RECEPTY - Jana
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Zemiakové rezne

4 porce 
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Ingredience:
6 - 8 větších syrových brambor

sůl

hladká mouka

vajíčko

mléko a strouhanka na trojobal

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrájíme na plátky silné 2 - 3 mm. Plátky znovu propereme, postupně vyndáme z vody, necháme okapat a mírně osolíme. Obalujeme v klasickém trojobalu. Smažíme do zlatova ve fritéze nebo na rozpáleném oleji. Podáváme se studeným mlékem.
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Banícky bravčový rezeň
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Ingredience:
4 väčšie rezne

125 ml kyslej smotany

30 g múky

40 g masti

10 g múky

soľ.

Plnka: 

120 g surového bravčového mäsa

1 vajce

10 g masla

20 g cibule

20 g strúhanky

zelená petržlenová vňať

mleté čierne korenie

soľ.

Popis přípravy:

Naklepané rezne posolíme, potrieme plnkou, zvinieme, zviažeme, obalíme v múke a opečieme. Potom ich zalejeme vývarom z kostí, prikryjeme pokrievkou a udusíme. Keď sú mäkké, pridáme kyslú smotanu s múkou a necháme ich ešte v omáčke povariť.

Plnka:  Pomelieme surové bravčové mäso, pridáme opraženú cibuľu, zelenú petržlenovú vňať, mleté čierne korenie, soľ, vajce a podľa potreby strúhanku. Premiešame. Podávame s opekanými alebo varenými zemiakmi
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Benátske rezne

3 porce 
Ingredience:
3 telecí(nebo vepřové)řízky

3 plátky šunky

80g másla

500g dýně

125g stouhaného ementálu

sůl

pepř

Popis přípravy:

V kastrolu rozpustíme 30g másla a vhodíme na ně dýni  rozkrájenou na kostičky.Přilijeme trochu   vody,osolíme,opepříme a asi deset minut dusíme.Pak dýni vidličkou rozmačkáme a promícháme ji s polovinou strouhaného ementálu.Řízky naklepeme,osolíme,opepříme a opečeme na másle(malý kousek si ho ještě necháme).Do varné misky dáme plátky šunky,na ně položíme opečené řízky,navrch navršíme dýňovou kaši.Vše posypeme zbývajícím strouhaným sýrem a poklademe kousky másla.Dáme na chvíli zapéct do trouby.
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Kurací rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 vykostné kuracie stehná

cesnak

sol

čierne korenie

korenie na čínu

sojová omáčka

biele víno

trojobal

olej

šampiony

por

šunka

Popis přípravy:

vykostené kuracie stehná naložíme do marinády asi na 24 hod. marináda: 2 PL sojovky,sol, čierne korenie, 1 ČL čínskeho korenia, 4-6 stručkov pretlačeného cesnaku,1 dl bieleho vína. Stehna na druhý deň vyberieme z marinády, osušíme, obalíme v trojobale , vypražíme. Zo zvyšnej marinády môžeme urobiť pikantnú vínovú omáčku. Omáčka:  na oleji orstujeme pór spolu so šampionmi, pridáme šunku pokrájanú na nudličky zalejeme marinádou zahustíme solamylom. podávame s ovocnou ryžou.
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Teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky

1,5 lžíce másla

trochu hladké mouky

4 menší plátky šunky

4 lžíce strouhaného sýra

sůl 

rajčata

Popis přípravy:

Naklepané osolené řízky poprášíme hladkou moukou a na másle je po obou straách opečeme. Plochou zapékací misku vymastíme máslem, vložíme do ní řízky, poklademe je plátky šunky a posypeme strouhaným sýrem. Zbylé máslo na pánvi zředíme asi -mi lžícemi vývaru a řízky tím pokropíme, zapečeme až sýr zrůžoví
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Bratislavské kuracie rezne

5 porcí 
Ingredience:
500 g kuracích rezňov

soľ

60 g hladkej múky

jeden žĺtok

jedno vajce

50 ml sladkej smotany 

50 ml červeného vína

jednu lyžičku rajčiakového pretlaku

olej

Popis přípravy:

Rezne mierne naklepeme a posolíme. Do misy dáme múku, pridáme žĺtok, vajce, smotanu, červené víno, pretlak, soľ a vypracujeme hustejšie cestíčko. Rezne namočíme do cestíčka a z oboch strán vypražíme v rozohriatom oleji. Podávame so zeleninovým šalátom.
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Bravčové rezne s hubami

2 porce 
Ingredience:
2-libové vepřové řízky

2-lžičky oleje

100g žampionů

1-cibule

1-lžička hladké mouky (5g)

3-lžíce bílého vína (nebo 1-lžice citronové štávy)

20g lučiny

sůl

Popis přípravy:

Vepřové řízky nařízneme po obvodech na několika místech,naklepeme,osolíme,poprášíme kari a moukou a opečeme po obou stranách na oleji v teflonovém hrnci.Podlijeme je trochou vody a dusíme,až řízky změknou.Vyjmeme je,lučinu rozetřeme se lžící vody a špetkou kari,vmícháme do štávy a ohřejeme téměř k varu.Vhodná příloha jsou brambory a zeleninový salát.
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Bylinkový rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 kusy kuřecích prsou nebo 400g vepřového masa

8 stroužků česneku

1-2 vejce

1 zakysaná smetana

strouhanka

olej na smažení

mléko

sůl,pepř

máslo a bylinky dle chuti (pažitka,petrželka,libeček,rozmarýn)

Popis přípravy:

Kuřecí nebo vepřové maso nakrájíme, lehce naklepeme, osolíme a opepříme. Vajíčko rozšleháme se smetanou. Dle potřeby rozředíme mlékem a vzniklou hmotou obalíme řízky a vložíme do nasekaných bylinek dle chuti smíchaných se strouhankou. Strouhanku řádně přimáčkneme na maso. Klidně můžeme celou proceduru ještě jednou opakovat, není nutností. Smažíme po obou stranách dozlatova na česnekovém oleji. (Česnekový olej vytvoříme tak, že necháme rozehřát potřebné množství oleje na smažení, a až je olej skoro rozpálený, vhodíme do něj oloupané stroužky česneku. Česnek necháme osmažit do zlatavé barvy a vyndáme jej.) Do takto připraveného oleje klademe řízky. Po usmažení necháme přebytečný olej odsát do ubrousku. Každý ještě horký řízek poklademe tenkým plátkem másla, aby se krásně na řízku rozpustilo a ihned podáváme s pečivem, bramborovou kaší nebo bramborovým salátem.
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Cigánsky rezeň

Ingredience:
40 dkg. kuřecího nebo vepřového masa

4 cibule

5 vajec

5 lžic solamylu

5 lžic oleje

2 lžíce sojové omáčky

2 lžíce worčestru

1 lžíce pepře

1 lžička sladké papriky

1 lžička kari

2 lžičky soli

možno přidat i česnek.

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na menší kostičky, cibuli nakrájíme nadrobno, vše promícháme a necháme do druhého dne uležet. Smažíme jako bramborák. Jako příloha hranolky. Dobré i studené s chlebem.

[image: image10.png]



Cisárske kuracie rezne

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

1 lžíce utřeného česneku

1 lžička mletého pepře

1 lžička mletého zázvoru

2 vejce

strouhanka

olej na smažení

sůl

Popis přípravy:

Kuře očistíme a opláchneme pod tekoucí vodou. Poté pečlivě vykostíme prsíčka a stehna. Maso jemně naklepeme. Česnek utřeme se solí a potřeme jím jednotlivé porce masa a to po obou stranách. Takto připravené maso necháme v ledničce marinovat nejméně 12 hodin. Bezprostředně před tepelnou úpravou ušleháme vejce a protáhneme jimi řízky, obalíme je ve strouhance a rychle osmažíme na oleji. Podáváme s rýží, s brambory, jako přílohu podáváme zeleninový salát.
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Cesnakové rezne v cestičku

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové řízky

8 stroužků česneku

sůl

hladká mouka

olej

Těstíčko: 

3 bílky

2 lžíce mléka

1 lžíce oleje

3 lžíce hladké mouky

sůl

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme a potřeme utřeným česnekem, který lehce vklepeme do masa. Obalíme v mouce a v těstíčku. Smažíme v rozehřátém oleji po obou stranách dozlatova. Podáváme s brambory a okurkovým salátem.
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Čínske rezne

Ingredience:
1 kg vepřové vykoštěné kotlety

1 lžička soli

2 lžičky pepře

2 lžičky mletého kmínu

2 lžičky sladké papriky

trocha kari

sójové omáčky a worchestrové omáčky

4 lžíce solamylu

4 celá vejce

10 stroužků česneku

chilli (kdo má rád ostřejší)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky a mírně naklepeme. Vejce, sůl, kmín, sladkou papriku, pepř, kari, sójovou omáčku, worchestrovou omáčku, solamyl a prolisovaný česnek, vše smícháme dohromady a plátky masa do této směsi naložíme, necháme 24 hodin v chladu uležet. Pak prudce osmahneme na oleji, podáváme s opečeným bramborem.
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Čínsky rezeň

Ingredience:
1/2 kg. kuřecích prsíček

1/2 litru mléka

hladká mouka

sůl

2 vejce

1 celý pórek

grilovací koření

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka omyjeme a nakrájíme na slabé proužky, z mouky mléka a vajec uděláme těstíčko (asi jako na palačinky),které osolíme a přidáme grilovací koření.Do udělaného těstíčka vložíme nakrájené kousky kuřecího masa a na kolečka nakrájený pórek.Všechno řádně promícháme a necháme 15 minut uležet v chladu.Potom usmažíme na oleji.Podáváme s vařenými brambory.
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Čínsky rezeň

4 porce 
Ingredience:
Sůl  1 lžička

vejce 3 ks

solamy  3 lžíce

cibule 2 ks

kari   1 lžička

paprika mletá  1 lžička

olej olivový   3 lžíce

pap. ml. pál.  1 lžička

maso kuřecí    500 g

cukr moučka    1 lžička

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na tenké nudličky, přidáme nakrájenou cibuli najemno a ostatní suroviny. Vše řádně promícháme a necháme alespoň 24h v ledničce uležet. Potom naběračkou děláme na rozpálený tuk malé řízečky, které smažíme po obou stranách.
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Diabolské rezne

Ingredience:
maso na řízky

5 vajec až 8 vajec

1 kavová lžíčka sladké papriky

1 kavová lžíčka palivé papriky

1 lžíčka pepře

1 lžíčka vegety

1 lžíčka soli

mezi prsty kmín

majoránku

1lžíčka hořčice a vorčestru

Popis přípravy:

Všechny ingrendience se daji do mísy a šlehacem se vyšlehaji do smesi a a do teto smesi se vlozi naklepané osolené řízky tak asi na 12 hodin A pak se zprudka smaží. Přeji dobrou chut.
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Dedinský rezeň na pekáči

Ingredience:
70 dkg - bravčová krkovička bez kosti

20 dkg - tvrdý syr

1 kyslá smotana

olej

soľ

korenie

majoránka

mletá paprika

horčica

vajce

príloha

1 kg zemiakov

olej

cibuľa

soľ

korenie

Popis přípravy:

Krkovičku nakrájame na plátky, naklepeme posolíme, pokoreníme a potrieme horčicou, potom pomelieme mäsové odrezky a pridáme soľ, korenie, mletú papriku, vajce, majoránku a cesnak, touto hmotou potrieme rezne a dáme zapiecť do rúry. 10 minút pred dopečením - potrieme rezne vymiešanou smotanou s nastrúhaným syrom a dochutenou rascou. Uvarené zemiaky nakrájame na kolieska a orestujeme s cibuľkou na oleji.
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Rezne

4 porce 
Ingredience:
400g kotlet

3 vejce

3 lžíce solamylu

3 lžičky magi

3 lžičky worchestru

3 lžičky ml.sl.papriky

1 lžička soli a pepře

Popis přípravy:

Kotlety nakrájíme na nudličky.Vše smícháme v míse a necháme odstát v lednici po dobu 24 hodin.Potom opečeme na pánvi jako placky.Jako přílohu použijeme brambory,hranolky atd.
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Francúzsky rezeň

Ingredience:
kuřecí prsa

slanina

šunka

pl.sýr a kl.trojobal

Popis přípravy:

Naklepat prsíčka proložit šunkou,sýrem a slaninou. Obalit běžně (trojobal),sešít a usmažit.
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Gordon Blue (kuracie) pre 3osoby

Ingredience:
3ks kuracích pŕs

3plátky šunky

3plátky nivy

trojobal: 

múka

3vajíčka

strúhanka

Popis přípravy:

Do kuracích pŕs zabalíme šunku a nivu (kuracie prsia nesolíme, lebo niva tomu rezňu dodá slanú chuť). Celé ich obalíme v trojobale, ktorý vypražíme na rozpálenom oleji. Podávame s hranolkamy alebo ryžou.
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Hliva ústričná ako rezeň

Ingredience:
hlíva ústřičná

vajíčko

hladká mouka

strouhanka

sůl

Popis přípravy:

Hlívu povaříme v osolené vodě asi 5 minut. Pak zcedíme, necháme okapat a schladnout. Povařenou hlívu obalíme jako řízek (trojobal) a zprudka osmažíme na oleji. Podáváme s bramborovou kaší a kompotem.
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Holandské rezne

4 porce 
Ingredience:
500 g tučnějšího vepřového masa

200 g nastrouhaného eidamu

1 šálek mléka

sůl,pepř

vejce

mouka

strouhanka na obalování

olej na smažení

Popis přípravy:

Maso umeleme přidáme sůl. pepř, mléko, promícháme a necháme odležet v ledničce. Do odleželého masa vmícháme nastrouhaný sýr a tvoříme oválné placky. Obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme na oleji Příloha: brambory nebo bramborová kaša.
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Holandský rezeň

Ingredience:
250g mleteho vepr.masa

200g fazoli, 200g eidamu

Sul, pepr, majoranka

4 strouzky cesneku

4 vejce, 4 lzice strouhanky

olej na smazeni

Popis přípravy:

Fazole den predem uvarime ve slane vode a romixujeme.Smichame je s mletym masem a ostatnimi ingrediencemi.dle chuti ochutime soli,peprem,majorankou a prolisovanym cesnekem.Ze vznikle smesi vytvorime kulate placicky a dozlatova osmazime po obou stranach.
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Horehronský rezeň

4 porce 
Ingredience:
400 g bravčového mäsa zo stehna

200 g surových zemiakov

vajce

soľ

mleté čierne korenie

100 g hladkej múky

2 lyžice smotany

olej na vyprážanie

Popis přípravy:

Bravčové mäso rýchlo umyjeme, osušíme, pokrájame na rezne, naklepeme a trošku osolíme. Surové očistené zemiaky umyjeme a na jemno postrúhame. Pridáme k nim vajce, mleté čierne korenie, trošku soli a vidličkou spolu dobre rozšľaháme. Ďalej pridáme múku a zamiešame. Nakoniec prilejeme smotanu a dobre premiešame. V pripravenom zemiakovom ceste namáčame naklepané rezne a vyprážame po oboch stranách v rozpálenom oleji.
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Hovädzie rezne

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg hovädzie stehno

sol

čierne mleté korenie

3 vajcia

hl. múka

olej

2 dcl mlieka

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na 4 rezne, naklepeme, osolíme, okoreníme, zlahka obalíme v hl. múke a v rozšlahanách vajciach. Potom na oleji prudko opečieme,dáme do nádoby podlejeme výpekom /olej na ktorom sme opekali /, pridáme mlieko a prikrité dusíme v rúre 1hod. 35 min. Podávame s varenými alebo opekanými zemiakmi.
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Kuracie rezne

4 porce 
Ingredience:
500g kuracích pŕs

soľ

vegeta

3vajcia

mleté čierne korenie

1lyžica kremžskej horčice

grilovacie korenie

4 až 5 lyžíc solamilu

1 malá konzerva sterilizovaných šampiónov

Popis přípravy:

Kuracie mäso pokrájame na rezance. Do nádoby dáme vajíčka, koreniný, horčicu, scedené šampióny a solamyl.Spolu premiešame a kuracie mäso ponoríme do pripravenej zmesi. Odložíme ju do chladníčky na 4 až 5 hodín odležať. Potom na rozpálenom oleji pečieme ako rezne z obidvoch strán
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Rezne

Ingredience:
8-10 tenkých krajíců staršího chleba,

salám nejlépe gothaj

plátek sýra

mouku ,vajíčko se skleničkou piva a nasekanými bylinkami(petržel,pažitka,kerblík,estragon)

strouhanku.

Popis přípravy:

Každý krajíc tence potřeme hořčicí,na to položíme plátek salámu a plátek sýra.Krajíc přepůlíme,obě části spojíme párátkem.A pak obalíme v mouce,rozšlehaném vajíčku se skleničkou piva(1dl) a nasekanými bylinkami na konec obalíme ve strouhance Smažíme v horkém tuku po obou stranách do červena. Není marná ani tatarka .je to prosté,chutné a nenákladné.
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Kapor v bylinkovom obale

4 porce 
Ingredience:
4 porce kapra

2 vejce

5 lžic hladké mouky

150 g strouhanky

hrst nasekaných čerstvých bylinek(např.petrželka,oregáno,tymián,kopr)

trochu mléka

olej na smažení

mletý bílý pepř,sůl

půl lžičky strouhané citronové kůry

Popis přípravy:

Kapra umyjeme, osušíme, osolíme, opepříme a obalíme ve hladké mouce a ve vejcích rozšlehaných s trochou mléka.Strouhanku smícháme se nasekanými bylinkami a strouhanou cintronovou kůrou.Kapra obalíme v ochucené strouhance a smažíme do zlatova ve větší vrstvě středně rozehřátého oleje.
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Kaprie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 kapří řízky

olej

citron

sůl

pepř

bobkový list

červené víno, sýr Niva

Popis přípravy:

Kapří řízky osolíme, opepříme a pokapeme citronem, necháme odležet a pak je osmažíme na oleji, přidáme bobkový list, zalijeme červeným vínem. Necháme chvilku povařit a pak porce kapra vyjmeme. Zbylou šťávu z vína zahustíme strouhanou nivou a přelijeme kapří řízky. Vhodná příloha je chléb a zbylou láhev červeného vína na zapití.
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Mokré rezne

Ingredience:
Bravčové stehno, vajcia

kyslá smotana, strúhanka, soľ

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na rezne a jemne naklepeme. Osolíme a znovu naklepeme v strúhanke. Potom namočíme do rozšľahaných vajec a dáme na panvicu s olejom, kde mäso prudko osmažíme. Osmažené rezne poukladáme do pekáča. Do rozšľahaného vajca, ktoré nám zostalo vmiešame kyslú smotanu a touto zmesom rezne rovnomerne nahrubo natrieme. Dáme do rúry a pečieme do mäkka. Vhodné podávať s ryžou.
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Korenené rezne

5 porcí 
Ingredience:
1kg bravčové karé

5 vajec

2 lyžičky soli (radšej jednu)

1 lyžičku ml. čierne korenie

1 lyžičku ml. rascu

1 lyžičku majoránky

1 lyžičku sladkej papriky

1 lyžičku štiplavej papriky

1 lyžičku worchestrovej omáčky

1 lyžičku kari korenia

1 lyžičku vegety

1 polievkovú lyžicu horčice

olej

Popis přípravy:

Rezne naklepeme, ostatné vymiešame v mixéri. Do korenenej omáčky namáčame rezne a ukladáme do misky. Zvyškom omáčky zalejeme rezne a odložíme na 24 hod. do chladničky. Rezne vyprážame na rozpálenom oleji.
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Košické rezne

4 porce 
Ingredience:
600gramov vykosteného karé

vajcia

struhanku

cierne mleté korenie

horcica

sol

kari korenie

2 male cibule

Popis přípravy:

karé nakrajame na rezne,vyklepeme,nasolime.Rezne obalíme v strúhanke,ktorú vtlačíme do mäsa pomocou tľčika.Potom rezne obalíme v rozšlahanom vajíčku a dame na rychlo opiecť z obidvoch strán na rozpálený olej,potom rezne vyberieme.V druhej hlbšej panvici si na oleji speníme na drobno pokrájanú cibulku,pridáme horčicu,kari korenie,čierne korenie a ostatne ingrediencie podla vlastnej chuti podlejeme trochou vody,zaprášime múkou a do toho pridáme opražene rezne a necháme dusiť asi 45 minút.Podávame s ryžou.
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Smažený rezeň

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

2 větší cibule

1 dl piva

4 malé lžičky hořčice

vejce

mouka

strouhanka

sůl,pepř

olej

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na půlkolečka a dáme marinovat do piva. Maso nakrájíme, naklepene, osolíme, opepříme, potřeme hořčcí. Na jednu polovinu masa dáme cibuli, druhou přeložíme a konce sklepeme. Řízky obalíme v mouce, vejci a strouhance a na oleji osmažíme.
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Morčacie medajlóniky

Ingredience:
Pro jednu osobu

150 g  krůtích řízků

1 vejce

1 lžíce  mouky

sůl

pepř

3 lžíce  strouhanky

1 lžíce  tuku

3 listy  salátu

2 lžíce  hotového salátového dresinku

1 lžíce  strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Krůtí řízky nakrájíme na plátky. Rozšleháme vejce. Smícháme mouku, sůl a pepř. Maso postupně obalíme v mouce, vejci a strouhance a osmažíme v rozehřátém tuku po obou stranách dozlatova - listy salátu omyjeme a potrháme na kousky. Vyložíme jimi misku a pokapeme dresinkem. Navrch položíme medailonky posypané strouhaným sýrem
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Morčacie plnené rezne

2 porce 
Ingredience:
2 morč.rezne

2 listy z bielej hl.kapusty

2 plátky tv.syra

2 plátky šunky

soľ

mleté č.korenie

trošku sôdy bicarbóny

olej

1hruška

10dkg pomletých a nastrúhaných mandlí

2 PLmedu

1/2 dcl citr.šťavy

1dcl červ.vína

1 lČLmaizeny/prášok/

trošku vody

2celé v šupke uvarené zemiaky

Popis přípravy:

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

6 porcí 
Ingredience:
6 tenkých krůtích řízků

2 lžíce hladké mouky

pepř,sůl, 4 lžíce olivového oleje

500g žampionů

2 svazky jarních cibulek

2 stroužky česneku

1/2 lžičky sušeného tymiánu

250ml suchého bílého vína

škrobová moučka

1 lžička nasekané petrželky.

Popis přípravy:

Řízky opatrně naklepeme z obou stran dobře osolíme,opepříme a obalíme v mouce.Na pánvi rozehřejeme 3 lžíce oleje.Řízky na něm postupně 4-5min.opékáme a přitom je jednou obrátíme.Potom je odložíme na talíř.Žampiony nakrájíme na plátky.Cibulky očistíme a včetně zelené části nakrájíme na kolečka.Česnek oloupeme a nakrájíme na drobno.Na pánvi rozehřejeme zbylý olej a na něm opékáme za stálého míchání 3min.houby,jarní cibulky,česnek a tymián.Vše zalijeme vínem,přidáme šťávu z masa,kterou vypustilo na talíř a povaříme při vysoké teplotě 3min.Zahustíme škrobovou moučkou a vmícháme petrželku.Přidáme řízky a necháme 3min.prohřát.
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Morčacie rezne so syrom

4 porce 
Ingredience:
700 gr krůtích řízků

50 gr Dijonské hořčice

150 gr sýru Brie (ne úplně vyzrálého)

150 gr strouhanky

1 PL citronové šťávy

2 vajíčka, 40 gr másla

1PL oleje, sůl, pepř

Omáčka :

3 PL tekutého medu

3 PL Dijonské hořčice

3PL celozrnné hořčice

Popis přípravy:

Osolte a opepřete řízky, v misce rozmíchejte hořčici, citronovou šťávu a vejce s pepřem. Obalte v tom řízky a oplácejte je strouhankou. V pánvi rozehřejte máslo s olejem, citlivě tam vražte řízky a pomalu je jemně osmažte do zlatova. S láskou je vyjměte, vražte do vymaštěného pekáče a na čtvrt hodinku je vložte do trouby, vyhřáté na 180. Nakrájej Brie na tenké plátky a nechte je na masíčku rozpustit. Smíchejte komponenty na omáčku, položte masíčko na teplý talíř, přelijte omáčkou, ať to má šťávu a servírujte s čerstvým salátem.
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Morčacie rezne s mangom

Ingredience:
2 zralá manga, 100 g goudy

4 lžíce posekané směsi bylinek

4 krůtí řízky, 2 lžíce oleje

Sůl, pepř, kari

sladká paprika

Popis přípravy:

Manga oloupeme a dužinu vdílcích odkrojíme od pecky. Goudu zbavíme kůry, najemno nastrouháme a smícháme s bylinkami. Řízky omyjeme pod tekoucí vodou a důkladně osušíme. Troubu předehřejeme na 180 °C. V pánvi rozehřejeme olej a řízky na něm opečeme z obou stran. Vyjmeme z pánve, osolíme, opepříme, okořeníme kari a mletou paprikou,a vložíme do vymazané zapékací formy. Dílky manga poklademe na řízky. Vše posypeme směsí bylinek a sýra a zapékáme v troubě přibližně 10 min. Podáváme s opečenými bramborami
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Morčacie rezne v kokose

4 porce 
Ingredience:
500g krůtí řízek

sůl

bilý pepř

bílek

kokosová moučka

broskev-konzerva

kari rýže

Popis přípravy:

Naklepat maso,osolit,přidat bílý pepř,potřít rozšlehaným bílkem. Obalit v kokosové moučce a osmažit.  Navrch ozdobit naloženou broskví.
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Kuracie rezne

Ingredience:
15 dkg bílého jogurtu

zázvor(1/2lzicky)

2 strouzky cesneku

lzicka skorice

spetka mletého orisku a kardamomu

1/2lzicky soli

10dkg mletych mandli

8kurecich rizku

2 lzice masla

lzicka medu

4 lzice vody

15dkg zakysané smetany.

Popis přípravy:

Umixujeme jogurt se zazvorem,cesnekem,korením a mandlemi.Kurecí rízky vlozíme do vymazané ohnivzdorné misky a potreme je jogurtovou smesí.Ohrejeme maslo s medem,pokapeme jím rízky a nechame zhruba hodinu odlezet a vsaknout.Troubu predehrejeme na 225°C.Rízky asi 15 minut zapekame.pak povrch pokryjeme folií a dopeceme domekka.pokrm vyjmeme z trouby a udrzujeme teply.Vypecenou stavu rozredime vodou a primichame zakysanou smetanu.Omacku ochutime soli,peprem a cukrem.Podavame ji oddelene. Jako prilohu pouzijeme hranolky nebo jinak upravene brambory.

[image: image40.png]



Kuracia pochúťka

4 porce 
Ingredience:
kuřecí řízky 0,6kg

anglická slanina,párek (4ks-špalíčky ang.sl.)

sůl,pepř,rozsekaná máta nebo libeček

šlehačka

máslo

strouhanka,mouka,vejce na trojobal

Popis přípravy:

Řízky jemně naklepeme,osolíme a opepříme obalíme mátou nebo libečkem,obalíme jako řízky na smažení. Na každý položíme špalíček ang.sl. nebo párek a stočíme. Dáme do vymazané máslem zapékací mísy,těsně vedle sebe a zalijeme šlehačkou, dusíme pod pokličkou 20 minut pak odkryjeme dáme dodělat na zlatavou barvu. podáváme s bramborovou kaší.
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Kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecích prs

200g zrajícího sýra

2 vejce sul

strouhanka mouka hl.

olej na smažení

4 vlašské ořechy (jadra).

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepeme a osolíme,poklademe zrajícím sýrem a přidáme vlašský ořech a přehneme.Kraje sklepneme a celé obalíme jako řízek.Pote vložíme do rozpáleného oleje a smažíme na mírném ohni do zlatova.
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Kuracie prsia plnené so syrom
2 porce 
Ingredience:
2  prsní řízky

40 gr strouhaného sýra

1 pol. lžíci hořčice

2 plátky šunky

2 stroužky česneku

sůl, pepř,

klasický trojobal

Popis přípravy:

V prsních řízcích uděláme kapsu (vstupní otvor menší), vytřeme solí a do plátku dáme sýr smýchaný s hořčicí zabalený do šunky. Buď otvor zašpejlujeme, nebo jinak zajistíme a takto naplněné řízky potřeme solí, lisovaným česnekem a popepříme. Nakonec obalíme v trojobalu a smažíme po obou stranách, nebo fritujeme. Podáváme s hranolkami, kroketami a nebo s vařenými brambory a tatarskou omáčkou.
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Kuracie stehienka v zemiakovom cestičku

Ingredience:
Brambory

Česnek, vejce

sůl, pepř

vykostěné kuřecí stehna

Popis přípravy:

Materiál připravíme jako na bramboráky, vykostěná stehna nasolíme a obalíme v hl. mouce, potom v bramborovém těstě a usmažíme jak normální řízek
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Kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
4 ks menších kuřecích prsíček

1/2kg kyselého zelí(bez nálevu)

1-2 vejce

hladká mouka

sůl, pepř,

kávová lžička moučkového cukru

tuk na smažení

Popis přípravy:

Zelí překrájíme,přidáme vejce,pepř,cukr(nemusíme použít),hladkou mouku,dochutíme solí a smícháme-obdoba těsta na bramboráky. Kuřecí prsa naklepeme,osolíme,z obouch stran poklademe zelným těstem a zvolna smažíme na rozpáleném tuku.
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Labužnícke plnené rezne

Ingredience:
4 kuracie rezne

soľ

čierne korenie mleté

Marináda:

1 dcl olivového oleja

1 vegety

1 lyžička mletej červenej papriky

1 strúčik cesnaku

Plnka:

údená klobása

kyslá uhorka

tvrdý syr

kapia

Na obaľovanie:

2 vajcia

20 dkg strúhaného syra

hladká múka

strúhanka

soľ

Popis přípravy:

Rezne mierne narežeme tak, aby sa dali naplniť. Potom ich naklepeme, osolíme a okoreníme. V oleji rozmiešame vegetu, papriku a cesnak, Rezne rozložíme, na každú polovicu dáme švtrťku klobásy, štvrťku uhorky, kúsok syra a pásik kapie. Preložíme druhou polovicou rezňa a spojíme špáradlom. Potom ponatierame marinádou a zvyšnú polejeme po rezňoch a dáme na 2 hodiny do chladničky. Medzitým vajcia vyšľaháme so syrom a osolíme. Rezne obalíme v múke zmiešanej s vegetou, potom vo vajcovo -syrovej zmesi a v strúhanke. Vyprážame na horúcom oleji dozlatista. Výbornou prílohou sú kôprové zemiaky. Zemiaky pokrájame na osminky, dáme na plech, osolíme pokvapkáme olivovým olejom a posypeme kôprom. Upečieme do chrumkava. Podávame s kompótom alebo šalátom
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Rezeň

Ingredience:
600g vepřové kýty

200g žervé (nebo podobný sýr)

50g křeníku

2 vejce

100g sýr eidam

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Plátky vepřové kýty naklepeme, osolíme a opepříme, opečeme na oleji a naskládáme na plech. Mezitím si z žervé, křeníku, vajec a eidamu připravíme míchanici (vše smícháme dohromady) a z ní uděláme placičky, které klademe na jednotlivé kousky masa. Potom vše zapečeme v rozehřáté troubě nebo v grilu. Podáváme s bramborem nebo hranolkami.
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Rezeň

1 porce 
Ingredience:
150 g vepřové kýty

1 tvarůžek

2 plátky šunky

Popis přípravy:

z masa vytvoříme kapsu do té vložíme plátek šunky, tvarůžek,plátek šunky kapsu zaklepeme, obalíme v trojobalu,usmažíme a podáváme s hranolky.
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Malajský rezeň

4 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřové kýty

2 vejce

4 lžíce solamylu

6 lžic sojové omáčky

2 lžičky kurkumy

5 lžic mletého koriandru

hlavička česneku

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso naklepeme, jemně osolíme a opepříme a naložíme do marinády, která by měla mít hustou konzistenci. Na marinádu smícháme vejce, solamyl, sojovou omáčku, nastrouhaný česnek a koření. Maso necháme marinovat nejméně 2 hodiny, nejlépe celý den. Takto připravené maso smažíme na oleji a při smažení můžeme ještě potírat zbytkem marinády.Podáváme s bramborovou kaší a ovocným salátem.
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Mleté teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
300 g teľacieho mäsa

100 g eidamu

1 vajce

1 lyžica mlieka

2 strúčiky cesnaku

1 žemľa

masť na vyprážanie

strúhanka

1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Mäso pomelieme na mlynčeku, pridáme nastrúhaný syr, petržlenovú vňať, korenie a soľ. Pridáme žemľu namočenú v mlieku, rozotretý cesnak a vajce. Všetko dobre premiešame. Zo zmesi sformujeme rezne, obalíme ich preosiatou strúhankou a vypražíme v rozpálenej masti dočervena. Podávame so zemiakovou kašou alebo opekanými zemiakmi.

[image: image50.png]



Morčacie rezne s jogurtom

4 porce 
Ingredience:
krůtí prsa 4 plátky

mouka hladká

strouhanka

česnek

jogurt bílý

olej do frit.hrnce(olivový)

pepř

solící směs MARY (pro lidi kteří trpí vysokým tlakem)

mléko odstředěné

Popis přípravy:

Plátky potřeme slabě rozetřeným česnekem se solí a pepřem dle vlastní chuti.Necháme chvíli uležet asi 10 minut, maso nenaklepáváme.Obalíme v hladké mouce,namočíme v jogurtu naředěném mlékem a vložíme do strouhanky kterou řádně umačkáme. Takto připravené řízky dáváme do fritovacího hrnce ohřáteho na 190st.a smažíme asi 2 minuty,poté vyndáme a ukládáme na ubrousek aby vysál olej. nesmažit na pánvi!!! maso bude suché.
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Nakladané rezne

4 porce 
Ingredience:
2 vejce

1lžíce hořčice

1 lžíce kečupu

1 lžíce vegety

4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

špetka majoránky

1 lžíčka soli

vepřové plátky (kýta,kotleta,krkovičkakuřecí maso)4 až 5 ks

Popis přípravy:

Vejce rozšleháme vidličkou, přídáme hořčici, kečup, vegetu, solamyl,sůl, česnek, majoránku.Vše promícháme a v této směsi obalíme řízky.Necháme naložené uležet v ledničce 24 hod, ideální jsou 3 až 5 dnů.Jednotlívé plátky smažíme na pánvi.
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Obložené rezne

Ingredience:
600 g hovädzieho stehna

1 vajce, 4 pl oleja

60 g údenej slaniny

80 g cibule

2 kyslé uhorky

mleté čierne korenie

soľ, 15 g masla

strúhanku

Popis přípravy:

Z mäsa nakrájame rezne, ktoré naklepeme, osolíme a okoreníme. Rezne jemne obalíme v strúhanke. Po oboch stranách ich namáčame v rozšľahanom vajci a opražíme na oleji. Opražené rezne uložíme na pekáč, pričom na každý rezeň ukladáme kúsok masla, plátok slaniny, kolieska cibule a polovičku uhorky, pokrájanú na vejárik. Podlejeme trochou vody a zakryté udusíme v rúre domäkka.

[image: image53.png]



Obrátené rezne

Ingredience:
vepřové kotlety

vejce, strouhanka

cibule, anglická slanina

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, osolíme a obalíme ve stouhance a pak ve vajíčku a zprudka opečeme na pánvi. Pak do zapékací mísy střídavě klademe opečené kotlety,anglickou a nakrájenou cibuli a v troubě pečeme asi 40min.Jako příloha je vhodná bramborová kaše.
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Rezne naopak
4 porce

Ingredience:
4 bravčové rezne

200 ml smotany

1 cibuľa, 4 strúčiky cesnak

8 plátkov slaniny

soľ,korenie,olej

na obalenie-50 g múky,1 vajce,100ml mlieka

Popis přípravy:

Meso naklepeme, osolíme, okoreníme a potrieme cesnakom.Obalíme v múke ,vajci a smažíme  na panvici.Potom  vyberieme a ukladáme na pekáč.Najskôr  maso, slaninu, cibulu. Zapečieme a zalejeme smotanou.
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Obrátené rezne

Ingredience:
1kg hovedzieho masa

priezle (strouhanku)

5 vajec

muku

1/2 kg cibule

40 dkg bravcovej udenej slaninky

sol pepr

olej na vyprazanie

Popis přípravy:

Tieto rezne sa volaju obratene preto lebo ich najskor, potom co sme ich naklepali nasolili a popeprili obalime ich v strouhanke. Snazime sa strouhanku do masa doslova nabit. Potom takto obalene maso ponarame do mierne vyslahanych vajec a takto pripravene maso pomaly kladieme na rozpaleny olej a maso po obidvoch stranach opecieme. Postupne ho potom co sme ho opiekli ukladame na pekac. Vstrvu opecenych reznov pokladieme nakrajanou cibulov, a na cibulu jemno nakrajanou udenou slaninkou. To vsetko zasa opakujeme. To vsetko podlejeme asi jednym 1/5 litrom vody prikrijeme pekac a jemne, pomali asi 75 minut dusime. podavame z ryzou do ktorej sme pred dovarenim pridali hrozienka.
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Palacinkové rezne

4 porce 
Ingredience:
4 předem upečené palačinky

8 plátků šunky

30 g másla

40 g hladké mouky

1/8 l mléka na bešamel

Sůl, mouka

1 vejce

strouhanka na obalení

olej na smažení

Popis přípravy:

Z másla, mouky a mléka uvaříme bešamel, potřeme jím palačinky a poklademe plátky šunky. Stočíme a překrojíme. Půlky palačinek obalíme v trojobalu a smažíme na oleji dozlatova jako řízky. Podáváme s bramborovou kaší a špenátem.
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Parížske rezne

Ingredience:
4 řízky (vepřové,telecí nebo kuřecí)

sůl

40 g hladké mouky

máslo na opečení

50 g másla 

40 g cibule na dušení

2-3 vejce

pažitka

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme a na 2-3 hodiny dáme na sebe do ledničky. Pak každý obalíme v mouce a prudce opečeme po obou stranách do červena na másle. Zvlášť na 50 g másla dozlatova opečeme cibulku a na ni dáme řízky, trochu podlijeme vodou a do měkka podusíme. Hotové dáme do tepla v jiném kastrolu. Pak šťávu z masa dobře odpaříme (aby nebyla moc vodnatá). Do této šťávy dáme rozkvedlaná vejce a usmažíme je. Na talíř dáme bramborovou kaši, na ni řízky posypané vejci a posypeme pažitkou nebo sekanou petrželí. Podáváme se zeleninovým salátem nebo kompotem
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Pečenáče z húb

Ingredience:
houby nakrájené na plátky

cibule podle uvážení

nálev:

0,25l bílého vína

1,75l vody

0,25l octa

10 lžiček cukru

6 lžiček soli

4 kuličky nového koření

2 bobkové listy

1 lžička hořčičného semínka

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

2 velké cibule

3 vejce

2 lžíce škrobové moučky

2 lžíce hladké mouky

2 lžíce olivového oleje

1 lžička MAGGI Harmonie Chuti

1 lžička soli

1 lžička sladké papriky

Popis přípravy:

Rozšleháme v míse vejce, přidáme najemno nakrájenou cibuli, škrobovou moučku - solamyl, hladkou mouku, papriku, MAGGI Harmonii Chuti, olej. Mělo by vzniknout řídké těstíčko. Kuřecí plátky jemně naklepeme, osolíme a nakrájíme na menší řízečky. Ty na 2 - 3 hodiny vložíme do připraveného těstíčka
[image: image60.png]



Pikantné kuracie

1 porce 
Ingredience:
brambory

chilli

nasekané feferony

mouka

koření na bramboráky

hořčice

slanina

kuřecí prsní plátek

Popis přípravy:

Připravíme si těsto na bramboráky, přidáme chilli, feferony, nasekanou slaninu a hořčici. Na pánev dáme trochu těsta, přidáme plátek masa a zakryjeme opět těstem. Osmažíme z obou stran a podáváme s kyselým zelím
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Pikantné rezne

4 porce

Ingredience:
maso vepřové řízky

pepř mletý  1 -

sůl  1 lžička

maggi  1 lžička

worcester omáčka  1 lžička

vejce  2 ks

hořčice  1 lžička

česnek  2 stroužek

sójová omáčka  1 -

solamyl  2 -

Popis přípravy:

Všechny přísady smícháme a připravíme marinádu. Maso nakrájíme na řízky,naklepeme.Kraje trochu nařízneme. Dáme na dva dny odležet do připravené marinády.Opékáme na sádle nebo oleji. Příloha:hranolky a zeleninová obloha.
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Pikantné bravčové rezne

4 porce 
Ingredience:
4 bravčové rezne

soľ

horčica

2 strúčiky cesnaku

50ml oleja

50g cibule

kari korenie

sladká a páliva paprika

mletý zázvor

vegeta

sardelová pasta

1 syrokrém

Popis přípravy:

Rezne naklepeme, osolime,kraje narežeme. Potirame horčicou a prelisovaným cesnakom. Na oleji spenime cibuľu a mäso z oboch strán krátko opečieme. Podľa potreby dochutíme uvedenými surovinami. Mäso potom podlejeme trochou vývaru alebo vody a dusíme do mäkka. Pred ukončením pridáme do štavy pokrájaný syr, ktorý sa rozpustí a šťavu zahustime
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Plnené krídielka

4 porce 
Ingredience:
8 kuřecích křidélek

Nádivka:

2 vejce

namočená houska

strouhanka dle potřeby

sůl

pepř

Popis přípravy:

Nádivka:

Vyrobíme buď klasickou nádivku do kuřete nebo můžeme kombinovat s nasekaným salámem,žampiony a pod. Nejtenčí část křidélek odkrojíme. V kloubku z vnitřní strany uděláme v kůži zářez a prstem pronikneme pod kůži k oběma krajům křidélka. Vzniklou dutinu naplníme nádivkou. Křidélka obalíme v trojobalu ( vejce, hl. mouka, strouhanka) a smažíme jako řízky.
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Plnené hydinové rezne

5 porcí 
Ingredience:
Kuřecí(nebo krůtí)prsní řízky dle počtu strávníků

sýr-cihla v celku (na 5 řízků caa.250 g) 

250 g másla nebo hery

sůl,pepř

citron

trochu vegety

( mohou být i žampiony )

Popis přípravy:

Řízky nakrojíme,lehce naklepeme,osolíme,opepříme,posypeme vegetou a pokapeme citronovou šťávou.Sýr a salám nakrájíme na špalíčky,které vždy 2×sýr a 1×salám položíme na maso,přeložíme a dobře upevníme párátky.Takto připravené řízky klademe na pekáček,kam jsme nakrájeli kousky másla nebo hery.Špalíky sýru a salámu poklademe nahoru na řízky,stejně jako další kousky másla.Můžeme ještě posypat nakrájenými žampióny a trochu podlijeme vodou.Přiklopíme dalším pekáčkem a pečeme asi 1hod.

Příloha: Pečené brambory
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Plnené kotlety

4 porce 
Ingredience:
4 silnější vepřové kotlety

4 plátky moravského uzeného

4 slabší kolečka cibule

čtyřcentimetrová kolečka jablek

vejce, strouhanka, sůl

tuk na smažení

Popis přípravy:

Kotlety nařízneme a do vzniklé kapsy vložíme vždy plátek uzeného masa,jablko,cibuli.Otvor uzavřeme jehlou.Kotlety osolíme,obalíme v trojobalu a v troubě upečeme dozlatova.Podáváme s bramborovou kaší.
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Plnené kuracie rezne

Ingredience:
4 kuřecí řízky

4plátky sunky

100g žampiomu

10g masla, citronová štáva

sůl, 2 malá vejce

hladká mouka, olej

Popis přípravy:

Kuřecí řízky rozkrojíme na rovné plátky a rozklepeme do šířky. Žampiony nakrájíme na plátky,pokapeme citronovou šťávou a podusíme na másle.Kuřecí řízky osolíme ,poklademe šunkou potom žampiony,přeložíme v půli a okraje masa sklepeme paličkou  a upevníme jehlami.Obalíme je v mouce potom ve vejcích rozšlšhaných se solí a vkládame na pánev s rozehřátým olejem.Usmažíme po obou strnách a podáváme.
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Plnené kuracie rezne

Ingredience:
kuřecí prsa, Anglická nebo Pražská slanina

plátky sýra Eidam

sůl, pepř

Popis přípravy:

Kuřecí prsa se rozkrojí aby byla slabší, lehce se naklepou, osolí a opepří, proloží se slaninou sýrem a znovu slaninou, přeloží se na půlku a zašpejluje. Obalí se v trojobalu jako klasické řízky a osmaží se. Příloha brambory, hranolky
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Plnené sójové rezne

4 porce 
Ingredience:
balení sojových řízků

kostka bujonu

10 dkg plátkového sýra

4 velké brambory

koření do bramboráku

vejce

mouka

olej na smažení

Popis přípravy:

Rozpustíme kostku bujonu v 1 l vroucí vody a vložíme sojové řízky které na mírném ohni povaříme 15 - 20 min. Mezitím si připravíme klasické těsto na bramborák. Řízky scedíme, vytlačíme přebytečnou vodu, rozkrojíme, vložíme plátek sýra a obalíme v bramborákovém těstě. Smažíme a podáváme se zeleninovým salátem.
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Plnený kurací rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

šunka

plátkový sýr

pórek

sůl

mouka

vejce

strouhanka a tuk na smažení

Popis přípravy:

maso lehce naklepeme a podélně do něj vyřízneme otvor ("kapsu" ), který naplníme plátkem sýra, šunky a nadrobnou nakrájeným pórkem. (Můžeme plnit i paprikou, kyselou okurkou apod. - dle vaší chuti) Řízky pak obalíme v klasickém trojobalu a na pánvi pomalu smažíme v rozpáleném tuku, pak necháme řízky změknout ještě několik minut pod pokličkou (mírný oheň). Jako vhodná příloha se nabízí bramborová kaše, vařené brambory, bramboráčky nebo třeba jen syrová zelenina.
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Plnený kurací rezeň

4 porce 
Ingredience:
kuřecí řízky 600g

sterilované žampiony 100g

vejce 2ks

sůl

hladká mouka

mléko

strouhanka

tuk na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsíčka jemně rozklepeme(nesmí se potrhat),mírně osolíme.Jako náplň dáme usmažená vajíčka se žampiony.Nádivku vložíme na polovinu naklepaných kuřecích prsíček a přeložíme.Řízek spíchneme párátky,obalíme v trojobalu a smažíme dozlatova.Jako přílohu podáváme brambory.
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Plnený mletý rezeň

4 porce 
Ingredience:
500 g mletého masa

200 g hladké mouky

2 vejce

sůl,pepř,kari

4 plátky tvrdého sýra

4 plátky šunky

1 hermelín

strouhanka na obalení

olej na smažení

Popis přípravy:

Mleté maso smícháme s 1 vejcem a 100 g mouky (podle potřeby) a připravíme hmotu hustou asi jako na mleté řízky. Ochutíme podle libosti solí, pepřem a kari (možno i jiné koření. Vypracujeme 4 placičky o průměru zhruba 10 cm, na každou položíme plátek sýra, plátek šunky a 1/4 hermelínu. Placičky přehneme a vytvoříme kapsu, okraje dobře přitlačíme, aby náplň při smažení nevytekla. Obalujeme v trojobalu a pomalu smažíme na oleji do zlatova. Podáváme se zeleninovým salátem, hranolky nebo opečeným bramborem.
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Plnený bravčový rezeň

4 porce 
Ingredience:
vejce 4 ks

strouhanka

hladká mouka

pepř a sůl

dušená šunka 100 g

vepřový řízek z kýty 4 ks

Popis přípravy:

Šunku nakrájíme na kostičky a osmahneme v pánvi na troše oleje. Vmícháme 1-2 vejce, osolíme a za stálého míchání necháme vejce srazit. Vepřové plátky naklepeme, osolíme, opepříme a na každý dáme doprostřed trochu vaječné směsi. Zahneme okraje, řízek stočíme z delší strany do závitku, spíchneme párátkem, osolíme a obalíme v trojobalu.
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Prezidentské rezne

4 porce 
Ingredience:
4-5ks kuřecích řízků

2 větší cibule

10dkg šunky

4 vejce

20dkg tvrdého sýra

sůl

grilovaní koření

máslo

trochu strouhanky

Popis přípravy:

Středně velký pekáč vymazat máslem, poklást na kolečka nakrájenou cibuli. Na ni dáme mírně naklepané řízky, posypeme grilovacím kořením, osolíme, poklademe šunkou. Vejce rozšleháme, smícháme s nastrouhaným sýrem a vlijeme do pekáče. Přikryjeme druhým pekáčem. Před dopečením posypeme strouhankou a pokapeme máslem, dopékáme bez přikrytí.
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Prezidentský rezeň

4 porce 
Ingredience:
4kuřecí řízky

4plátky šunkového salámu,nebo moravské uzené

kolečka cibule ze 4 ks

3-4 vejce

10dkg jemně strouhané cihly

4-5 lžic strouhanky

Popis přípravy:

maso naklepat ,osolit,opepřit ,poklást kolečky cibule a plátky uzeného. Smíchat vejce,sýr a strouhanku na ne hustou kaši a tu lžící nanést na každý řízek, nejlépe rovnou na pekáčku a podlít vodou a olejem a přikryté 1 hod.péci,kontrolovat podlití. Potom odkrýt,opepřit a popaprikovat vrch,přidat kousek másla a nechat zčervenat. podávat s bramborem nebojte se sýr neztuhne
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Rezne

Ingredience:
4 kuřecí řízečky

rýže (cca pro 4 osoby)

olivový olej

sůl

pepř

kečup

šlehačka (smetana na šlehání)

čtyři žloutky

hrst hladké mouky

kousek másla

20dkg eidamu

chilli

worcester

Popis přípravy:

Naklepané řízečky osolíme, opepříme a na pánvi s olivovým olejem je zprudka opečeme. Mezitím si dáme vařit rýži. Zprudka opečené řízečky naskládáme do zapékací mísy. Smícháme smetanu s kečupem, osolíme, ochutíme chilli a řízečky tím zalijeme. Připravíme bešamel - v páře rozpustíme máslo, přidáme hladkou mouku, žloutky, trošku smetany, nastrouháme sýr, osolíme, ochutíme.  Na každý ten řízeček dáme  bešamelu kopeček. A v troubě, v zapékací misce zapečeme. Můžeme podávat s rýží nebo křupavou bagetkou.
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Rezne s vločkami a so syrom

4 porce 
Ingredience:
5 lžic ovesných vloček

5-7 lžic vody nebo mléka

3 lžíce hladké mouky

5 dkg tvrdého sýra

půlku pórku

půlku čínského zelí

1-2 vejce

oregáno

špetku mletého pepře

Popis přípravy:

Vločky rozmícháme s vodou nebo mlékem a necháme asi 30 min.nabobtnat. Pak přidáme ještě hladkou mouku, sůl, oregáno, pepř, promícháme a přidáme ještě jemně nastrouhaný sýr, jemně nakrájený pórek a čínské zelí, vejce, všechno dobře promícháme a smažíme na pánvi na rozehřátém tuku po obou stranách dozlatova: rozetřeme na pánvi jako pramboráky,jen na velikost menších řízečků. Na talíři je můžeme dozdobit nastrouhaným sýrem, zeleninou, kečupem. Podáváme s různě upravenými bramborami.
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Rezne syrové

Ingredience:
sýr Eidam

vejce

šunkový salám

Popis přípravy:

Sýr nastrouháme, rozšleháme vejce a smícháme je se sýrem. Můžeme přidat kolečko šunkového salámu nakrájeného na drobné kostičky. Množství sýra záleží na velikosti vejce . Směs by měla být polotuhá. Smažíme do červena po obou stranách nejlépe na teflonové pánvi.Solit směs nemusíme, protože sýr bývá dost slaný. Podáváme s bramborami, bramborovou kaší nebo hranolky. Vždy doplníme zeleninovým salátem. Dobrou chuť.Levný a rychlý recept.
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Rezne v solamylu

Ingredience:
kuřecí maso

olej

cibule

sojová omáčka

vegeta

červená paprika

grilovací koření

sůl

solamyl

vejce.

Popis přípravy:

Kuřecí řízky nakrajíme na kousky přidáme 2 vejce, vegetu, sojovou omáčku ,sůl ,červenou papriku, grilovací koření ,2 lžíce solamylu, trochu oleje, na jemno nakájenou cibuli a vše smícháme. Necháme asi 1hodinu uležet.Na pánvi rozehřejeme olej a smažíme malé placičky.
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Rezne

4 porce 
Ingredience:
Vepřová kýta pro 4 osoby - cca 600g

Olomoucké tvarůžky

šunka

sůl, pepř, vejce

hladká mouka

strouhanka

Popis přípravy:

Plátky vepřové kýty naklepeme jako řízky, posolíme, popepříme, naklademe 1-2 plátky šunky, položíme olomoucký tvarůžek , kýtu přehneme ( vytvoří se kapsa), okraje sepneme, nebo sklepeme paličkou a obalíme v trojobalu ( raději dvakrát ). Potom osmažíme klasickým způsobem! Jako přílohu podáváme brambory, hranolky, krokety... Mňam.. nechte si chutnat!!!
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Rezne 3 variácií

4 porce 
Ingredience:
400g vepř.kýty, 400g kuř.řízků

50g šunky, strouhanka

3 vejce, mouka, sůl,pepř

česn.pasta, Olej na smažení

Popis přípravy:

Maso naklepeme,osolíme ,opepříme jako na klasické řízky.Na vepřové maso položíme šunku a jako třetí položíme plátek kuřecího.Potřeme česnekem ,osolíme ,opepříme a sklepneme první vrstvu s třetí a smažíme jako klasický řízek.
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Rezeň marinovaný

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa

solamyl

1 vejce

1 bílý jogurt

koření dle chuti (curry grill)

pepř,sůl

strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepat, opepřít a naložit do marinády z bílého jogurtu, 1 vejce, lžičky solamylu, koření (bez soli). Ponechat v marinádě do druhého dne. Vyjmout z marinády, osolit, obalit ve strouhance a osmažit jako řízek. Výhodou je, že díky působení jogurtu nehrozí vysušení masa při příliš dlouhé úpravy.
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Rezeň pikant

Ingredience:
1/2 rajčete

1/2 cibule

1žampion

1/2 papriky

stroužek másla

špetku soli,pepře

150g vepřového masa

strouhanka

vajíčko

Popis přípravy:

1/2 rajčete,1/2 cibule,1žampion,1/2 papriky stroužek másla špetku soli,pepře,vegety vše zpěníme. 150g vepřového obalíme ve strouhance,pak ve vajíčku a na rozpálený olej po obouch stanách opečeme. Hotovou směs dáme na hotové kotlety a zalijeme šlehačkou s rozmíchaným a nastrouhaným tvrdým sýrem,zapečeme pod pokličkou nejlépe v troubě.
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Plnený rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 větší vepřové řízky

4 tenké plátky šunky

4 plátky olomouckých tvarůžků

hladká mouka na obalení

1 vejce

2-3 lžíce  mléka nebo vody

strouhanka na obalení

tuk na smažení

Popis přípravy:

Vepřové řízky naklepeme do šířky, osolíme a opepříme. Poklademe malými plátky šunky a plátky tvarůžků. Přehneme na polovinu a okraje sklepneme paličkou, aby náplň při úpravě nevytékala. Připravené řízky obalujeme v hladké mouce, namáčíme v rozšlehaném vejci s trochou mléka a obalujeme ve strouhance. Vkládáme do pánve z rozpáleným olejem a smažíme po obou stranách do červena. Usmažené řízky necháme okapat a podáváme s brambory, bramborovou kaší  nebo s chlebem.
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Rezeň

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

2 větší cibule

1 dcl piva

4 lžičky hořčice

vejce

mouka

strouhanka

sůl,pepř

olej

Popis přípravy:

Cibuli nakrájenou na kolečka marinujeme v pivu. Nakrájené maso naklepeme, osolíme, opepříme, potřeme hořčicí. Na jednu polovinu masa dáme marinovanou cibuli, druhou přeložíme a konce sklepeme. Řízky oalíme v trojobalu a na oleji usmažíme.
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Rezeň po malajsky

4 porce 
Ingredience:
60 dkg vepřové kýty

2 vejce

4 lžíce solamylu

6 lžic

sojové omáčky

2 lžíce kurkumy

5 lžic mletého koriandru

hlavička česneku 

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso naklepeme, jemně osolíme a opepříme a naložíme do marinády, která by měla mít hustou konzistenci. Na marinádu smícháme vejce, solamyl,sojovou omáčku, nastrouhaný česnek a koření. Maso necháme marinovat nejméně 2 hodiny. Takto připravené maso smažíme na oleji a při smažení můžeme ještě potírat zbytkem marinády. Podáváme s bramborovou kaší a ovocným salátem.
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Rezeň s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
50 dkg roštěnky

5 dkg strouhaného sýra

2 dkg česneku

15 dkg sádla

3 vejce

5 dkg hladké mouky

15 dkg strouhanky

sůl

sekané čerstvé bylinky (petrželová nať,bazalka)

Popis přípravy:

Roštěnky tence naklepeme, potřeme třeným česnekem, posypeme bylinkami a osolíme. Obalíme v mouce, rozšlehaných vejcích se strouhaným sýrem a ve stouhance. Pak rychle smažíme na sádle.
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Rezeň s medovými zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové řízky

1 stroužek česneku

2 lžíce rajského protlaku

4 lžíce oleje

1 lžička mletého hřebíčku

špetka pepře,sůl

20 malých brambor

7 lžic másla

1 kysaná smetana

2 lžíce medu

1 balíček zeleného hrášku

Popis přípravy:

Utřeme oloupaný stroužek česneku a smícháme ho s rajským protlakem, 1/2 lžičky soli, olejem, mletým hřebíčkem a pepřem. Marinádou potřeme řízky a necháme 2 hodiny uležet. Několikrát je obrátíme. Brambory vaříme ve slupce. Na pánvi rozehřejeme 2 lžíce tuku a osušené a nasolené řízky usmažíme. Plátky vyjmeme z pánve a necháme stát na teple. Vypečenou šťávu zředíme připravenou marinádou, smícháme s kysanou smetanou a dochutíme. Uvařené brambory oloupeme. Na jiné pánvi rozpálíme zbylý tuk a necháme v něm zkaramelizovat med. Karamel pak promícháme s brambory, které po vyjmutí osolíme. Hrášek povaříme 5 minut ve slané vosě a promícháme s omytým a jemně pokrájeným salátem. Vše dochutíme. Omáčku podáváme v misce.
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Rezeň so syrom

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové řízky

sůl,pepř

4 plátky tvrdého sýru

4 plátky šunky

2 vejce

hladká mouka

tuk

strouhanka

citronová šťáva

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme a opepříme. Poklademe plátky šunky, plátky sýra a přehneme na polovinu. Okraje sklepeme paličkou, pak obalíme v trojobalu a na horkém tuku osmažíme po obou stranách. Na talířích pokapeme citronovou šťávou.
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Rezeň

Ingredience:
vepřová kýta 600g

rajčata 1 ks na porci

sýr cihla 100 g

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu nakrájíme na plátky (řízky) naklepeme osolíme a opepříme, opečeme na rozpáleném oleji po obou stranách rajčata nakrájíme na plátky a opečeme na oleji poklademe plátky rajčat na jednotlivé plátky a posypeme nastrouhaným sýrem zapečeme v troubě dokud se sýr nerozpustí. Podáváme s různě upravenými brambory a zeleninovým salátem

[image: image90.png]



Rezeň v cestičku

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

2 vejce

2 lžíce hladké mouky

1 lžička čerstvě nastrouhaného křenu

špetka soli

špetka mletého pepře

4 lžíce olje

Popis přípravy:

Omyté a osušené řízky lehce naklepeme, osolíme a opepříme. Vejce našleháme s moukou a křenem. V tomto těstíčku obalíme připravené řízky a pak je na oleji osmažíme z obou stran dozlatova. Podáváme s bramborovou kaší.
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Rezeň veľkomoravský

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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Rezne v cestičku

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

4 plátky měkkeho salámu

100 g nivy

těstíčko : 

200 ml mleka

1 vejce

1 lžícy škrobové moučky

2 až 3 lžíce hladká mouky

sůl

Popis přípravy:

Kuřecí řízky lehce naklepeme a vložíme do nich plátek salámu, do ktereho jsme zabalily nivu. Okraje sklepeme paličkou na maso nebo spíchneme páratkem a obalíme v těstíčku ( všechny suroviny smíchame dohromady)  Vložime do rozehřateho tuku a smažíme po obou stranach do zlatova.
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Rezne dvakrát obalené

4 porce 
Ingredience:
4 kuřeci řízky

kořeni na kuře

bazalka

strouhanka

4 vejce

hladka mouka

olej.

Popis přípravy:

Řizky naklepeme a posypem kořenim a bazalkou, obalime v mouce potom vajičku pak ve strouhance pak zase ve vajičku a ještě jednou ve strouhance, smažime na panvi na jedne straně na velkem ohni cc 1min aby na řizku se objevila tvrdši vrstva strouhanky, pak řizky otočime a smažime asi 7 min na mirnem až malem ohni...
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Rezne ako sviečková

Ingredience:
Lzicka másla

cibule

lžička sladké papriky

vepřové řízky -6 ks

nastrouhané 2 mrkve

1 petržel

2 feferonky a několik plátků hub

litr zakysané smetany

hruba mouka na zahusteni.

Popis přípravy:

Na másle zpěníme cibuli, zasypeme lžičkou sladké papriky. Naklepané, osolené a opepřené vepřové řízky po obou stranách opečeme, podlijeme a dusíme. Po 20 minutách přidáme nastrouhané 2 mrkve, 1 petržel, 2 feferonky a několik plátků hub. Dusíme doměkka a zalijeme litrem zakysané smetany zahuštěné hrubou moukou. Omáčka nemá tak hedvábný charakter jako  svíčková, ale má výbornou chuť. Podáváme s knedlíkem nebo rýží.
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Rezne

Ingredience:
4 veprove rizky {popr. kureci}

sul

pepr

vajicka

trocha mleka

strouhanka

hladka mouka

olej

1 sklenicka sterilovane zeleniny Moravanka

Popis přípravy:

Rizky naklepeme, osolime, opeprime a obalime nejdrive ve strouhance, pak ve vajicku, ktere jsme rozslehali vidlickou s trochou mleka a nakonec obalime v mouce. Klademe do rozpaleneho oleje a po obou stranach rychle osmazime. Mezi tim si do pekacku dame trochu oleje. Do nej pak vkladame osmazene rizky rovnou z panve. Ty zalejeme celym obsahem sklenicky se zeleninou, vcetne nalevu. Kdo ma rad, muze si pridat navic jednu ci dve feferonky, protoze ty tomu daji tu spravnou chut. Podle poctu rizku muzeme pridat vice zeleniny. Vlozime do trouby a nechame zapect, az maso zmekne do rozpadnuti a zelenina se zapece. Podlevame trochou vody, aby se rizky neprichytily. Priloha: varene brambory
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Rezne naložené v šľahačke

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso 1kg

sůl

pepř

kysaná smetana

strouhanka

Popis přípravy:

Řízky naklepeme ,osolíme ,opepříme a potřeme šlehačkou. Řízky naskládáme do misky a zbytek šlehačky nalijeme na řízky a vše dáme do ledničky odležet přes noc. Pěd smažením řízky obalíme ve strouhance a pomalu smažíme.
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Rezne naopak

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta

sůl

česnek

strouhanka

vejce

anglická slanina

cibule

olej

Popis přípravy:

4 řízky z vepřové kýty nakrájené přes vlákna naklepeme, osolíme a potřeme prolisovaným česnekem. Obalíme ve strouhance a pak v rozšlehaném vajíčku. Pak řízky vložíme na pánev s rozpáleným olejem a osmažíme. Pekáček vyložíme anglickou slaninou, na ni dáme kolečka cibule a na to položíme usmažené řízky. Na ně opět klademe slaninu s cibulí. Vrtstvíme, pokud nám stačí maso. Potom dáme na 20 minut do trouby zapéci. Příloha - brambory nebo bramborová kaše.
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Rezne s mandľami

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí nebo kuřecí řízky

2 vejce

hladká mouka

hrst sekaných loupaných mandlí

sůl, pepř, mléko

tuk na smažení

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme, opepříme, obalíme v těstíčku a smažíme na rozpáleném tuku. Podáváme s mísou zeleninového salátu nebo s bramborovou kaší. Těstíčko: ze 2 vajec, mléka a mouky připravíme husté těstíčko, do kterého přidáme nasekané mandle.
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Rezne v marináde
Ingredience:
1 v.lž. soli, 2v.lž.kečup

1v.lž.worchester

1v.lž.olej.1m.lž.pepře

1m.lž.solamylu

1m.lž.paprika

1m.lž.curry + ml.cukr

Popis přípravy:

1 cibule na jemno,1 celé vejce+2žloutky,špet.majoránky,2stroužky česneku.Vše naložit na 24 hod. do skla a pak smažit.Tento nálev je na 75dkg. masa.
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Rezne v syrovom kabáte

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové řízky z kýty

sůl

hladká mouka

2 vejce

50g nastrouhaného eidamu ( můžete použít i jiný

pikantnější tvrdý sýr)

strouhanka

olej.

Popis přípravy:

Naklepejte 4 vepřové řízky z kýty.Osolte je, obalte v hladké mouce, 2 rozšlehaných vejcích ,50 g nastrouhaného eidamu a strouhance.Zvolna je usmažte z obou stran na oleji.Řízky můžete na talíři ještě posypat strouhaným sýrem .Podávejte s vařenými brambory,posypanými petrželkou nebo pažitkou.
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Hydinové rezne

4 porce 

Ingredience:
500 g mletého drůbežího masa (polotovar)

1 vejce

1 žemle

citrónová kůra

špetka pepře

sůl

trochu hladké mouky

80 g másla

Popis přípravy:

Do mletého masa přidáme namočenou a vymačkanou žemli, vejce, strouhanou citrónovou kůru, sůl a pepř. Omočenou rukou tvarujeme menší ploché řízky, které po jedné straně poprášíme moukou. touto stranou je klademe do rozpáleného másla a opékáme po obou stranách dozlatova. Řízky vyjmeme, šťávu lehce zahustíme moukou, osmahneme, podlijeme vodou nebo vývarem z kostí, rozšleháme a dobře povaříme. Na každý řízek dáme malou kuličku čerstvého másla. Podáváme s bramborovou kaší.
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Sekaný rezeň

4 porce 
Ingredience:
300 g vepřového bůčku

300 g hovězího předního masa

100 g sýra eidam

3 vejce

muškátový květ

sůl

zelená petrželka

2 lžíce hladké mouky

strouhanka

Popis přípravy:

Omyté a očištěné maso nakrájíme na kostky, zalijeme mlékem, osolíme a necháme v lednici přes noc odležet. Odleželé maso spolu s hovězím masem umeleme, přidáme nastrouhaný sýr, 1 vejce, nasekanou petrželku, muškátový květ a vše důkladně vymícháme. Rukou tvoříme oválné placky, které obalíme v hladké mouce, vejcích, strouhance a v rozehřátém oleji usmažíme dozlatova. Podáváme s brambory a zeleninovým salátem.
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Sekané rezne z bôčiku

4 porce 
Ingredience:
vepřový bůček  1000 g

tvrdý sýr  200 g

pepř

sůl

Popis přípravy:

Bůček pomeleme, sýr nastrouháme, osolíme, opepříme. Vše promícháme, vytvarujeme do obdélníku nebo do rolády. Dle pořeby můžeme nakrájet na plátky a obalit jako řízky
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Smažená cuketa

1 porce 
Ingredience:
1 ks cukety

1 vajíčko

sůl

strouhanka

hladká mouka

jedlý olej

Popis přípravy:

Cuketu omyjeme vodou, oloupíme a nakrájíme na kolečka o tl. 1 cm. Pak nasolíme, obalíme v hladké mouce, dáme do vajíčka a obalíme ve strouhance. Poté vložíme na pánev do rozpáleného oleje a osmažíme. Jako přílohu můžeme dát vařený brambor a zeleninovou přílohu jako např. okurek a rajče, oboje nakrájené na kolečka. Rychlé, laciné a snadno stravitelné.
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Smažená bravčová taška

4 porce 
Ingredience:
4 plátky plecka

4 plátky šunky

4 plátky sýra, mražený či kompotovaný ananas

sůl, pepř, na trojobal hl. mouka

vejce, strouhanka

Popis přípravy:

Dotenka naklepeme plátky masa, osolíme, opepříme, celou plochu poklademe plátkem sýra, šunky a  polovinu na kostičky nakrájeným ananasem. Plátek přeložíme, na všech stranách sepneme párátkem. Obalíme v trojobalu a smažíme. Jako příloha je vynikající bramborová kaše nebo hranolky
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Smažené rebierko v mandľách

10 porcí 
Ingredience:
pečeně sk 1500

vejce  5ks

mouka
200

mléko
100

mandle plátky 200

sezam
80

olej
300

sůl
30

citróny
300

Popis přípravy:

Porci žebírka osolíme, obalíme v těstíčku z mouky, vajec a mléka. Potom žebírko obalujeme z jedné strany v sezam. semínkách a z druhé strany v mandličkách a usmažíme na oleji.
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Smažený bravčový rezeň

Ingredience:
vepřový řízek

česnek

trojobal

Popis přípravy:

Řízek naklepete a potřete česnekem. Potom normálně obalte. Těsně před smažením ho z obou stran ještě jednou namočte v rozšlehaném vejci. Tato varianta vám udělá z nedělního oběda svátek.
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Smotanové kuracie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí řízky

4 lžíce oleje

sůl,pepř

omáčka:

2 cibule

400 g žampionů

300 ml smetany

200 ml vývaru

2 lžíce čerstvých bylinek

4 lžíce bílého vína

sůl,pepř

Popis přípravy:

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

Ingredience:
sojové maso (plátky) 80g

masox (1 kostička)

česnek  (4 stroužeky)

koření (jemně podle chuti)

sójová omáčka (několik kapek)  

sůl

mouka hladká

vejce (1 až 2 ks)

voda

olej

Popis přípravy:

Sójové pátky vsypeme do vařící vody, do které jsme přidaly masox, koření, sůl a povaříme 10-20 minut v otevřené nádobě. Poté vyndáme vymačkáme přebytečnou vodu a necháme vystydnout. Pokapeme olejem, sójovou omáčkou, potřeme utřeným česnekem, důkladně promačkáme a necháme v lednici marinovat. Takto připravené plátky obalíme v mouce, rozšlehaném vajíčku, strouhance jako klasické řízky a smažíme do růžova. Před obalením je možno opatrně plátky rozříznout a vložit šunku nebo plátek sýru, není ale podmínkou.   Vhodnou přílohou jsou vařené brambory a zeleninová obloha.
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Sójové rezne

4 porce

Ingredience:
bílek vaječný  2 -

Soja Vita  8 -

voda  8 lžíce

sýr  50 g

mouka hrubá  2 lžíce

sůl

koření polévkové

tuk

Popis přípravy:

Soja Vitu dáme do misky, zalijeme vodou a asi 10 minut necháme namočené. Pak našleháme bílky (ale nešleháme je úplně na sníh), přidáme k nim namočenou sóju, nastrouhaný sýr i hrubou mouku a doplníme polévkovým kořením. Promícháme a hned lžící roztíráme na pánev s rozehřátým tukem tenké placičky a opékáme je po obou stranách. Chutnají výborně s brambory nebo s bramborovou kaší a sladkokyselou okurkou nebo se zeleninovým salátem. V koření můžete projevit svou fantazii, možnosti jsou široké - česnek, kari, pepř, bylinky aj.
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Rezeň


Ingredience:
vepřový řízek

olej

česnek

mouka

sýr 

šunka

vajíčka

pepř

strouhanka

plnotučná hořčice

sůl.

Popis přípravy:

Vepřové řízky naložíme na půl dne do oleje s čenekem. Po vyjmutí jemně osolíme, opepříme, potřeme z jedné strany plnotučnou hořčicí, na tuto stranu přidáme plátek šunky a sýra. Zabalíme jako kapsu, obalíme v trojobalu a usmažíme. Jako příloha je ideální vařený brambor.
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Super rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí řízky ( nebo kuřecí)

šunka

mrazený hrášek

niva

koření  Směs na kuře

sůl

mouka

vajíčko

strouhanka

Popis přípravy:

V hrubších plátcích masa rozřízneme kapsu, naplníme směsí: nivu nastrouhat, smíchat s mrazeným hráškem a  solí. Kapsy naplníme co nejvíc, do kraje dáme šunku- ať se směs po roztopení nevylije, zavřeme jehlami, celý řízek posolíme, okořeníme, obalíme v trojobalu a usmažíme.
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Švajčiarsky rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí prsa

4 plátky šunky

4 plátky anglické slaniny

4 plátky plátkového sýra

Popis přípravy:

Řízky naklepeme,osolíme,poklademe plátky šunky,sýra a anglické slaniny,zabalíme do kapsičky,zašpejlujeme jehlou,dále obalujeme jako řízek.
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Teľací rezeň so šunkou

10 porcí

Ingredience:
telecí kýta  1500 g

sůl  30 g

pepř černý  5 g

šunka  200 g

šalvěj  10 g

máslo  100 g, olej stolní  100 g

víno bílé  200 ml

Popis přípravy:

Postup nebyl, dejte průchod své fantazii.
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Teľací rezeň

6 porcí 
Ingredience:
6telecích řízků, sůl

10 dkg polohrubé mouky 

3-4 vejce, 20 dkg sádla nebo oleje 

3 dkg másla

Popis přípravy:

řízky naklepeme,osolíme,pak opbalíme v mouce,omočíme v rozšlehaných vejcích a ihned v rozpáleném tuky na obou stranách do zlatova vysmažíme.Hotové řízky potřeme rozehřátým máslem.
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Teľacie rezne

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 petrželkou.
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Zapekané teľacie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 telecí řízky

sůl

1 malá cibule

2 sardele

petrželová nať

4 lžíce strouhaného parmezánu

1 lžíce másla

1/8l smetany

Popis přípravy:

Sardele vykostíme a velmi jemně usekáme s cibulí a petrželovou natí.Řízky odblaníme,na okrajích nařízneme,naklepeme je a potřeme připravenou směsí. V zapékací míse rozehřejeme máslo,řízky na něm opečeme,pak je mírně podlijeme a dusíme v troubě tak dlouho,až mají nadhnědlou barvu.Pak je posypeme strouhaným sýrem,podlijeme smetanou a zapečeme. Příloha:opečené nebo osmažené brambory,smažené noky,toasty,saláty. Odměna: Před posypaním sýrem můžeme řízky posypat 100g jemně nakrájené šunkou.
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Vaječný rezeň

Ingredience:
5 vajec

150 g strouhaného sýra

strouhánka

sůl

petrželová nať

olej

Popis přípravy:

Vejce rozšleháme,přidámen strouhánku a sýr,sůl,petrželovou nať a vymícháme řidší těsto,které na rozpálený olej klademe lžičkou a po obou stranách do růžova osmažíme.Přílohou je špenát a vařené brambory.
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Bravčová taška

2 porce 
Ingredience:
2 vepřové řízky

1 stroužek česneku ( třený )

2 kyselé okurky

1 vařejné vejce na tvrdo

křenex

hořčici

olej

sůl

pepř

Popis přípravy:

Řízky po obou stranách naklepeme, osolíme, opepříme, smícháme lžíci hořčice, lžičku křenexu a česnek, směsí potřeme řízky po jedné straně, do prostřed řízku položíme okurek a půlku vejce. Párátky sepneme protější konce, aby vznikla kapsa (ve tvaru šátečku). Zprudka osmažíme na rozpáleném oleji po obou stranách a asi 20 min. pečeme v předehřáté troubě. Podáváme  s hranolky, míchanými brambory, nebo rýží. Dobrou ch
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Bravčové

4 porce 
Ingredience:
600 g bravčového mäsa

2 strúčiky cesnaku

soľ

30 g hladkej múky

mletá červená paprika

1 celé vajce

muškátový orech

30 g tvrdého postrúhaného syra

60 g oleja

Popis přípravy:

Mäso umyjeme a nakrájame z neho 8 rezňov. Dobre ich naklepeme a potrieme cesnakom rozotretým so soľou a múkou, ktorú sme zamiešali s červenou paprikou. Vajce dobre rozšľaháme a pridáme k nemu postrúhaný muškátový orech. Rezne namočíme do vajca, potom ich dáme do múky, do ktorej sme pridali papriku a tvrdý syr. Po oboch stranách v horúcom oleji rezne vypražíme. Dávame pozor aby syr pri pražení nezhnedol. Podávame so zemiakmi a zeleninovým šalátom
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Bravčové karé s pečienkami

Ingredience:
600g karé

300g vepřových jater

100g steril. hrášku

1 cibulka

1 stroužek česneku

1 kapii

7 kuliček pepře

worcesterskou omáčku

majoránka

olej

sůl

Popis přípravy:

Karé včetně kosti nakrájíme na řízky. Naklepeme je, osolíme, posypeme rozdrceným pepřem a opečeme po obou stranách, pak je vyndáme na talíř. Ve výpeku zpěníme nakrájenou cibuli a prolisovaný česnek. Přidáme játra nakrájená na proužky a za stálého míchání restujeme. K hotovým játrům přisypeme hrášek a nakrájenou kapii, ochutíme kořením a ještě krátce smažíme. Před podáním rovnoměrně rozdělíme na opečené řízky.
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Bravčové rezne naplnené nivou

Ingredience:
4 vepřové řízky

100g nivy

20 koleček salámu

1 vejce

hladká mouka

strouhanka

tuk na smažení

sůl

Popis přípravy:

Řízky rozklepeme hodně do šířky,osolíme.poklademe kolečky salámu,do středu dáme tenký plátek nivy,řízek přeložíme,okraje řízku sklepeme paličkou a upevníme jehlami.Vejce rozšleháme a řízky obalíme v mouce a strouhance a usmažíme..Podaváme s brambory a okurkou,nebo zeleninovým salátem.
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Bravčové rezne s ananásom

4 porce 
Ingredience:
4 bravčové rezne

1lyžička ostrej horčice

1/4lyžičky korenia

200g ananásu z konzervy

4 plátky syra eidam (100g)

1 vajce

1lyžička soli

hladká múka a strúhanka

4 lyžice oleja

Na ozdobenie:

4 citrónové plátky

pertžlen

Príloha: 

hlávkový šalát s jogurtovým nálevom

karí ryža,alebo zemiaková kaša

Popis přípravy:

Rezne krájajte z bravčového stehna asi 1 1/2cm hrubé, každý o hmotnosti 150g.

1.Plátky mäsa ľahko rozklepeme,posolíme,okoreníme a potrieme horčicou.(Menšie plátky mäsa prerežeme,urobíme vrecko,naplníme ananásom a plátkom syra.)

2.Väčšie plátky mäsa zložíme a okraje spojíme špajdľami.

3.Vajce rozhabarkujeme so soľou a 3 lyžicami vody.Rezneobalíme v múke,vajci a strúhanke.Strúhanku pevne popritláčame.

4.Olej dáme rozohriať na vyššiu teplotu,rezeň smažíme 1 minútu na každej strane.Pri nižšej teplote smažíme do zlatista a chrumkava.

5.Rezne upravíme,ozdobíme citrónovým platkom
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Bravčove rezne v hubovom cestičku

4 porce 
Ingredience:
vepř.řízky 4ks

žampiony nebo jiné houby cca 30 dkg

strouhanka

vejce, sůl

hladká mouka

Popis přípravy:

naklepat řízky,rozemlít žampiony smíchat s vajíčkem, jinak stejný postup jako při přípravě řízků
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Bravčové rezne zapečené so syrom

4 porce 
Ingredience:
4-8 plátků z kýty


        

hladká mouka                                       

vejce , mléko                                                 

sůl na těstíčko 

1šlehačka                                             

300 g tvrdého sýra                              

kousek másla                                      

olej na smažení

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme, omočíme v těstíčku (mouku rozšleháme s vejcem, mlékem a solí) a osmažíme na rozehřátém oleji. Na dno pekáče potřené máslem naskládáme osmažené plátky masa, zasypeme strouhaným sýrem a zalijeme šlehačkou. Podáváme s brambory nebo hranolky a zeleninovým salátem nebo oblohou.
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Voňavý rezeň

4 porce 
Ingredience:
75 dkg pravého roštěnce

sůl

česnek

vejce s trochou mléka

hladká mouka

strouhanka

olej

Popis přípravy:

Roštěnec nakrájíme, naklepeme, osolíme a pořádně očesnekujeme. Pak obalíme v trojobalu, t.j. v mouce, vejci a strouhance. Smažíme na rozpáleném oleji po obou stranách do růžova. Jako přílohu podáváme vařené brambory.
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Hubové rezne

4 porce 
Ingredience:
800g tvrdsich hub

sul

2 vejce

hladka mouka

strouhanka

sadlo nebo olej na smazeni

Popis přípravy:

Dobre ocistene houby rozkrajime na silnejsi platky. Osolime je, obalime v mouce, rozmichanych vejcich a strouhance. V rozpalenem tuku je smazime z obou sran do ruzova.Podavame k nim varene brambory a tatarskou omacku
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Zapečené kuracie rezne

Ingredience:
kuřecí řízky, sůl

česnekový pepř Kotányi (jemně mletá směs zeleného pepře s česnekem s příjemně pálivou výraznou chutí)

olej, anglická slanina

cibule, strouhaný sýr

Popis přípravy:

Kuřecí řízky nakrájíme na tenké plátky, lehce naklepeme, mírně osolíme a okořeníme česnekovým pepřem. Pekáč vymažeme olejem a klademe polovinu surovin v pořadí - anglická slanina, kuřecí řízky, kolečka cibule, nastrouhaný sýr a opakujeme ještě jednou ve stejném pořadí. Končíme vrstvou sýra, kterou pokapeme olejem, rukama stlačíme, aby se vrstvy spojily. Necháme 30 minut odležet. Pečeme při teplotě 220 °C nejprve 20 minut přikryté alobalem, pak 10-15 minut bez alobalu, aby vznikla zlatavá kůrčička. Podáváme s různě upravenými brambory a zeleninovým salátem.
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Zapečené šampiňónové rezne

Ingredience:
4 vepřové řízky, sůl

mletý pepř, 2 lžíce oleje

2 lžičky kečupu, 150g žampionů

1 lžíce másla

1 lžička citronové šťávy

4 plátky sýra

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osolíme, opepříme a opečeme po obou stránach do červena. Vymastíme zapékací misku, vložíme opečené maso, potřeme kečupem a poklademe plátky žampionů. Rozpuštěné máslo promícháme s citrónovou štávou a řízky pokapeme. Na každý položíme plátek sýra a zapečeme v troubě.
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Zapekané rezne

Ingredience:
750 g vepřové kýty

3 vejce

sůl

olej na smažení

Štáva :

200 ml vody

1 lžíce hořčice, 1 lžíce kečupu, 1 lžíce másla a 1 lžíce oleje

1 lžička vegety a koření (podle svého)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na řízky, naklepeme je, osolíme, obalíme ve strouhance a ještě jednou naklepeme. Vajíčka rozšleháme a mírně osolíme. Řízky postupně namáčíme ve vajíčkách a z obou stran usmažíme. Připravíme si šťávu :  do vroucí vody přidáme všechny ingredience a důkladně promícháme. Usmažené řízky našikmo poskládáme do pekáče, zalejeme připravenou šťávou a pekáč zakryjeme alobalem. Pečeme asi půl hodiny.
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Zapekané rezne

5 porcí 
Ingredience:
Cesto :

- 1 kg výberová múka

- kávová lyžička soli

- dve vajcia

Podmaslie :

- 2 ks masla 250 gr

- 5 lyžíc výberovej múky

- kávová lyžička soli

Popis přípravy:

Príprava podmaslia : Jedno maslo rozpustíme, pridáme múku, soľ a opražíme do ružova. Pridáme druhé maslo.

Príprava bryndze: cca 1/2 kg bryndze natlačíme do pohára a zasypeme vrstvou sladkej papriky, necháme cca 1 týždeň na chladnom mieste (najlepšie v ľadničke).

Múku, vajíčka a soľ zmiešame s vodou a urobíme tuhšie cesto ktoré sa nelepí na prsty a dá sa vaľkať. Cesto vyvaľkáme na hrúbku 1 mm, prekrojíme na tri skoro rovnaké pásy. Pásy posypeme múkou, poukladáme na seba a zrolujeme na menšiu roládu. Z takto vytvorenej rolády krájame priečne cca 1 mm kolieska. Nakrájané kolieska nad doskou rozpojíme a posypeme múkou.Tieto vysypeme do vriacej osolenej vody a necháme uvariť (ako halušky - noky). Uvarené vyberieme cedidlom, necháme scediť a vysypeme na pripravený nízky plech na pečenie. Pridáme podmaslie a bryndu. Necháme vo vyhriatej rúre zapiecť do chrumkava.
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Zatĺkance

4 porce 
Ingredience:
vepřová krkovice

sůl, pepř, vajíčko

strouhanka

podravka

olej

brambory

Popis přípravy:

- plátky krkovice naklepeme, osolíme a opepříme ( kraje nařízneme nožem)

- paličkou zatloukáme strouhanku do masa, potom obalíme ve vajíčku

- smažíme zvolna na rozpáleném oleji, několikrát obrátíme

- osmažené řízky vložíme do pekáčku, na každý dáme plátek másla, zalijeme do 3/4 vodou, nasypeme podravku a dáme zapéct do trouby ( 200 stupňů - 45 minut )

- příloha : bramborová kaše
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Zbojnícky rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 plátky z krkovice (může být i kýta,karé 10-15dkg na porci)

brambory (4 porce)

8 větších cibulí

sterilizovaný hrášek malý

sladká mletá paprika

sůl,pepř

česnek

olej

feferonky

Popis přípravy:

Brambory pro čtyři osoby nakrájíme na čtvrtky, osolíme a dáme vařit.Když jsou hotové, scedíme je, do hrnce přidáme trošku oleje a brambory orestujeme.Pak je poprášíme červenou (mletou)sladkou paprikou a přidáme ster. hrášek. To vše smícháme a necháme mírně orestovat. Mezitím než se nám uvaří brambory, si oloupeme cibuli, nakrájíme ji na kolečka, dáme do hrnce - osolíme, opepříme, přidáme trošku oleje,trošku vody a dusíme tak, aby cibule jenom zesklovatěla. Nesmí být rozvařená ani syrová. Pokud máme v hrnci více vody a oleje, cibuli přecedíme. A nyní maso. Naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme česnekem (lepší je po opečení, nepálí se)a restujeme jako přírodní řízek. Když je maso hotové, můžeme servírovat. Směs brambor dáme na talíř, na brambory položíme plátek masa (já dávám krkovičku, je šťavnatější, ale může být jakékoliv vepřové), na maso a brambory dáme podušenou cibuli - čím více, tím lépe. Nakonec přidáme nasekanou feferonku na cibuli - jako třešničku na dort. Takto připravený "Zbojnický řízek" je velmi dobrý a pikantní.
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Zbojníkov rezeň

5 porcí 
Ingredience:
500g bravcove kare

1dcl sojova omacka

1dcl worchesterova omacka

50g cesnaku

1dcl oleja, sol

korenie, resca

cervena mleta paprika sladka

Popis přípravy:

umyte a osusene maso si nakrajame na 100g platky naklepeme, narezeme okrajove blany, osolime, okorenime, posypeme rascou a cer. mletou paprikou. Na takto pripravene maso roztlacime cesnak a rozotrieme po oboch stranach masa.V miske zmiesame sojovu a worchesterovu omacku s olejom a naukladame do nej platky masa. Dame odlezat do chladnicky na hodinu. Kratko opeceme po oboch stranach na grile alebo panvici. Vhodne prilohy rozne upravene zemiaky
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Zeleninový ezeň

4 porce 
Ingredience:
1 sáčok mrazenej zeleniny (Južná zmes alebo babičkina zmes)

3 vajcia, 1,5 dl mlieka

6 pol. lyžíc polohrubej múky

2 pol. lyžice ovsených vločiek

2 pol. lyžice oleja

soľ podľa chuti

Popis přípravy:

Mrazenú zeleninu povaríme, uvarenú scedíme, dáme do strednej misky a ochladenú popučíme (pučidlom na zemiaky). Ešte pred varením zeleniny dáme do mlieka zmäknúť ovsené vločky. Keď je zelenina vychladená, postupne pridávame suroviny: múku, vajcia, ovsené vločky s mliekom, olej a dochutíme soľou. Ak sa zdá zmes riedka, môžeme pridať múku. Keď máme zmes pripravenú, na panvici s rozohriatym olejom vytvárame placičky zo zmesi (veľkosť nie je rozhodujúca, asi 1a1/2 pol. lyžice zmesi na jednu placičku-rezeň, ja robím 4 naraz na panvici) a opekáme z obidvoch strán na miernom ohni do zlatista. Opekanie trvá asi 3 minúty. Podávame so zemiakmi a prílohou. Mne chutí s nakladanou cviklou. 
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Rezne

4 porce 
Ingredience:
8 zelných listů

2 párky

sůl

2 vejce

hladká mouka

strouhanka

rostlinný olej na smažení

Popis přípravy:

Zelné listy opláchneme a spaříme ve vroucí osolené vodě, vyjmeme a necháme okapat. Na každý list položíme polovinu párku a zavineme. Obalíme v mouce, rozšlehaných vejcích a strouhance. Osmažíme na oleji dozlatova.
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Rezne v alobale
4 porce 
Ingredience:
500 g vepřové kýty

2 středně velké cibule

2 klobásy

400 g anglické slaniny

4 velké brambory

sůl,koření

olej

Popis přípravy:

Z masa nakrájíme řízky, naklepeme, osolíme a okořeníme. Oloupané brambory nakrájíme na plátky, klobásy rozpůlíme, slaninu nakrájíme na plátky a cibule na kolečka. Alobal nastříháme na dostatečně velké kusy. Potřeme jej olejem a poklademe každý nejdříve plátky brambor, na ně položíme slaninu, řízek, klobásu a cibuli. Alobal pak ze všech stran přeložíme a uzavřeme, aby při ečení nevytékala šťáva. Balíčky alobalu dáme na suchý plech a v troubě ři mírném příkonu tepla pečeme 40-45 min. Podáváme na talíři s oblohou nebo s okurky
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Žobrácke rebro

4 porce 
Ingredience:
1kg-bravčového mäsa

1pohár-nakladaných uhoriek (720ml)

-hladká múka

250g-syra (eidam)

5PL-horčice

-olej

-soľ

-mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na rezne, naklepeme ich, osolíme, na jednej strane okoreníme a obalíme v múke.Na panvicu poukladáme rezne (nepmúčenou stranou) opražíme ich a potom otočíme.Rezne poukladáme do pekáča tesne vedľa seba potrieme ich horčicou Uhorky a syr najemno postrúhame.Na každý rezeň dáme vrstvu uhoriek a zakryjeme ju syrom .Mäso pečieme pri teplote 130 °C 30-40 min.Podávame so zremiakmi alebo ryžou.
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