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Smažené hrachové knedlíčky

6 porcí 
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Ingredience:
250g hrachu

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 vejce

drcený kmín

koriandr

olej na smažení

sůl

Omáčka:

bílý jogurt(1 kelímek)

zakysaná smetana(půl kelímku)

5 stroužků česneku

sůl

Popis přípravy:

1. Hrách namočíme přes noc do vody a na druhý den ho v téže vodě vaříme 15 minut, scedíme ho a pomeleme

2. Očistíme cibuli a česnek. Cibuli nakrájíme najemno, dáme do umletého hrachu. Také česnek prolisujeme do umletého hrachu

3. Do hrachvé hmoty přidáme vejce, drcený kmín (1 lžičku), koriandr a osolíme

4. Vše promícháme a lžičkou vykrajujeme noky, které smažíme na oleji, nejlépe ve fritovacím hrnci do zlatova

5. Při podávání poléváme jogurtovou omáčkou

Jogurtová omáčka s česnekovou poříchutí:

1. Očistíme česnek, prolisujeme ho a utřeme se lžičkou soli na majonézu

2. Pak vmícháme jogurt a zakysanou smetanu

Přílohy: kousky rajčete, okurky, cibule
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Smažené hrušky

4 porce 
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Ingredience:
4 zralé pevné hrušky

100g nivy, hrst jader vlašských ořechů

hladká mouka

1 vejce, strouhanka

tuk na smažení

Popis přípravy:

Omyté hrušky rozpůlíme.Jadřinec vykrojíme a otvor vyplníme sýrem utřeným s rozsekanými ořechy. Půlky hrušek k sobě přiložíme /sýrem se slepí/obalíme v trojobalu a usmažíme do zlatova. Podáváme s dílky citrónu a slaným pečivem k vínu jako originální pohoštění.
[image: image3.png]



Smažené krevety

5 porcí 
Ingredience:
900g vařených krevet

2 stroužky prolisovaného česneku

hrstku čerstvého zázvoru najemno nasekaného

hrtska čerstvého koriandru

3 lžíce oleje, lžíci sherry

1 1/2 lžíce světlé sójové omáčky

jarní cibulka nasekaná na ozdobení

Popis přípravy:

Vyloupané krevety vložíme do mísy se zbývajícími přísadami kromě cibulek a necháme 30minut marinovat. Na nahřátou pánev vysypeme krevety i s marinádou. Rychle osmažíme, aby se krevety prohřály. Před podáváním posypeme krevety jarní cibulk
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Smažené morčacie prsia

4 porce 
Ingredience:
prsička    800g

tvrdy syr 100g

vejce   2 ks

hladkou mouku

mleko

olej

sul

bilé vino 1dcl

Popis přípravy:

Krůtí prsa nakrájíme na řízky,mírně naklepeme ,osolíme a obalíme v těstíčku,ten jsme přípravily z vajec,mléka,mouky,vína a sýra.Smažime v rozpaleném oleji do zlatova.
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Smažené guličky

4 porce 
Ingredience:
500 g mletého tučného vepřového masa

1 menší cibule

2 lžíce dezertního vína

3 lžíce sójové omáčky

1 lžička cukru

1/2 lžičky pálivé papriky

2 lžičky mletého zázvoru

několik lžic hladké mouky

sůl,olej na smažení

Popis přípravy:

Všechny přísady (mimo oleje) vmícháme do masa, osolíme a zahustíme moukou. Vše důkladně promícháme a tvoříme větší kuličky, které osmažíme na oleji dokřupava. Podáváme s bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Smažené guličky z kuracieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
1 uvařené kuře bez kůže

200 ml mléka

150 g žampiónů

50 g másla

2 lžíce mouky

1 celé vejce

2 žloutky

1 citron

tymián

sůl,pepř

strouhanka

Popis přípravy:

Vykostěné kuřecí maso rozmixujeme, žampiony očistíme a nakrájíme. Připravíme si jíšku, podlijeme trochou mléka, osolíme a opepříme. Do vychladlého bešamelu vlijeme žloutek. Přidáme kuřecí maso, žampiony a tymián. Zamícháme a necháme vychladit. Tvoříme krokety a namáčíme je v rozšlehaném a osoleném vejci. Pak je obalíme ve strouhance a osmažíme. Podáváme se zeleninovým salátem.
[image: image7.png]



Smažené kuracie kocky

4 porce 
Ingredience:
600g kuřecích prsíček

sůl

120g cibule

3 lžíce sekané petrželky

3 lžičky ďábelského koření

2-3 vejce

150g strouhánky

150g oleje

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na větší kostky, vložíme do mísy, osolíme, přidáme jemně nakrájenou cibuli, sekanou petrželku, ďábelské koření a vše zlehka promícháme.Kostky namáčíme do rozšlehaných vajec a pak obalíme ve strouhánce a smažíme prudce na oleji. Jako příloha se hodí pečivo, smažené hranolky, zeleninová obloha.
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Smažené kuracie rezance

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí prsa

1 vejce

2 lžíce solamylu

2 lžíce kečupu

2 lžíce sojový omáčky

1 lžice hořčice

1/2 lžíce

worcestru

3 lžíce oleje

sůl

pepř

Popis přípravy:

maso nakrájíme na větší nudličky, smícháme se všemi ingrediencemi, osolíme a opepříme dle chuti. Necháme uležet do druhého dne.Potom smažíme po jednotlivých kouscích. Podáváme s různě upravenými bramborami.
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Smažené kuracie stehná

Ingredience:
Kuřecí stehna nebo křídla

Sůl, jakekoliv koření na kuřata

Vajičko, mleko, mouka

strouhanka na obalení

Popis přípravy:

Povařime kuřecí stehna v osolené vodě.Mouku smichamé z kořením a obalime vychladlé kuřecí stehna v mouce,vakjičku smichaném z mlekem a strouhance.Smažime ve friťaku do zlatova.Podavamé z brambory,různě upravené
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Smažené patisony

Ingredience:
700g patisonů, sůl

2 vejce, 4 lžíce mléka

hladká mouka, strouhanka

tuk nebo olej na smažení

Popis přípravy:

Opláchnuté patisony oloupeme, znovu opláchneme a nakrájíme na asi 8 mm silné plátky, osolíme a obalíme v hladké mouce, vejcích rozšlehaných s mlékem a strouhance. Smažíme po obou stránách na tuku nebo oleji. Podáváme s vařenými brambory nebo bramborovou kaší a zeleninovým salátem.
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Smažené rezance s rajčinovou omáčkou

Ingredience:
široké nudle

vejce

sýr-ementál

gouda

rajčata

olivový olej

kečup

česnek

bazalka

pepř

sůl

Popis přípravy:

Široké nudle uvaříme dle návodu, do horkých scezených těstovin vmícháme celé syrové vejce,nastrouhaný sýr a zamícháme, rozehřejeme olej na pánvi, nudle se sýrem a vajíčkem vložíme na olej a vytvarujeme placku tu po obou stranách opečeme. Na druhé pánvi orestujeme na olivovém oleji česnek, poté přidáme nakrájená rajčata, zbavená slupky, přidáme kečup,bazalku, dle chuti pepř a sůl a krátce povaříme. Touto omáčkou přelijeme horké těstovinové placky. Kdo má rád může si přidat ještě nastrouhaný sýr.
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Smažené syrečky so salámom

2 porce 
Ingredience:
200 g odloželých olomouckých syrečků (tvarůžků)

150 g šunkového nebo měkkého salámu

2 vejce

100 g polohrubé mouky

mléko

sůl

tuk na smažení

Popis přípravy:

Olomoucké syrečky nakrájíme na tenší plátky, salám na menší kolečka. Jedno kolečko sýra a jedno kolečko salámu slepíme dohromady, obalíme v těstíčku, které připravíme z vajec, polohrubé mouky, mléka a soli. Smažíme na rozpáleném  tuku po obou stranách. Podáváme s vařenýmu bramborami a čerstvou zeleninou.
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Smažené tvarôžky

1 porce 
Ingredience:
1 balení olomouckých tvarůžků(kulatých)

hl.mouka, vejce, strouhanka

olej na smažení

případně pizza šunka

Popis přípravy:

Olomoucké tvarůžky 2 x obalíme v klasickém trojobalu, smažíme na rozpálenéo oleji.Tvarůžky můžeme vylepšit kolečkem pizza šunky vloženým před obalením do rozkrojeného tvarůžku.Příloha brambory,hranolky. POZOR-při smažení jsou poněkud cítit.
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Smažené tvarôžky

Ingredience:
olomoucké tvarůžky

slanina, vejce, mouka

strouhanka

Popis přípravy:

Tvarůžky zamotáme do slaninky a obalíme v klasickém trojobalu z mouky,vejce a strouhanky.Smažíme
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Smažené plátky
2 porce 
Ingredience:
bílá veka - 8 plátků

vajíčka - 3 ks

cibule - 1 ks

tvrdý sýr - 50 gr

paprikový salám - 50 gr

hořčice - 2 lžíce

strouhanka - 50 gr

olej

Popis přípravy:

Na hrubo nastrouháme salám, sýr i cibuli, přidáme hořčici a jedno vajíčko. Směsí potřeme plátky veky, přiklopíme druhým plátkem, dobře obalíme v rozšlehaném vajíčku a strouhance. Vkládáme do horkého omastku a smažíme z obou stran. Podáváme s kečupem a doplníme zelným salátem.
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Smažené plnené kalerábové plátky

2 porce 
Ingredience:
500 g kalerábu

100 g šunky

100 g tvrdého sýra

100 g múky

100 g stúhanky (priezli)

2 vajcia, olej na vzprážanie

Popis přípravy:

Ošúpané kaléráby dáme variť do oselenej vody na 6 minút. Vyberieme a vychladnúte nakrájame na plátky. Jednotlivé plátky kalerábu plníme šunkou a syrom. Naplené obalíme v múke, v ropzšľahanoných vajciach a v strúhanke. Vyprážame v rozohriatom oleji.
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Smažené tvarohové šišky

Ingredience:
1 tvaroh

20dkg hladké mouky

4 vejce, 1 prášek do pečiva

špetka soli

moučk. a vanilk. cukr na obalení

4 lžičky rumu

Popis přípravy:

Do mouky s práškem do pečiva dáme vejce, tvaroh, sůl a rum. Vypracujeme těsto a lžičkou vykrajujeme nočky. smažíme v rozpáleném tuku, necháme okapat na ubrousku. Ještě teplé obalujeme v moučkovém a vanilkovém cukru.
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Smažené tvarôžky

1 porce 
Ingredience:
olomoucké tvarůžky

salám vysočina, vejce

hladká mouka, strouhanka, brambory

olej, mléko

Popis přípravy:

Olomoucký tvarůžek z obou stran přiklopíme kolečkem salámu vysočina a následně ho obalíme v trojobalu jako klasický řízek, nejlépe 2x, aby sýr nevytekl. Na prudko jej osmažíme. Podáváme s bramborovou kaší.
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Smažené bravčové placky

4 porce 
Ingredience:
1kg vepřového masa

cukr

sůl,pepř

paprika

kari

cibule

solamyl

6 vajec

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky a smícháme s marinádou. Marináda: 1 lžičku cukru, 2 lžičky soli, 2 lžičky sladké papriky, 2 lžičky kari, 2 lžičky pepře(chilli), 2 nadrobno nakrájené cibule. 6 lžic solamylu, 6 vajec, Vše smícháme a necháme den uležet. Potom smažíme dozlatova
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Smažené bravčové rezance

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso z kýty 600 g

polévkové koření 2 lžíce

žloutky 2 ks

cukr 1 lžička

škrobová moučka 1 lžička

karí 1 lžička

rýže 240 g

olej sluneč. 3 lžíce

pálivé papričky 4 ks

Popis přípravy:

Maso nakrájíme přes vlákno na úzké nudličky.Všechny přísady mimo oleje smícháme v misce a promícháme s masem.Necháme uležet v ledničce 24 hod.Před přípravou rozpálíme pánev a směs na prudkém ohni za stálého míchání smažíme 6- 8 min. Podáváme se suchou rýží.
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Smažené závitky

4 porce 
Ingredience:
4 plátky hovězího masa

2 na tvrdo vařená vejce

tvrdý sýr

slanina

kys. okurka

plnotučná hořčice

telecí párek

sůl

pepř

Na obalení : 

strouhanka

1 vejce

hladká mouka

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme, osolíme a opepříme, potřeme vrstvou hořčice. poklademe kys. okurku, plátek slaniny. kousek tvrdého sýra, dvě čtvrtky na tvrdo uvařeného vajíčka a kousek párku. Vše zabalíme do závitku a převážeme nití aby držel závitek pohromadě. Poté ho obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme. Jako přílohu použijeme brambory a okurkový nebo rajčatový salát.
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Smažené rebierko v mandliach

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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Smažené pstruhy so syrom

4 porce 
Ingredience:
4 pstruzi

sůl.ml.pepř

2 lžíce nstrouhaného parmazánů

3 vejce

2 lžíce mléka

strouhanka

tuk na smažení

1 citrón

Popis přípravy:

vykuchané pstruhy omyjeme,osolíme,okořeníme mletým pepřem a obalíme nastrouhaným parmazánem, na to ve vejcích rozšlehaných v mléce a v přesáté strouhance .Usmažíme v rozehřátém tuku z obou stran do červena a pokapeme citronovou šťávou.
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Smaženky

Ingredience:
sýr cihla - 150g

1 vejce

2 lžíce teplého mléka

trochu strouhánky

hořčice

cibule, pepř, sůl

Popis přípravy:

Vše promícháme, obalíme ve vejci a strouhánce. Smažíme na oleji. Potom potřeme hořčicí a sypeme nakrájenou cibulí. Pokládáme na nakrájenou veku.
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Smaženky 

Ingredience:
3 vejce, 3 lžíce hladké mouky

2 lžíce strouhaného tvrdého syra

0.1 l mléka, 4 plátky veky

olej

Popis přípravy:

Žloutky oddělíme od bílků a utřeme je do pěny.Do utřených žloutků zamícháme prosátou mouku a nastrouhaný sýr rozmíchaný v mléce. Bílky ušleháme na tuhý sníh a zlehka vmícháme do směsi. Potřeme jí plátky veky a namazanou stranou je vkládáme do horkého oleje a krátce osmažíme. Pak obrátíme a osmažíme do zlatova.
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Smaženky zo zemiakov

6 porcí 
Ingredience:
25 dkg sýr na strouhání

1 vejce

3 vařené brambory

trošku mléka

Popis přípravy:

Nastrouhaný sýr opepřit podle potřeby, trochu mléka vařené brambory vše dobře promíchat. Uděláme malou karbenátku obalíme a usmažíme. Chlebíčkovou veku potřít hořčicí a karbenátek posypat hořčicí.
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Smaženky z pečienkovej paštéty

4 porce 
Ingredience:
paštika játrová  200 g

brambory  80 g

sůl

pepř

vejce  2 ks

strouhanka

tuk

Popis přípravy:

Do misky dáme paštiku a dobře ji rozmícháme. Pak do ní vmícháme strouhané vařené brambory, vejce, osolíme, opepříme a podle potřeby zahustíme strouhankou. Z připravené směsi tvoříme malé placičky, které v rozehřátém tuku po obou stranách opékáme do

zlatova. Podáváme s bramborovou kaší nebo čočkou a se salátem ze syrové zeleniny.
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Smaženky zo strúhanky

4 porce 
Ingredience:
4-8 vajec

2-4 lžíce strouhanky

chléb

olej

sůl

hořčice

kyselé okurky

1-2 cibule

2-4 rajčata

Popis přípravy:

Oddělíme bílky a ušleháme z nich sníh. Do sněhu vmícháme zbylé žloutky, strouhanku a osolíme. Na pánev tvarujeme smaženky pokud možno dle tvaru a velikosti chleba. Smažíme na oleji z obou stran. Krajíce chleba poklademe smaženkami, potřeme hořčicí a zdobíme pokrájenými okurkami, cibulí a rajčaty. Jíme teplé nebo i po vychladnutí.
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Smažený celer so syrom

Ingredience:
2velké celery, 8plátků sýra

Sůl, hladká mouka

strouhanka

2vejce

olej na smažení

Popis přípravy:

Oloupaný celer uvaříme ve slané vodě dopoloměka. Vychladlý krájíme na 1cm plátky. Na jedné straně potřeme vejcem, přitiskneme plátek sýra, obalíme v hladké mouce, rozšlehaných vejcích a strouhance. Vkládáme do rozpáleného oleje celerem dolů a potom teprve sýrem dolů a smažíme. Podáváme s vařenými brambory, tatarskou omáčkou a zeleninovým salátem.
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Smažený cesnakový syr
1 porce

Ingredience:
150 g eidamu

150 g nivy

2 vejce

1 lžíci hladké mouky

2 - 4 stroužky česneku

bazalka, sůl 

rozšlehané vejce, strouhanka na obalení

tuk na smažení

Popis přípravy:

Sýry nastrouháme, přidáme vejce, mouku, česnek, koření, popřípadě osolíme. Těsto prohněteme.  Z těsta tvoříme menší placičky. Obalíme ve vejci a ve strouhance. Smažíme dozlatova. Hotové podáváme  s bramborovou kaší nebo opečenými brambory
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Smažený hermelín

2 porce 
Ingredience:
sýr hermelín  2 ks

mouka hladká  100 g

vejce  2 ks

strouhanka  3 lžíce

mléko

sůl

olej

Popis přípravy:

Z mouky, strouhané housky,vajec,soli a mléka si připravíme řidké těstíčko. Z 1 hermelínu nakrájíme 4 čtvrtky nebo 4 plátky, které namáčíme v připraveném těstíčku,na pánvi nebo ve fritvacím hrnci v rozpaleném oleji po obou stranách do zlatova rychle opečeme. Podáváme s bramborem, bramborovou kaší a nebo pouze pokapeme kečupem a s rohlíkem pouze k červenému vínu.
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Smažený syr

4 porce 
Ingredience:
200 g sýra

1 vejce

trochu strouhanky

1 lžička kari koření

1 cibule

4 chilli papriky

2 lžíce tymiánu

4 lžíce hl. mouky

olej na smažení

sůl,pepř

Popis přípravy:

Ze sýra, vejce, strouhanky, špetky soli a kari koření vytvoříte kuličky o velikosti vlašského ořechu a obalíte je v mouce smíchané s trochou soli a pepře. Cibuli nakrájíte nadrobno, chilli papriky zbavíte jader a drobně pokrájíte. Na pánvi rozehřejete olej a kuličky sýra v něm ze všech stran osmahnete dozlatova. Osmažený sýr položíte na papírový ubrousek, aby se zbavil přebytečného tuku. Do zbývajícího oleje na pánvi dáte pokrájené chilli papriky, cibuli, minutu za stálého míchání podusíte, vmícháte tymián, necháte dusit další minutu, směs promícháte se sýrovými kuličkami a ihned podáváte.
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Smažený syr

4 porce 
Ingredience:
4 plátky tvrdého sýra

2 lžíce rajčatového kečupu (protlaku)

2 lžíce hladké mouky

1 vejce

strouhaná houska

tuk na smažení (olej)

Popis přípravy:

Protlak nebo kečup promícháme s moukou a s rozšlehaným vejcem. Směsí potřeme silnější plátky sýra, po obou stranách obalíme ve strouhané housce a usmažíme v rozpáleném tuku dozlatova. Smažíme rychle, aby se sýr neroztekl. Podáváme ihned horký s bamborovou kaší a se zeleninovým salátem.
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Smažený syr

4 porce 
Ingredience:
4-5 bílků

30 dg tvrdého sýra (používám 30% eidam)

špetka soli

špetka pepře

strouhanka na obalení

oliv.olej na smažení

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme tuhý sníh, přidáme nastrouhaný eidam a dle chuti osolíme (pro pány možno přidat trochu bílého pepře). Uděláme 1 cm vysoké placičky velikosti menší dlaně.obalíme ve strouhance a smažíme. Příloha : jako oběd - brambory a tatarka jako lehká večeře - jakýkoliv zeleninový salat
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Sója s čalamádou

Ingredience:
sójove kocky

olej

cibuľa

cesnak

sójová omáčka

kari korenie

čalamáda

Popis přípravy:

Na rozpálený olej dáme nakrájanú cibulu a cesnak. Po chvíli pridáme sójové kocky / predtým zaliate vriacou vodou a sójovou omáčkou / , popražíme, dochutíme kari korením - prípadne iným - podľa chuti. Dáme na tanier - posypeme čalamádou. Podávame s chlebom.
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Sojové plátky

4 porce 
Ingredience:
sojové plátky - balení

vejce 2x, grilovací koření

sojová omáčka, hladká mouka

masox 1 kostka

Popis přípravy:

Sojové plátky krátce povaříme ve vývaru z přidaného masoxu. Po té je necháme asi tak hodinu odstát. Dále z plátků vyždímeme vývar a plátky lehce pokapeme sojovou omáčkou a posypeme grilovacím kořením. Takto připravené plátky obalíme v těstíčku z mouky a vajíčka. Po usmažení na pánvi doporučuji podávat s bramborem, či bramborovou kaší.
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Sójové guľky s hubami

Ingredience:
250 g sójových bôbov

 cesnak

 2 vajcia

 majoránka

 80 g cibule

 mleté korenie

 1 rožok

 soľ

 100 g strúhanky

 250 g húb (šampióny, hlivy)

 maslo , tuk na vyprážan

Popis přípravy:

Sójové bôby namočíme na hodinu do horúcej vody, aby zmäkli. Vodu scedíme a bôby pomelieme spolu s časťou cibule (druhú odložíme na dusenie s hubami). Do masy pridáme cesnak, vajcia, soľ, strúhanku, namočený rožok, soľ a korenie. Na troške masla podusíme zvyšnú cibuľu spolu s nakrájanými hubami. Kúsky sójovej hmoty roztlačíme v dlani, do stredu dáme kôpku húb a sformujeme guľky. Vyprážame na rozpálenom tuku.
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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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Syrečkový ražeň

2 porce 
Ingredience:
1 cibuľa

1 vajíčko

150 g klobásy

1 balíček olomouckých syrčekov

podľa potreby strúhanka

tuk

hladká múka

podľa chuti soľ

Popis přípravy:

Syrečky rozkrojíme na polovice, klobásu a cibuľu pokrájame na kolieska. Napichneme na ihlu v poradí: syreček, cibuľu, klobásu. Ražník obalíme v hladkej múke, rozšľahanom a osolenom vajci (môžeme pridať 2 lyžice piva) a nakoniec v strúhanke. Vyprážame vo väčšom množstve dobre rozohriateho tuku.
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Syrečkový šok v pivnom cestičku
4 porce 
Ingredience:
300g olomouckých syrečku (kulatých)

na těstíčko:

2dl černého piva

hladká mouka

2 vejce

sůl

špetka mleté papriky a kurkumy

4 stroužky česneku rozkrájené na půlky

2 cibule

bramborový knedlík z polotovarů

250g špenátu

Popis přípravy:

Do každého syrečku vložíme 3 půlky česneku,obalíme je v těstíčku z piva,hladké mouky,vajec a koření.Musí být hustší konzistence,aby se sýr dobře obalil a nevytekl.Usmažíme ve vyšší vrstvě rozpáleného oleje. na ubrousku necháme okapat a podáváme s bramborovým knedlíkem a špenátem.
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Syrové fašírky pre pivárov

Ingredience:
200-300 gramov plesňového syra Rokfort alebo Niva

struhanka - primerane

1 dl mlieko

1-2 vajíčka

vočestr. omačka

sol

tabasco. mlete čierne korenie

1-2 stručiky cesnaku

olej

Popis přípravy:

Syr nahrubo postrúhame alebo rozmrvíme Časť strúhanky polejeme mliekom aby prevlhla. Syr zmiešame s prevlhčenou strúhankou, pridáme surové vajíčko, prelisovaný cesnak, mierne osolíme (pozor, syr je slaný), okoreníme, pridáme vočest. omáčku a pár kvapiek tabasca. Dohustíme strúhankou tak, aby sa dali robiť tzv. fašírky, ktoré iba obalíme strúhankou a pomaly vysmážame na oleji. Príloha. hocičo ale hlavne dobré pivo.
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Syrové halušky

4 porce 
Ingredience:
25 dkg sýra 

2 dcl kysané smetany 

4 vejce 

4 lžíce polohrubé mouky 

sůl, mletý pepř 

1/2 lžičky hořčice 

olej

Popis přípravy:

Nastrouhaný sýr smícháme se žloutky, moukou a smetanou. Přidáme sůl, hořčici, trochu pepře a tuhý sníh z bílků. Lžící namočenou v omastku vykrajujeme halušky, které v rozpáleném oleji opékáme do zlatova
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Syrové fašírky

Ingredience:
200g eidamu

2 vejce

200 ml mléka

2 stroužky česneku

špetku palivé papriky

2 lžíce nasekané petrželky nebo pažitky

100 g kapie

Popis přípravy:

Promícháme a zahustíme cca 150-200g strouhanky na vláčnou hmotu.Vytvarujeme karbanátky a z obou stran je opečeme na oleji. Podáváme s brambory a salátem.
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Syrové fašírky

4 porce 
Ingredience:
500 g mleté maso

200 g tvrdého sýra

vegeta

česnek

grilovací koření

2 rohlíky

mléko,

4 vejce

strouhanka

Popis přípravy:

všechny ingredience smícháme ,vytvoříme karbanátky,obalíme ve strouhance a opečeme na pánvi
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Syrové fašírky

4 porce 
Ingredience:
2 bílky

15až18dkg tvrdého sýru

Popis přípravy:

Z bílku ušleháme tuhý sníh do kterého vmícháme nastrouhaný sýr.Tvoříme malé karbenátky,které obalujeme ve strouhance a smažíme na oleji.Podáváme s bramborem nebo hranolkama a tatarkou.Dobré jsou i s bramborovou kaši a zeleninovým salátem.
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Syrové krokety s vínom

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

200 g sýrů

půl lžičky prášku do pečiva

100 g strouhanky

krupice

50 ml bílého vína

sůl

koření dle libosti 

150 ml oleje na smažení

Popis přípravy:

Do mísy dáme vajíčka,  osolíme a prošleháme metličkou. Pak přidáme nastrouhané sýry, strouhanku, prášek do pečiva, koření a podle potřeby zředíme bílým vínem. Vzniklé těsto necháme odstát. Pak z něj tvoříme kuličky, které obalujeme  v  krupici a smažíme na oleji.
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Syrové kúsky

10 porcí 
Ingredience:
sýr tvrdý

anglická slanina

olej

trojobal -mouka,vejce,strouhánka

Popis přípravy:

Sýr nakrájíme na kostky a obalíme slaninou a dále obalíme klasicky jako řízek. smažíme na panvi 10 min
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Syrové guličky

4 porce 
Ingredience:
3 vaječné bílky

30 dkg strouhaného tvrdého sýra

sůl

sušený česnek

špetka papriky

lžička vegety

strouhanka na obalení

olej na smažení

Popis přípravy:

Bílky osolíme a ušleháme do tuhé pěny. Po ušlehání přidáme papriku, vegetu a česnek a krátce zašleháme. Nastrouhaný sýr vmícháme. Lžičkou vykrajujeme kopečky, které obalujeme ve strouhance. ( strouhanku dáme do misky, lžičkou vložíme hmotu a lehce proválíme ). Smažíme dozlatova plovoucí v oleji v hlubší misce.  Podáváme s bramborem, hranolky ... a každopádně s tatarkou nebo pikantní omáčkou a dobrým salátem.
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Syrové placky

3 porce 
Ingredience:
150g eidamu, 1 hermelín

100g dietního salámu

2 vejce, 2lžičky hladké mouky

Sůl, pepř

Omáčka: 

majonéza

cibule najemno

olivy na plátky

sůl,pepř, petržel

Popis přípravy:

Oba sýry nastrouháme,salám nakrájíme na drobno a přidáme ostatní přísady.Zhotovíme placičky, které usmažíme na pánvi a podáváme s omáčkou a pečivem.
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Špíz z hlivy

2 porce 
Ingredience:
100 g hlivy ustricovej

100 g tvrdého syra

2 rožky

2 vajcia

Popis přípravy:

Hlivu, syr, rožky nakrájame na rovnaké kúsky a striedavo napichujeme na špíz. Obalíme v rozšhlahaných vajciach a vypražíme v oleji. Podávame s opekanými zemiakmi a zeleninovým šalátom
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Syrové rezne

4 porce 
Ingredience:
8 plátkov Eidamu

100 g šampiňónov

2 lyžičky masla

100 g sterilizovaného hrášku

50 g šunky

soľ,vegeta

olej

petržlenová vňať

3 vajcia

Na obaľovanie: múka, vajce a strúhanka

Na dresing:

1 biely jogurt

po 1 lyžičke horčice a kečupu

soľ

cukor

ocot

Popis přípravy:

Očistené, pokrájané šampiňóny podusíme na masle, pridáme hrášok, nadrobno pokrájanú šunku a posekanú petržlenovú vňať. Zmes ochutíme soľou a vegetou, pridáme rozmiešané vajíčka a necháme zhustnúť. Na 4 plátky syra dáme tenkú vrstvu zmesi, každý prikryjeme druhým plátkom, mierne pritlačíme. Pripravený syr obalíme v trojobale (hladká múka, vajce, strúhanka) a z oboch strán rýchlo vypražíme. Z jogurtu, horčice, kečupu, trošky cukru, soli a octu pripravíme dresing. Pred podávaním ním polejeme syr. Vhodnou prílohou sú opekané zemiaky alebo zemiaková kaša.
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Šampiňóny vo vínnom cestičku

Ingredience:
500 g čerstvých žampiónů

1 dl mléka

5-6 lžic bílého vína

2 vejce

hladká mouka podle potřeby

sůl

olej na smažení

tatarská omáčka nebo ochucená majolka

Popis přípravy:

Z vína, mléka, vajec, soli a mouky připravíme husté těstíčko jako na kapání. Osolené žampióny v něm máčíme a pak je smažíme v rozehřátém oleji dozlatova. Podáváme je s brambory a poléváme tatarskou omáčkou nebo majolkou.
[image: image53.png]



Šišky s tvarohom

Ingredience:
600g tvarohu

3 celé vajcia

40g strúhanky

140g hrubej múky

60g oleja

40g práškového cukru

soľ

ovocná šťava

Popis přípravy:

Čerstvý tvaroh dobre premiašame so žĺtkami, zahustíme strúhankou, pridáme hrubú múku, soľ a tuhý sneh z bielkov. Cesto na pomúčenej doske vyvaľkáme na hrúbku 15mm a malou okrúhlou formičkou vykrajujeme šišky. Na rozohriatom oleji ich opražíme z oboch strán do zlatista. Hotové šišky dáme na tanier, poprašíme cukrom, polejeme ovocnou šťavou a ešte teple podávame. 
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Šťuka vo vínovom cestíčku

4 porce 
Ingredience:
800 g šťuky

2 vajcia

mlieko

biele víno

hladká múka

olej

soľ

Popis přípravy:

Zo šťuky si odkrojíme 4 kúsky, ktoré osolíme. Pripravíme cestíčko z hladkej múky, mlieka, vajec, bieleho vína a soli. Cestíčko má byť hustejšej konzistencie. Rybu obalíme v cestíčku a vypražíme v rozpálenom oleji dozlata. Ozdobíme plátkom citróna. Podávame s oblohou.
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Šunkosyrové závitky

Ingredience:
plátkový sýr

šunkový salám krájený

1 vejce, hladká mouka

Strouhanka, olej

Popis přípravy:

Na plátek sýra položíme plátek salámu a zabalíme do zavitku.Takto připravené závitky obalíme v trojobalu a prudce osmažíme.

Podáváme s vařenými brambory. Aby se nám závitky nerozmotaly je dobré je propíchnout párátk
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Šunkové lievančeky

4 porce 
Ingredience:
20g másla, 2 vejce

20g hladké mouky

80g libové šunky

3 lžíce kysané smetany

10g strouhaného sýra

muškátový květ,sůl

olej, kysaná smetana na polití

Popis přípravy:

Hodně změklé máslo rozetřeme se solí,postupně vmícháme žloutky a mouku,smetanu,jemně pokrájenou šunku,sýr,koření a nakonec tuhý sníh z bílků.Z těsta upečeme na lívanečníku lívanečky,urovnáme je na misku,polijeme kysanou smetanou a hned podáváme.
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Tofu s cestovinami

Ingredience:
přírodní tofu

mražená zeleninová směs dle chuti

italské těstoviny, pepř

sůl, sojová omáčka

olej,cibule

Popis přípravy:

Přírodní tofu nakrájíme na nudličky, dáme na rozpálený olej, a opékáme dozlatova. Pak přidáme sojovou omáčku dle chuti, osolíme, opepříme a nakonec přidáme nakrájenou cibuli. Asi po pěti minutách přidáme rozmraženou zeleninovou směs, a ještě 10 min. dusíme. Mezitím uvaříme těstoviny.Nakonec těstoviny se směsí smícháme vše smícháme, a podáváme na vyhřátých talířích.  
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Tofu v cestičku

4 porce 
Ingredience:
400 g tofu

2 lyžice sójovej omáčky

2 lyžice citrónovej šťavy

50 g pšeničnej múky

50 g sójovej hladkej múky

soľ

olej na vysmážanie

Popis přípravy:

Tofu nakrájame na plátky o hrúbke 1 cm. Pokvapkáme zmesou sójovej omáčky a citrónovej šťavy A necháme v chladničke stáť ˝ hodinu. Z pšeničnej , sójovej múky a vody pripravíme hladké cesto, ktoré necháme 5 min. stáť. V pšeničnej múke potom obalíme vlhké tofu plátky.Namočíme v cestíčku a vyprážame z oboch strán do ružova. Podávame s varenými zemiakmi a zeleninovým šalátom.
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Topinky so syrom

1 porce 
Ingredience:
Chleba, sádlo

Sýr, sůl, česnek

Popis přípravy:

2 krajíčky chleba promažeme sýrem, slepíme a opečeme po obou stranách jako topinku. Počesnekovat, posolit,. Dobrou chuť
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Topinky v syre

1 porce 
Ingredience:
starší chléb

Eidam cihla

1 vejce, kmín, olej

Popis přípravy:

Tvrdý sýr nastrouhám na jemné nudličky. Smíchám se syrovým vajíčkem a troškou kmínu. Musí z toho být hustší kaše. Těsto nesmí být tekuté. Poměr hodně záleží na mazlavosti sýra, proto ho neuvádím. Těsto namažeme na půlkrajíčky chleba a smažíme. Vkládáme do rozpáleného oleje- ideální je asi 3 cm vrstva- namazanou stranou dolů. Po chvíli opatrně pomocí 2 lopatek obrátíme a smažíme z druhé strany. Je to vynikající, ale velice syté jídlo. Není třeba toho dělat moc. Vhodné je doplnit chléb spoustou syrové zeleniny.
[image: image61.png]



Tvarohové fašírky

2 porce 
Ingredience:
250g mekkého tvarohu

lžíce másla, 1vejce

majoránka, slad.paprika

súl, strouhánka na zahustení

3str.cesneku, olej na smazení

Na obalení:

1vejce, jemná strouhánka

Popis přípravy:

máslo utreme se solí a vejcem,pridáme tvaroh,rozetrený cesnek a korení a smes zahustíme strouhánkou. Ze smesi utvoríme malé karbanátky,namocíme ve vejci a obalíme ve strouhánce.Peceme v rozehrátém oleji a smazíme do zlatova. Príloha:brambory,bramb.kase,dusená zelenina
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Tvarohové šišky
4 porce 
Ingredience:
250g tvarohu

4 vajíčka

1/2 sklenky cukru

1.1/2 pol.mouky

1.1/2 hlad.mouky

balíček hrozinek

kypříci prášek

3 lžíce rumu

1 sklenku mléka

Popis přípravy:

vše smícháme v hustší hmotu a smažíme jako kobližky na oleji do zlatova.  podáváme obalené v moučkovém cukru
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Tvarohové pagáčiky

Ingredience:
500g jemného tvarohu

500g polohrubej muky

500g rastlinného tuku(HERA

PALMA...)

1 celé vajíčko

1 kávová ližička soli

Popis přípravy:

Suroviny spracujeme na cesto, vyvaľkáme na hrúbku asi 1cm, vykrajujeme formičkou pagáčiky, dáme ic na vymastený plech.Každý pagáčik potrieme rozšľahaným vajíčkom a dáme upiecť
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Tvarohové vdolky

Ingredience:
1měkký tvaroh

1hrnek polohrubé mouky

1prášek do pečiva

1vanilkový cukr

3celá vejce

hrst rozinek

1dcl rumu, olej

Popis přípravy:

V míse zamícháme mouku a prášek do pečiva přidáme vanilkový cukr, tvaroh a znovu zamícháme pak přídáme vejce, rozinky a rum a znovu zamícháme pak vykrajujeme lžičkou bochánky a smažíme v horkém oleji.
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Tvarohové gule
1 porce

Ingredience:
2 balení tvarůžků

15 dkg cihly

15 dkg šunky

3 bílky

grilovací koření

strouhanka

Popis přípravy:

Dva balíčky tvarůžků nastrouháme, přidáme cihlu a  šunku. Sníh z bílků přimícháme,  přidáme špetku grilovacho koření a trochu strouhanky. Nesolíme! Vytvoříme kuličky o průměru  cca 4 cm a obalíme ve strouhance. Prudce osmažíme ve větším množství oleje nebo ve fritovacím oleji. Ihned podáváme s bramborami a tatarskou omáčkou.
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Tvarohový špíz
1 porce

Ingredience:
20 dkg klobásy

15 dkg slaniny

30 dkg tvarůžků

2 cibule

1 vejce

hladká mouka 

strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Na špejle napichujeme střídavě stejně velké kousky slaniny, tvarůžků, klobásy a kolečka cibule.  Špízy obalijeme v mouce, rozšlehaném vejci a strouhance. Smažíme na oleji.
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Utajené párky

2 porce 
Ingredience:
sáček bramborových placek Vitana

1 plná lžička kypřicího prášku do pečiva

mouka na vál

250-300g dlouhých tenkých párků

tuk na smažení

strouhanka na obalení

Popis přípravy:

Obsah sáčku vysypeme do mísy a promícháme s kypřícím práškem. Teprve potom zalijeme 3dl vody a dobře promícháme. Z těsta vyválíme silnější váleček a nakrájíme 16 dílků, z nichž vyválíme placičky. Do každé vložíme kousek párku a pevně obalíme těstem. Obalíme ve strouhance a smažíme v hlubší pánvi na rozpáleném tuku. Podáváme se salátem z kysaného zelí nebo se špenátem, pro dospělé ještě posypeme strouhaným křenem. Válečky s párky můžeme take smažit i bez obalení strouhankou.
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Údená kotleta s jogurtom a pažítkou

1 porce 
Ingredience:
150 g uzené kotlety

200 g brambor

200 g růžičkové kapusty

200 ml zeleninového vývaru

2 cibule

1 lžíci oleje

2 lžíce bílého jogurtu

1 lžíci sekané pažitky

sůl pepř

strouhaný muškátový oříšek

Popis přípravy:

V zeleninovém vývaru vaříme růžičkovou kapustu cca 15 minut. připravíme si oloupané,omyté a rozpůlené brambory a v solené vodě je vaříme 15 minut.Uzenou kotletu omyjeme a osušíme.Připravíme si cibulku, kterou oloupeme a nakrájíme na kolečka.Na pánvičce rozehřejeme olej. Kolečka cibule a maso na měm za stálého obracení 5 minut opékáme, pak opepříme a vyndáme z pánve. Uvařené brambory slijeme a ve výpečku je do zlatova opečeme. Knim přidáme růžičkovou kapustu i s vývarem a krátce povaříme. Podle chuti osolíme, opepříme a okořeníme muškátovým oříškem. Navrch dáme uzenou kotletu a cibulové kroužky. Podáváme s bílým jogurtem a posypané sekanou pažitkou.
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Údeniny v zemiakovom cestičku

3 porce 
Ingredience:
brambory

silné párky

sůl

olej

kyselá okurka

Popis přípravy:

Uvaříme asi 0,5 kg brambor a po vychladnutí nastrouháme na jemno. Dále nastrouháme o něco více syrových brambor také na jemno.  Z brambor vymačkáme vodu. Smícháme vařené a syrové brambory a osolíme.  Syrové brambory se přidávají tak dlouho, dokud těsto nelepí.  Silné párky, klobásy nebo salám obalíme v těstíčku a smažíme z obou stran. Možno i ve fritovacím hrnci.
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Vianočný smažený kapor

Ingredience:
4 porce kapra

2 citróny

sůl

1 lžíce mléka

hladká mouka

strouhanka

olej

petrželka

Popis přípravy:

Připravené porce kapra pokapeme citronem, osolíme a necháme chvíli odležet. Poté je poprášíme hladkou moukou, namočíme je do vajec rozšlehaných s mlékem a obalíme ve strouhance. Na pánvi rozehřejeme tuk a porce pomalu smažíme po obou stranách dozlatova. Podáváme s plátkem citronu a petrželkou.
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Fritované gule

Ingredience:
brambory

špekáčky, sýr

porek

majoránka, česnek

koření, vegeta

vajíčka

hl.mouka

Popis přípravy:

Nastrouháme brambory,nakrájíme špekačky a sýr okoreníme přidáme vajíčka,porek,česnek.mouku vše zamícháme do tekutého stavu. Rozehřejem frit.hrnec na170stupnů a vezmem polivkovou lžíci nabereme těsto a vložíme do hrnce. Až bude koule do červena tak vytáhneme a konzumujeme.
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Veka s lekvárom
3 porce 
Ingredience:
1veka, mléko, vajíčko

strouhanka a cukr

Popis přípravy:

Nakrájíme veku na plátky(asi 1cm),namočíme je do mléka,namažeme vždy jeden plátek povidly a druhý na něho položíme.Až je máme všechny namazané,namočíme je do rozmíchaného vajíčka,obalíme ve strouhance a usmažíme je dozlatova.Nakonec je posypeme cukrem a podáváme.
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Bravčové mäso

4 porce 
Ingredience:
250g veprove plece

kukuricný skrob

1 vejce

hladká mouka

Omácka:

3 lzice octu/citron. stava

3 lzice cukru

1 lzice rajcatového protlaku

1 lzice kukuricného skrobu

1 lzice sójové omácky

1 cibule

1 paprika

1 mrkev

1 konzervu ananasu

Popis přípravy:

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

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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Bravčovina

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 kotlety na mede

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

2 stroužky česneku

sůl

med

sójová omáčka

olej na smažení

solamyl na zahuštění

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, potřeme česnekem se solí (soli trochu) a naložíme do směsi připravené ze dvou dílů medu a jednoho dílu sójové omáčky. Je-li směs řídká, přidáme ještě med, aby se omáčka lehce táhla. Pak se již jen 24 hodin těšíme, až okapané kotlety na oleji doměkka opečeme. Olej slijeme a omáčku necháme prohřát, až začne karamelizovat (můžeme ji zahustit ve vodě namočeným solamylem) a kotlety přelijeme.
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Bravčové kotlety po maďarsky

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

sůl

máslo

mletá paprika

olej

Popis přípravy:

Kotlety naklepat, nařezat, opéct na oleji. Upečené kotlety potřít máslem a poprášit mletou paprikou. Příloha: chléb, brambor
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Bravčové mäso so sladkokyslou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
400g vepřového masa

1-2 vejce

po 1 lžičce:

škrobové moučky, 

soli, 

oleje

Na omáčku:

3 lžíce oleje

1 větší cibule

1 stroužek česneku

kousek čerstvého zázvoru(asi 3 cm)

1 lžíce estragonového octa

po 1 lžíci:

cukru a sójové omáčky

1 lžička škrobové moučky

100-150ml vývaru

Popis přípravy:

Předem připravíme omáčku. 

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

2 porce 
Ingredience:
400 g vuřtů

tuk na smažení

testíčko:

130 g hladké mouky

1 vejce

1/4 l světlého piva

sůl

Popis přípravy:

z mouky, vajec.piva a soli připravíme hustší těstíčko. oloupané vuřty podélně překrojíme,namočíme je v těstíčku a smažíme v rozpáleném tuku
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Chutné štvorčeky

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

1/2 l mléka

1/2 l mouky

špetka soli

lžice cukru

10 dkg Hery na pečení

Popis přípravy:

Umíchané těsto vlijeme do rozžhaveného tuku na pekáči a dáme do trouby. V troubě necháme, dokud vlnky u vyběhliku nezačnou hnědnout. Poté vyndat, nakrájet na čtverce a za tepla podávat. Můžeme posypat cukrem moučkou, nebo pomazat borůvkami, marmeládou a přidat šlehačku. Letní, lehké a lahodné jídlo.
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Vyprážané pstruhy so syrom

Ingredience:
4 pstruhy

2 lyžice nastrúhaného parmezánu

200 ml mlieka

2 vajcia

1 citrón

tuk na vyprážanie

struhanka

mleté čierne korenie

soľ.

Popis přípravy:

Vyčistené pstruhy umyjeme, osolíme, okoreníme mletým korením a obalíme nastruhaným syrom, vajcami rozšľahanými s mliekom a preosiatou struhankou. Vypražíme v rozpálenom tuku z oboch strán dočervena a pokvapkáme citronovou šťavou. Podávame s varenými zemiakmi a zeleninovým šalátom
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Závitky s nivou

Ingredience:
250g anglické slaniny

200g sýru Niva

2 vejce, hladká mouka

mléko

Popis přípravy:

Do plátku anglické slaniny zabalíme kousek nivy, sepneme párátkem. Z vajec, hladké mouky a mléka si připravíme těstíčko, obalíme připravené závitky a smažíme na oleji. Podáváme s brambory.
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Zbojnícka kapsička

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecí prsa

200g Niva

150g vysočina /nebo polosuchý salám/

Sůl, pepř

grilovací koření

trojobal

Popis přípravy:

Kuřecí prsa naklepeme,osolíme,opepříme,posypeme grilovacím kořením, na plátek masa položíme na nudličky nakrájenou Nivu a nakrájený salám. Vše zabalíme,sepneme párátky,obalíme v trojbalu a mírně opékáme ze všech stran,aby se nám kapsa dobře propekla.Podáváme s různě upravenými bramborami.
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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
[image: image88.png]



Zbrojnícky bôčik

10 porcí 
Ingredience:
vepřový bůček s.k

sůl,pepř, mouka hladká

tuk, anglická slanina

cibule, žampióny

paprikové lusky

voda, sýr uzený

Popis přípravy:

Opláchnutý,kostí a kůže zbavený bůček nakrájíme na plátky (1 ks 1 porce). Plátky naklepeme,osolíme,opepříme,obalíme po obou stranách v hladké mouce. Pak je opečeme po obou stranách v rozehřátém tuku a vyjmeme. V tuku po opékání masa opečeme anglickou slaninu nakrájenou na nudličky,drobňe nakrájenou cibuli a očištěné,opláchnuté na plátky nakrájené žampióny. Pak do směsi přidáme očištěnou na nudle nakrájenou papriku,směs mírně podlijeme vodou,osolíme a nakonec přimícháme uzený sýr nakrájený na kostičky. Opečené plátky vepřového bůčku vložíme do připravené směsi,krátce podusíme a podáváme.
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Zelenino-obilné fašírky s cibuľovými zemiakmi

Ingredience:
Brambory

Ovesné nebo pšeničné vločky 0,2 kg

Mrkev 2 ks

Celer 1/2 ks

Pšenice celé zrno 0,1 kg

Hladká mouka (zahuštění těsta a pomoučení válu)

Strouhanka

Česnek 4 stroužky

2 vejce

Cibule 1 ks

Máslo (0,1 kg)

Sůl, pepř, majoránka (nebo sušený libeček)

Popis přípravy:

Syrové brambory nakrájíme na tenká kolečka s cibulí nakrájenou také na tenká kolečka dáme pečeme s máslem v pekáčku. Příprava těsta na karbanátky: Umeleme pšenici; vločky nejprve spaříme horkou vodou, necháme změknout, zcedíme; uvaříme mrkev a celer do měkka a poté prolisujeme, ze zeleniny vloček a pšenice zpracujeme těsto do kterého přidáme vejce, hladkou mouku, majoránku, česnek, pepř, sůl. Uděláme karbanátky, které ještě obalíme ve strouhance. Karbanátky osmažíme na oleji a podáváme s cibulovými brambory
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Zeleninové fašírky

4 porce 
Ingredience:
zmražená zelenina s žampiony a s lusky zelených fazolek a s pórkem

(samozřejmě

že může být i jiná

kdo má rád květák-koupí si s květákem atd.) 

strouhanka

3 vajíčka

zeleninové koření

koření na americké brambory-(nemusí být)

pepř

stroužek česneku- je to dobré i bez něj

1menší cibule

olej 

Popis přípravy:

Připravíme si malý hrnec s pokličkou, do kterého si nakrájíme malou cibuli, kterou krátce zpěníme, přidáme zmraženou zeleninu  zeleninové koření, a přikryjeme pokličkou, dusíme do změknutí, když je nutno, trochu podléváme. Když je zelenina měkká, přendáme jí do mísy a přidáme strouhanku a tři vajíčka, podle chuti ještě dosolíme zeleninovým kořením, lehce popepříme, přidáme rozdrcený česnek -prohněteme a vytvarujeme placičky které smažíme na oleji. Smažené karbenátky před podáváním osušuji v bílém ubrousku, aby se zachytil přebytečný tuk. Jako příloha je dobrý celozrnný chléb, ale i vařené brambory- pokud podávám karbenátky jako hlavní jídlo.
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Zeleninové lievančeky

4 porce 
Ingredience:
200 g květáku

150 g kapusty

150 g karotky

sůl

2 vejce

1 středně velká cibule

4 lžíce mléka

200 g hrubé mouky

100 g nastrouhaného tvrdého sýra

tuk na pečení

Popis přípravy:

Zeleninu očistíme, omyjeme, nakrájíme na drobné kostky a podusíme na části tuku s drobně nasekanou cibulkou. Z mléka, mouky, žloutků a soli připravíme základní těstíčko, přidáme do něj jemně rozsekanou dušenou zeleninu a nakonec vmícháme tuhý sních z bílků. Zeleninové lívanečky pečeme na lívanečníku obvyklým způsobem. Při podávání je posypeme strouhaným tvrdým sýrem.
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Zeleninové smaženky

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg míchané zeleniny (hrášek,květák,mrkev,brukev)

2 vejce

1 vejce na obalování

1/8 kyselé smetany

Sůl, strouhanka

4 dkg tuku na smažení

mouka

strouhanka na obalení

Popis přípravy:

Květák uvaříme ve slané vodě,zeleninu nakrájíme a na másle podusíme.Do zeleniny přidáme smetanu,ve které jsme rozšlehali vejce.Přidáme sůl,strouhanku a vytvoříme placičky.Obalíme v trojobale a usmažíme.
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Plnené placky

3 porce 
Ingredience:
5 vajec

2dL mléka

0.15L sodovky nebo minerálky

200g polohrubé mouky

lžička kypřícího prášku do pečiva

olej na opečení palačinek

400g směsi zeleniny

50g másla

sůl,pepř

100g eidamu

Na trojobal:

hladká mouka

vejce

strouhanka

olej na smažení

Popis přípravy:

Připravíme hladké těstíčko a necháme ho asi 30 minut stát. Pak na pánvi vymaštěné olejem upečeme palačinky. Zeleninu očistíme,nakrájíme na kostičky a podusíme na másle,osolíme ji a okořeníme pepřem.Palačinky naplníme zeleninou,nastrouhaným eidamem,svineme a obalíme v trojobalu.Na rozehřátém oleji smažíme dozlatova.Podáváme s bramborovou kaší.
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Zeleninové zemiaky

Ingredience:
brambory 500g

mrkev 2ks

žampiony 150g

česnek 4-5 stroužků

nožka klobásy 1ks

vejce 1ks

sůl, pepř, mletý kmín

majoránka

hladká mouka cca 3lžíce

olej / sádlo

Popis přípravy:

Oškrábané brambory, mrkev, žampiony, česnek najemno nastrouháme (pomeleme na masovém mlýnku), klobásku nakrájíme nadrobno (pomeleme). Vše spolu s vejcem, solí, pepřem, kmínem, majoránkou (dle chuti) smícháme. Přidáme hladkou mouku k zahuštění. Na rozpálenou pánev klademe lžící hromádky, které rozetřeme na placičky. Smažíme po obou stranách dozlatova.
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Zeleninový rezeň

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. Dobrú chuť prajem!
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Kapusta s mäsom

Ingredience:
1/2vepř.masa

1/2hlávky bílého zelí

pórek

sojová omáčka

ml.kmín

vegeta

sůl

ocet

1bílek

solamyl

Popis přípravy:

Zelí nakrájené na jemnější nudličky osmažíme na troše oleje,osolíme - spíše do polosyrova. Maso také nakrájíme na nudličky,smícháme se solamylem bílkem a trochou vody.Osmažíme na prudkém ohni na oleji,až zbělí. Zelí a maso smícháme přidáme nakrájený pórek,1 lžičku ml.kmínu,vegety, sůl.Chvíli spolu opékáme a přidáme 1 lžíci octa.Promícháme na prudkém ohni. Příloha dle vlastní chuti - čínské opékané nudle,tousty,hranol
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Kapustové cesto
Ingredience:
1 větší sklenice sterilovaného nebo sáček kysaného zelí

2 vejce

3 lžíce hladké mouky

česnek (podle chuti)

drcený kmín

sůl

tuk na pečení

majoránka

Popis přípravy:

Zelí scedíme, pokrájíme, přidáme vejce, mouku, rozetřený česnek, kmín (popř. majoránku nebo oregáno) a osolíme. Dobře promícháme. Těsto by mělo mít hustotu bramborákového. Do rozehřátého tuku klademe lžící kopečky těsta, které rozetřeme a pečeme po obouch stranách. Počet porcí: 4 Doba přípravy: 45 min.
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Kapustové cesto

10 porcí 
Ingredience:
mouka hladká 1kg

zelí kvašené 1kg

sádlo škvařené 0.5kg

sůl,kmín,sladká paprika

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme dohromady a rozválíme na plech.(sůl,kmín a papriku dle chuti) Připravené těsto nakrájíme na proužky a upečeme do zlatova.Podáváme studené,nejlépe k pivu.
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Kapustové 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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Kapustové cesto

2 porce 
Ingredience:
1 sáček kysaného zelí

100 g měkkého salámu (kuřecí nejlépe)

2 vejce

půl cibule

3 stroužky česneku

2 lžíce hladké mouky

4 lžíce strouhanky

pepř,sůl

sladká mletá paprika (nemusí být)

olej

Popis přípravy:

Zelí pokud je třeba vymačkáme, salám nastrouháme na hrubém struhadle (kdo chce může salám vynechat). Vše smícháme v misce s ostatními surovinami. Pokud je těsto moc husté, zředíme vodou či mlékem, pokud moc řidké přidáme mouku či strouhanku. Pečeme na pánvi na oleji stejným způsobem jako bramboráky.
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Zemiakové fašírky

Ingredience:
Brambory, vejce

Sůl, pepř

hl.mouka

strouhanka.

Popis přípravy:

Uvařené studené brambory nastrouhat,přidat 1 vejce, osolit,opepřit,udělat placičky které se obalí v trojobalu a opečou.podáváme s kyselou okurkou. kdo má může do nastrouhaných brambor přidat na kostičky nakrájený salám.
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Zemiakové rožky

6 porcí 
Ingredience:
40 dkg varených zemiakov

40 dkg hrubej múky

2 žĺtka, půl kocky droždia

2 dl mlieka

trošku soli

půl vanilky do cesta

Popis přípravy:

Zo surovín si pripravíme cesto a necháme ho vykysnúť. Z cesta si pripravíme rožky ako na šúľance, ktoré potom vyprážame v horúcej masti. Vypražené obalíme v cukre s kakaom a polovicou vanilky.
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Zemiakový hemendex

Ingredience:
syrová brambora

vajíčko, sůl, koření dle chuti

olej

Popis přípravy:

Dáme si olej na pánev a rozpálíme, nahrubo nastrouháme brambory a rozprostřeme na rozpálený omastek. Okořeníme např.majoránka, pepř, sůl, česnek co kdo má rád. Můžeme postrouhat salám a tvrdý sýr. Na vrch rozlepneme vajíčko a vidličkou rozprostřeme po celé placce a necháme pořádně propéct do křupava poté obrátíme a opečeme i na druhé straně. Podle své chuti můžeme ozdobit kečupem nebo tatarkou.
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Šampiňónová dobrota

2 porce 
Ingredience:
8 větších žampiónů

20 dkg krájené slaniny

3 vejce

sůl

kmín

pepř

mouka

strouhanka

Popis přípravy:

Žampiony očistíme a vykrojime nožičky. Ze slaniny si oddělíme 4 plátky na zabalení žampionů. Zbytek slaniny pokrájíme na malé kostičky společně s nožičkami.Na pánvi orestujeme, okořeníme a přidáme 2 vejce. Takto připravenou směsí naplníme hlavičky žampionů. Přiložíme dvě k sobě a obalíme plátkem slaniny. Zajistíme párátky a obalíme v trojobalu. Smažíme do zlatova. Vhodná příloha brambory
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Chutná ihla

4 porce 
Ingredience:
300 g hovězí svíčkové

300 g skopové kýty

200 g klobásy

1 cibule

100 g oleje

česnek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Očištěnou svíčkovou a skopovou kýtu zbavenou přebytečného tuku nakrájíme na menší kousky, které naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme utřeným česnekem, zalijeme částí oleje a necháme v chladnu proležet. Poté napichujeme na jehlici společně plátky klobásy, proležené maso a cibuli nakrájenou na kolečka. Pak pečeme v rozpáleném oleji nebo na grilu s dřevěným uhlím po všech stranách dozlatova. Vhodnou přílohou jsou různě upravené brambory a jako doplněk zeleninové saláty.
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Živánska

8 porcí 
Ingredience:
1 kg bravčového mäsa

1 lyžica vegety

1 lyžička soli

1 lyžica kečupu

1 lyžica paprikovej pomazánky

5 vajec

5 strúčikov cesnaku

1 lyžička čierneho korenia

Popis přípravy:

Mäso nakrájame na plátky a naklepeme. Do mixéra dáme všetky pochutiny a krátko pomixujeme.Rezne postupne namáčame do koreniacej zmesi a uložíme do misy.Uložíme do chladničky aspoň na 3 dni.Takto naložené mäso môže stáť aj 10 dní. Po vybratí mäso rýchlo opečieme na oleji
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Žraločia plutva

Ingredience:
6 ks kotlet nebo kuřecích prsíček, které naložíme do:

4-5 ks vajec

1 malá lžička solamylu

1 malá lžička magi

1 malá lžička vegety

1/2 malé lžičky pepře

1/2 malé lžičky soli

1/2 malé lžičky mletého cukru

3 stroužky česneku

trošku chilli

Popis přípravy:

Omyté maso lehce naklepeme a na 2 dny naložíme do uvedených ingrediencí. Poté smažíme dozlatova na rozpáleném olivovém oleji. Podáváme nejlépe s opékanými bramborami.
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Žralok smažený z Biarritzu
1 porce

Ingredience:
Čerstvé žampióny

žraločí maso 

máslo

hladká mouka 

mléko 

sů,

krupice 

vaječné žloutky 

citrónová šťáva 

bílá veka 

slunečnicový olej.

Popis přípravy:

Žampióny oloupeme, nakrájíme najemno, osolíme a podusíme na másle. Zahustíme bešamelovou omáčkou připravenou z mouky, másla a teplého mléka zakápnutou troškou citrónové šťávy. Žraločí řízky nakrájíme na malé, ale vyšší řízky. Do každého podélně vyřízneme kapsu, kterou naplníme dušenými žampióny s bešamelem. Uzavřeme jehlou nebo párátky a osolíme. Potíráme hustou omáčkou z krupice rozvařené v teplém mléce a mimo tepelný zdroj vmíchanými žloutky a obalujeme ve vláčné nastrouhané vece. Usmažíme dozlatova na oleji. 

Přílohy:

Bramborové krokety s čerstvými bylinkami nebo pečené či smažené pusinky z bramborové kaše sypané parmezánem (sýrem na strouhání). 
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