme solí, pepřem a tymiánem. Před podáváním dáme maso zpět do omáčky a vše asi tak 5 - 10 minut povaříme. Podáváme s chlebem, knedlíkem
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Panenka plnená ovocím

5 porcí 
Ingredience:
2 vepřové panenky (cca po 400 g)

1 lžička soli

1 lžička mletého pepře

1 velké jablko

12 švestek (bez pecek)

3 lžíce másla

1 lžička citronové šťávy

3 lžíce oleje, 3/4 sklenice bílého vína

3/4 sklenice husté zakysané smetany

Popis přípravy:

Panenky opláchneme a osušíme. Každou nařízneme a vytvoříme kapsu na nádivku. Maso dobře osolíme a opepříme vně i uvnitř.

Švestky zalijeme vodou a přivedeme k varu. Sundáme z plotýnky a necháme půl hodiny v nálevu. Jablko oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, které pokapeme citronovou šťávou. Švestky necháme okapat na sítu. Potom je smícháme s kostičkami jablka a jemně dochutíme pepřem a solí. Takto připravenou nádivkou lehce naplníme naříznuté kapsy v obou panenkách.  Maso převážeme nití a osmahneme na másle s olejem, aby se uzavřely póry. Odlijeme tuk a přidáme víno. Přikryjeme a dusíme 20 minut při 180 stupních. Přilijeme smetanu a chvíli dusíme
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Pečený losos s pomerančom

4 porce 
Ingredience:
1000 g  filetů lososa

100 g olivového oleje

1 ks pomeranče

50 g dijonské hořčice

50 ml suchého bílého vína

25 ml vinného octa

sůl, bílý pepř, estragon

Popis přípravy:

Filety z lososa zbavíme kůstek a osolíme. Poté potřeme marinádou, kterou připravíme z kapky olivového oleje, dijonské hořčice, pomerančové šťávy, bílého vína a vinného octa. Takto připravené filety necháme odležet nejlépe 12 hodin v chladu. Potom opékáme na olivovém oleji z obou stran a podáváme s rýží či brambor
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Pečený pstruh v alobale

5 porcí 
Ingredience:
4-5 pstruhů

200 g cibule

150 g slaniny(nejlépe anglická)

1 lžíce sekané petrželky

4 stroužky česneku

sůl

75 g másla

0,3 dl bílého vína

citronová šťáva

Popis přípravy:

Očištěného a vykuchaného pstruha naplníme jemně nakrájenou cibulí promíchanou se sekanou petřelkou a na kousky nakrájenou slaninou. Potřeme jej česnekem utřeným v soli, složíme do máslem vymazaného alobalu, pokapeme vínem a citronovou sťávou, dobře zabalíme a pečene v předem vyhřáté troubě. Jako přílohu podáváme různě upravené brambory, hranolky, chléb, čerstvou zeleninu.
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Penne al curry

4 porce 
Ingredience:
400 g penne lisce o rigate (těstoviny)

200 g drůb. jater nakrájených hrubě

střední cibule

jemně nakrájená

50 g másla

1/2 sklenice portského

50 g smetany na vaření

1 lžička kari

2 žloutky

parmazán

sůl,pepř

Popis přípravy:

Jde o recept přibližující se orientálním předpisům. Na pánvi nechte na másle zesklovatět cibulku. Přidejte játra a na větším plameni nechte 5 minut restovat. Poté zalijte portským, přidejte sůl a pepř a nechte vařit. Po uvaření přidejte smetanu, v níž jste rozmíchali kari. Touto šťávou polijte penne, přidejte 2 žloutky, dobře promíchejte, posypte parmazánem.
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Penne v smotanovej omáčke s lososom

4 porce 
Ingredience:
400g penne

500g lososové filé

200ml smetany

100ml bílého vína

2 lžíce citrónové šťávy

2 lžíce jíšky

provensálské koření

lístky bazalky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Lososové filé nakrájíme na kousky, osolíme je a opepříme. Kousky ryby opečeme v rostlinném oleji. V pánvi smícháme 250 ml vody, citronovou šťávu, víno a smetanu a vše pomalu uvedeme do varu. Nakonec vmícháme hotovou jíšku a 1 minutu vše povaříme. Ochutíme bylinkami, osolíme, opepříme. Kousky ryby vložíme do omáčky a 5 minut prohříváme pod bodem varu. Jídlo je hotové,jednotlivé porce ozdobíme lístky bazalky, barevným pepřem a malými kouskami rajčat.
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Pikantné staročeské kuracie kúsky

2 porce 
Ingredience:
400 g kuřecích prsních řízků nebo vykoštěné kuřecí stehna

2 až 3 větší cibule

250 ml. červeného suchého vína

1 až 2 balíčky předvařené rýže

1,5 lžičky "Staročeského koření" od Vitany

cca 100 ml Rama culinesse

Popis přípravy:

1. na pánev dáme Rama cullinesse, přidáme drobně pokrájenou cibuli, kterou zesklovatíme

2. přidáme na kostky pokrájené kuřecí a staročeské koření, zprudka krátce osmahneme

3. podlejeme vínem, pánev přikryjeme pokličkou a dusíme cca 7 - 10 minut tak aby bylo maso zůstalo šťavnaté

4. podáváme s vyřenou rýží nebo bramborem

Tip: k pokrmu se náramně hodí červené suché víno z Jižní Moravy, které je proti jižnějším červeným lehčí a více svěží
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Plnená broskyňa

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso

2 jablka

celer

bílé víno

majonéza

sůl

pepř

plátkový sýr

kompot broskví

šlehačka

veka

Popis přípravy:

Kuře uvaříme (grilujeme, pečeme...) a zbavíme kůží, chrupavek a kostí. Nakrájíme na drobné kostičky. Vařený celer a jablka nastrouháme nahrubo. Přidáme majonézu a asi 1 dl bílého vína. Dochutíme solí a pepřem a vše promícháme. Necháme vychladnout a na talíř poklademe plátky tvrdého sýra, na který nandáme kopeček salátu. Na to položíme půlku broskve a nastříkáme šlehačku. Podáváme s vekou.
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Plnené bravčové panenky

4 porce 
Ingredience:
2 vepřové panenky

sáček sušených brusinek

hermelín

4 dcl suchého bílého vína

pepř (nejlépe čerstvý z mlýnku)

sůl

Popis přípravy:

Brusinky (sušené velké brusinky prodávají v hypermarketech) namočíme na 2-3 hodiny do bílého vína tak, aby byly stále potopené a poté je chvilku povaříme.Panenky podélně nařízneme tak, aby oba konce zůstaly uzavřené a několika řezy uděláme kapsu. Posolíme, opepříme. Do kapsy dáme vrstvu brusinek a tlustší plátky nakrájeného hermelínu. Ovážeme provázkem, nebo zajistíme jehlami.Zprudka opečeme ze všech stran na rozpáleném oleji a podlijeme zbytkem vína a vydusíme je do husté šťávy.Podáváme s rýží, opékanými brambory a pod., nakrájené na silnější plátky.
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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 víne

Ingredience:
4 porce vykoštěného pstruha

2 dcl bílého vína

1 červenou papriku

1 zelenou papriku

2 stonky řapíkatého celeru

1 balení MAGGI Harmonie Chuti

1 červená cibule

1 balení MAGGI Omáčky Boloňské

1 balení zakysané smetany

Popis přípravy:

Vykostěného pstruha nakrájíme na kousky. Do kastrolu nalijeme víno a přivedeme do varu. Přidáme MAGGI Harmonii Chuti, nakrájenou zeleninu, promícháme a přivedeme do varu. Na zeleninu položíme kousky pstruha, přiklopíme pokličkou a asi 1 minutu dusíme. Pak vypneme přívod tepla a necháme asi 5 minut bez odklopení pokličky stát. Hotové porce pstruha dáme stranou a do kastrolu nalijeme MAGGI Boloňskou omáčku. Omáčku zjemníme zakysanou smetanou 
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Roštenky so sardelkami

3 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

3 sardelky nebo očka

20 g másla, pepř

4 polévkové lžíce bílého vína

Popis přípravy:

Očištěné roštěnky naklepeme,opepříme a potřeme sardelovým máslem.Pokapeme bílým vínem a necháme asi hodinu odpočinout.Pak grilujeme po každé straně asi 5 minut.Roštěnky můžeme podávat s opečeným bramborem a zeleninovým salátem.
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Zapekané držky

4 porce 
Ingredience:
600 g drštěk, 100 g šunky (šunkový salám

anglická slanina nebo podobná uzenina podle chuti)

česnek, 2 dl bílého vína

podravka, bešamelová omáčka

Popis přípravy:

Dršťky uvaříme s podravkou, nakrájíme na proužky asi 2 cm dlouhé, smícháme s nakrájenou šunkou, zalijeme bílým vínem a a dáme do troubu asi na 20 minut zapéct. Podáváme zalité bešamelovou omáčkou a s chlebovým toastem.
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Ragú á la Bolognese

4 porce 
Ingredience:
4 lyžice

olivového oleja

30 g masla

250 g mletého hovädzieho mäsa

50 g údenej slaniny

1 cibuľu

1 mrkvu

20 g zeleru

150 g rajčín

1 lyžicu rajčinového pretlaku

2 kuracie pečene

2 strúčiky cesnaku

soľ

mleté čierne korenie

muškátový orech

oregano

bobkový list

1 dl bieleho vína

1 lyžicu zeleninovej koreniacej zmesi.

Popis přípravy:

Na panvici zohrejeme maslo a olej, pridáme pomleté mäso, na kocky pokrájanú slaninu, nadrobno pokrájanú cibuľu, postrúhanú mrkvu a zeler, cesnak a premiešame. Krátko podusíme a pridáme zeleninovú koreniacu zmes, ošúpané a na drobno pokrájaných rajčín, rajčinový pretlak, postrúhaný muškátový orech, bobkový list, oregano, mleté čierne korenie, soľ a víno. Na miernom ohni varíme asi 1 hodinu. Podľa potreby podlievame vodou. Nakoniec pridáme nadrobno pokrájané kuracie pečene. Premiešame a odstavíme. Podávame s cestovinami, alebo pripravíme s lasagnami.
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Rybie filé s hubovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
600g rybího filé

1 citron

1dl suchého bílého vína

150g žampiónů

Olej, 2dl kysané smetany

1 cibule, mletý černý pepř,sůl

1lž hořčice, petrželová nať

Popis přípravy:

Omyté rybí filé pokapeme citrónovou šťávou rozmíchanou se solí a necháme na chladném místě 30min. Potom dáme do hrnce, podlijeme vínem a dusíme do měkka. Houby očistíme a nakrájíme  na plátky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přidáme houby, osolíme, opepříme a dusíme do měkka. Nakonec zahustíme smetanou rozmíchanou s moukou a hořčicí. Posypeme natí a několik minut povaříme. Filé podáváme politou omáčkou a s vařenými brambory posypanými natí.
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Rýchla pečienka

4 porce 
Ingredience:
Játra, trochu červeného vína

worcesterová omáčka

sójová omáčka, pórek  nebo cibule

kečup, plnotučná hořčice

Popis přípravy:

Játra nakrájíme na kousky  a opečeme na oleji. Zalijeme červeným vínem, přidáme worcestrovou a sójovou omáčku. Krátce podusíme a přidáme pokrájený pórek nebo cibuli. Ještě chvilku podusíme a nakonec  dochutíme kečupem a hořčicí, které omáčku výborně zahustí.(příloha: hranolky, chléb, brambory, rýže)
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Rybie filé v cestičku

5 porcí 
Ingredience:
1 kg filé

sůl,koření

citronová šťáva

1 lžíce worcesterové omáčky

185 gr hladké mouky

1 lžíce oleje

3,5 g kvasnic

1/2 lžičky cukru

3 dcl bílého vína

2 bílky

14 dkg majonézy

12 dkg bílého jogurtu

1 lžička drceného kmínu

olej na smažení

Popis přípravy:

Rozporcované filé osolíme, okořeníme, pokapeme citrnovou šťávou a worcesterovou omáčkou. Necháme hodinu odležet v ledničce. Kvasnice a cukr smícháme s teplou vodou a necháme 10 minut stát. Do mouky přidáme lžíci oleje, sůl a kvasnice. Vypracujeme těsto a přidáme do něho víno. (nemá být husté, ale ani řídké). Necháme ho 35 minut kysat. Přidáme vyšlehané bílky. Majonézu smícháme s jogurtem, kmínem a kořením a necháme odstát. Filé obalujeme v těstíčku a prudce smažíme na oleji. Podáváme s majonézovou omáčkou a bramborami.
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Veľkomoravský rezeň

5 porcí 
Ingredience:
500g telecí kýty

150g husích jater

50g pražených mandlí

sůl

80g másla

hladká mouka

vejce

víno

strouhanka

120g sádla

Popis přípravy:

Telecí kýtu nakrájíme na řízky,naklepeme,osolíme a potřeme rozpuštěným máslem.na každý řízek položíme plátek husích jater,prošpikovaných nakrájenými mandlemi a chvíli podusíme na másle.Podušené řízky zavineme,obalíme v trojobalu,ale místo mléka na rozšlehání vajec použijeme bílé víno a velmi zvolna v sádle smažíme.
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Bravčové na curry

4 porce 
Ingredience:
4 kotlety

curry

3 dl bílého vína

olej na smažení

plátky citronu

Popis přípravy:

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

5 porcí 
Ingredience:
500g kuřecí špalíky

3str. česnek

2 cibule

0,2l sherry ( sandeman ) - suché

0,1l sójová omáčka

0,3l rýžové víno

1 pórek

0,05kg ústřicová omáčka

20g anýzová semínka

kukuřičné klásky

bambusové výhonky

těstovinové nudle

Popis přípravy:

Připravíme si nejdříve marinádu: Rýžové víno, sherry, sojová omáčka, ústřicová omáčka a anýzová semínka. Do této marinády na chvíli naložíme kuřecí paličky. Samozřejmě čím déle tím lépe. Zprudka osmahneme česnek a poté paličky na WOK pánvi. Po opečení dozlatova, vyjmeme i se šťávou a slijeme do kovové nádoby. Na téměř suchou rozžhavenou pánev dáme péci cibuli, kukuřičné klásky, pórek, bamb. výhonky zalijeme zlehka dusíme Po změknutí vložíme zpět kuřata s marinádou, ale určitě nedávat vše. Nakonec přidáme těst. nudle.
[image: image78.png]



Teľací rezeň zapečený s jablkami

4 porce 
Ingredience:
600 g teľacieho mäsa zo stehna

1 dl bieleho vína, 60 g oleja

Soľ, 300 g jabĺk

40 g masla

citrónová šťava

60 g citrónového masla

Popis přípravy:

Umyté teľacie rezne mierne naklepeme, okrajové blany narežeme, pokvapkáme vínom a olejom, osolíme a necháme chvíľu v chlade postáť. Jablká olúpeme, vykrojíme jadierka a nakrájame na plátky hrubé asi 3 cm. zvyšok vína dáme na panvicu, pridáme 40 g masla, citrónovú šťavu a necháme zohriať. Do zmesi vložíme nakrájané jablká a necháme chvíľu dusiť. Rezne opekáme po oboch stranách na rozpálenom grile celkom 9 minút a pri grilovaní ich potierame maslom a olejom. Na hotové rezne poukladáme jablká, znovu prudko zapečieme a nakoniec zdobíme citrónovým maslom a podlievame zvyšnou šťavou z jabĺk.
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Teľacie rezne s plesňovým syrom

2 porce 
Ingredience:
2 teľacie rezne, jedno jablko

100 g plesňového syra

50 g zeleru, 1,25 dl bieleho vína

1,25 dl vývaru

1,23 dl sladkej smotany

1 vajce, 2 lyžičky škrobovej múčky

petržlenovú vňať.

Popis přípravy:

Ošúpaný zeler nakrájame na malé kocky. Z umytého jablka odstránime jadrovník, rozštvrtíme a pokvapkáme ho citrónovou šťavou. Syr pokrájame na pol centimetrové plátky. Rezne naklepeme, osolíme, okoreníme a prudko opečieme po obidvoch stranách. Plameň zmiernime a mäso ešte asi 2 minúty dopekáme. Potom mäso preložíme do ohňovzdornej misy, poukladáme naň jablká a syr a zapečieme. Na panvici speníme maslo, pridáme zeler a podlejeme bielym vínom a vývarom. Pripravíme si omáčku zo sladkej smotany, vajca a škrobovej múčky. Asi po 10. minútach omáčku prilejeme do zelerového vývaru a krátko povaríme. Zapečené rezne polejeme omáčkou, ozdobíme vňaťou a podávame s varenými zemi
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Teľacie rezne s marhuľami

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky (po 200g)

1 plechovka meruňkového kompotu (asi 425g)

2 polévkové lžíce másla nebo rostlinného tuku

sůl,bílý pepř, 1/8 l bílého vína

250g spirálovitých (nebo jiných) těstovin

1-2 PL solamylu

2 PL nakládaného zeleného pepře

petrželka na ozdobení

Popis přípravy:

Maso opláchneme a osušíme. Na sítu necháme okapat meruňky, jejich šťávu si zachytíme a použijeme později na omáčku. Meruňky nakrájíme na kousky a dáme stranou. Na pánvi rozehřejeme tuk a maso na něm po obou stranách dobře opečeme, potom osolíme a opepříme. Do výpeku přilijeme víno a 1/8 l meruňkové šťávy a pod poklicí dusíme přibližně 20 minut. Těstoviny nasypeme do většího množství vroucí osolené vody a podle návodu vaříme. Hotové maso vyjmeme z pánve a udržujeme teplé. V trošce vody rozmícháme solamyl a omáčku jím zahustíme. Osolíme a opepříme. Přidáme meruňky a zelený pepř. Mezitím slijeme těstoviny a necháme je odkapat. Maso s ovocem a těstoviny podáváme ozdobené petrželko
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Kuracie rezance so šampiňónmi

5 porcí 
Ingredience:
kuřecí maso 0,5 kg

šunka 10 dkg

olej 40 dkg

žampióny 10 dkg

pórek 7dkg

vařené nudle 0,9 kg

víno 0,1 l

trochu vegety,pepř

kedlubny 6 dkg

petrželovou nať

kuřecí vývar

Popis přípravy:

Uvařené nudle propláchneme studenou vodou a dáme okapat. Pak v hluboké pánvi opečeme okapané, připravené těstoviny dozlatova tak, aby chřupaly a dáme je na teplo. Do pánve nalijeme vývar z kuřete a přidáme uvařené na nudličky nakrájené kuřecí maso, nakrájenou šunku, na plátky nakrájené žampióny, na nudličky nakrájený i pórek a kedlubny. Zalijeme vínem, přidáme vegetu, pepř a krátce povaříme. Takto připravenou směs zahustíme máčeným škrobem, zakápneme olejem a přelijeme přes připravené opečené nudle. Při podávání zdobíme pokrm jemně nakrájenou petrželovou natí.
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Toskánska cibulová polievka

4 porce 
Ingredience:
400g cibule, 2 stroužky cesneku

3 lžíce tuku, 1 chilli paprička

1l zeleninového bujónu

200ml bílého vína

čerstvá majoránka, muškátový oříšek

mletý černý pepř

cukr, sůl, bílý chléb

2-3 lžíce olivového oleje

100g ovčího sýra

Popis přípravy:

Rozpálíme olej, přidáme cibuli (na plátky), nadrobno pokrájenou papričku a prolisovaný česnek. Chvíli smažíme, pak přidáme vývar a víno. Osolíme, okořeníme, dochutíme muškátovým oříškem a cukrem. Přidáme nasekanou majoránku a asi 15 minut povaříme.Kostky chleba opečeme na olivovovém oleji.Do každé porce dáme na talíři kostky chleba a nastrouhaný sýr.
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Trojfarebná roláda

4 porce 
Ingredience:
1 kg zadního hovězího masa

0,5 kg krůtích prsíček

0,5 kg uzeného plecka nebo krkovice

sůl

pepř

tymián

olej

sklenice červeného vína

Popis přípravy:

Hovězí maso rozklepeme na 1 cm vysoký plátek. Plátek potřeme olejem, osolíme, opepříme a posypeme tymiánem. Roládu zabalíme a necháme odležet 1 hodinu v lednici. Krůtí prsíčka připravíme stejně jako hovězí. Po odležení hovězí rozložíme, poklademe krůtími prsíčky a uzeným masem. Všechno zatočíme do rolády, svážeme provázkem, potřeme olejem po celém povrchu a zprudka osmahneme, aby se maso zatáhlo. Podlijeme sklenicí červeného vína a pod poklicí pečeme na 200°C asi 1,5 hodiny.
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Dusený úhor s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
700-800g úhoře

40g másla

1,5dl bílého vína

máta

kerblík

petrželka

šťáva z 1citrónu

pepř,sůl

2 žloutky

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
500g vepř.kotlety

0,5-1 dcl Vermutu

posekané arašídy

Kremžská hořčice

česnek

olivový olej

sojová omáčka

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na vetší mudličky,dáme do misky,přidáme Vermut,arašídy,lžíci hořčice,česnek dle chuti,přiměřeně oliv. oleje a sojové omáčky,sůl a pepř.Vše v misce rukou pořádně prohněteme a dáme do chladničky do druhého dne. Rozpálíme tuk(sádlo),směs zprudka orestujeme asi 8-10 min.(možno dělat i ve VOKU téměř bez tuku). Podáváme s hranolkami
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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 s kari

4 porce 
Ingredience:
4 vepř.kotlety

1 cibule

200g žampionů

sůl

3 lžíce

oleje

1 dl smetany

1 dl bílého vína

koření kari

hladká mouka

Popis přípravy:

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

3 porce 
Ingredience:
8 medailonků z vepřového masa

20 g másla

3 jablka

30 g jader vlašských ořechů

50 ml bílého vína

1 lž citronové šťávy

2 lž medu

1/4 lž sušené harissy (není potřeba)

sůl a pepř

Popis přípravy:

Medailonky lehce naklepeme, osolíme, mírně opepříme a pečeme je z obou stran na oleji. Poté maso vyjmeme z pánve a uchováme na teplém místě. Do pánve vložíme oloupaná a na osminky nakrájená jablka spolu s máslem, nasekanými ořechy, citronovou šťávou, medem, harissou a vínem, a vše krátce podusíme. Maso rozdělíme na talíře a obložíme podušenými jablky. Podáváme s bramborami v různých úpravách.
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Jahniatko

1 porce 
Ingredience:
1-2 jehněčí kotlety

2 stroužky česneku

50 g slaniny

200 ml mléka

100 ml bílého vína

1 střední cibule

drcený černý pepř

gyros koření

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 kotlety,

12 dkg tvrdého sýra,

1,5 dl červeného vína,

1 dl vody,

špetička soli na každou stranu kotlet,

60 g másla,

hodně strouhanky

Popis přípravy:

Pekáček vymažeme tlustě máslem a důkladně vysypeme strouhankou, ta může ležet v menší vrstvě i na dně, dělá omáčku. Poklademe vedle sebe naklepané kotlety (na okrajích 3x nařízneme), posolíme po obou stranách, hustě posypeme sýrem a poklademe zbytkem másla. Dáme zapéct do trouby na 30 minut. Po této době troubu vypneme, zalijeme vínem a vodou a necháme v teplé troubě ještě  15 minut dojít. Příloha - brambory na jakýkoliv způsob
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Zapečené cestoviny s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

300 g mletého masa

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 lžíce Harmonie Chuti

1/2 dcl červeného vermutut

200 g tvrdého sýra

olej

pepř

zakysaná smetana

2 vejce

1 dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova. Tip: Podáváme s červenou řepou nebo zelným salátem. Pro zvýraznění chuti můžeme k mletému masu přidat Bylinky česnek a petrželová nať.
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