RECEPTY - Jana
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Biftek Chateaubriand
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Ingredience:
4 řezy ze svíčkové

2 lžíce hrubě drceného pepře

2 lžíce oleje

1 cibule

40 g másla

sůl

sklenka koňaku

Popis přípravy:

Maso dobře naklepeme, pepř vtlačíme do masa a na rozpáleném oleji dobře opečeme po obou stranách. Maso vyjmeme, vložíme jemně nasekanou cibuli a máslo. Na zpěněnou cibuli vrátíme zpět maso, podlijeme koňakem a zapálíme. Podáváme se zeleninovým salátem a hranolkami.
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Bifteky

4 porce 
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Ingredience:
800 g hovězí svíčkové

lžička soli, špetka pepře

7 lžic rostlinného oleje

3 lžíce másla, 3 lžíce hladké mouky

1/2 lžíce zeleného pepře

200 ml vývaru z masoxu

100 ml kávové smetany

Popis přípravy:

Svíčkovou odblaníme a maso nakrájíme na 4 špalíky. Lehce je naklepeme dlaní, osolíme, opepříme a pokapeme po obou stranách olejem. Necháme 30 minut v lednici odležet. Z másla a hladké mouky uděláme světlou jíšku, kterou zalijeme vývarem z masoxu. Důkladně rozkvedláme, přidáme smetanu a pečlivě promícháme. Asi 20 minut za stálého míchání povaříme. Do omáčky přidáme zelený pepř (asi 1/2 roztlučeme) a krátce prohřejeme. Maso opečeme na rozpáleném oleji asi 7 minut z každé strany. Biftek servírujeme s omáčkou. Jako přílohu podáváme hranolky, krokety nebo opečené brambory.
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Bifteky na topinkách

Ingredience:
3 plátky pravé svíčkové

nebo kotlety ze srnčího hřbetu nebo ze skopového masa menší medailonky (dvě na osobu)

sůl, pepř, 3 lžičky hladké mouky

olej dle potřeby (pto tři osoby)

Popis přípravy:

Maso na okraji otřeme vlhkou utěrkou, nepereme-ztvrdlo by při opékání. Lehce naklepeme a urovnáme do oválného tvaru. Pak osolíme, opepříme, lehce poprášíme hladkou moukou a na oleji je na každé straně 3-4 minuty opékáme. Olej by měl sahat do poloviny tloušťky bifteků. Obracíme dvěma vidličkami, do masa nepícháme, aby nevytekla šťáva. Maso musí na tlak vidličky jako pružit, když je hotové. Přendáme je na teplý talíř, slijeme olej. Zbylou štávu zaprášíme špetkou mouky, osmahneme, podlijeme asi 3 lžícemi vody a povaříme. Ke konci vaření přidáme kousek másla. Zavařenou šťávou přelijeme bifteky položené na topince chleba.
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Cesnakový chili steak

Ingredience:
10 stroužků česneku, 2 velké pláty masa

2 velké lžíce chili papričky, olej na smažení,

Popis přípravy:

Na pánev nalijeme olej který rozpálíme. Nadrtíme česnek a vsypeme ho do rozpálené pánve. Poté vložíme postupně 1 plát masa. Posypeme chili kořením. A obracíme... Restujeme 20 minut... 
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Cagiho smotanový steak

4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsou

2 lžíce oleje

1 lžíce másla

1 slepičí bujón

250 g rýže

1 oloupaná cibule

1/2 g šafránu (nebo kurkuma) ¨

250 g brokolice

1 mrkev ¨

jíška

200 ml smetany

200 ml mléka

150 g  Nivy

petrželka

sůl, pepř, podravka

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme najemno, na tuku necháme zesklovatět, přidáme opranou rýži a krátce orestujeme. Do rýže přidáme šafrán, na plátky nakrájenou mrkev, osolíme a okořeníme podravkou a podlijeme vodou. Za stálého míchání rýži vaříme až se odpaří větší část vody, přikryjeme poklicí a vložíme do rozehřáté trouby. Troubu vypneme a necháme dodusit 20 minut. Do hotové rýže vmícháme spařenou překrájenou brokolici. Kuřecí prsa okořeníme, z obou stran prudce orestujeme, přidáme máslo a velmi pozvolna dodusíme. Mléko se smetanou přivedeme do varu, ochutíme výpekem z pánvičky, slepičím bujónem a přivedeme do varu. Omáčku zahustíme jíškou, přidáme na kostky nakrájený sýr Niva. Krátce prohřejeme tak, aby se sýr nerozpustil úplně. Omáčku doplníme sekanou petrželkou nebo kerblík.
[image: image6.png]



Devil steak

2 porce 
Ingredience:
400-500g pravé svíčkové

1ks červené nebo zelené papriky

2 lžíce hladké mouky

2 lžíce kečupu

1 lžíce plnotučné hořčice

olej

1 lžíce másla

sůl,pepř,chilli

3 lžíce smetany

Popis přípravy:

Odblaněnou svíčkovou(střed šálu) rozpůlíme přes vlákno a lehce naklepeme či rozmáčkneme do tvaru beefsteaku vysokého 2-4cm. Osolíme, opepříme a obalíme v hladké mouce. Rozpálíme malé množství oleje na pánvi a zprudka oba steaky opékáme po obou stranách(asi 3-6 min),výjmeme stranou. Pak do výpeku přidáme máslo a 1/2 lžíce hladké mouky, lehce orestujeme a přidáme hořčici a kečup. Až nám orestovaná směs začne vonět, zalejeme 2dcl vody, osolíme a přidáme špetku čilli a nakrájenou čerstvou papriku na nudličky. Provaříme , přidáme steaky a smetanu, lehce 1 min provaříme z obou stran a servírujeme.
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Hydinový plátok s kiwi

Ingredience:
400 g kuřecích prsíček

200 g kiwi, 40 g oleje

Sůl, pepř, chili

Popis přípravy:

Kuřecí řízky potřeme polovinou oleje, osolíme a okořeníme pepřem a chili. Necháme asi hodinu odležet. Pak na každý plátek masa položíme kolečka kiwi, maso přeložíme a sepneme párátky. Zprudka pečeme po obou stranách na druhé polovině rozpáleného oleje a podáváme s rýží.
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Grilovaná roštená so slaninou

4 porce 
Ingredience:
4 roštěnky

100g slaniny

sůl

mletý pepř

Popis přípravy:

Omyté a naklepané roštěnky (kraje nařízneme, aby se nektoutily) protýkáme slaninou tak, aby konce slaniny byly na povrchu roštěné. Osolíme, opepříme a neccháme 30. min. odležet. Vložíme na rošt pod předehřátý gril a grilujeme 5 min. po každé straně.
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Grilované bravčové steaky

2 porce 
Ingredience:
4 steaky z vepřové krkovice po 200g

tvrdý sýr (plátky)

4 snítky naťové petržele

Marináda: 

2 stroužky česneku

200 ml olivového oleje

lžíce drceného barevného pepře

sůl

1/2 lžíce nastrouhané kůry z citronu

Popis přípravy:

* Stroužky česneku oloupeme a nasekáme.

* Rozpálíme olej a orestujeme česnek. Přisypeme pepř a sůl a promícháme. Nakonec vmícháme nastrouhanou citrónovou kůru.

* Marinádu necháme vychladnout a přelijeme jí steaky a necháme aspoň v chladu 2 hodinky.

* Steaky pak grilujeme na grilu nebo v troubě z obou stran asi 10 minut.

* Plátky sýra těsně před koncem grilování položíme na steaky a necháme ho rozpustit. Steaky ozdobíme petrželkou.

* Podáváme s chlebem nebo zeleninovým salátom
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Grilovaný steak z lososa s horkým zemiakovým šalátom

4 porce 
Ingredience:
filet z lososa

hrubozrná sůl

mletý pepř, drcený kmín

česnekový nebo olivový olej

brambory, vajíčka

petržel, žampiony

oloupaný chřest

citronovou šťávu

sůl, smetana

hořčici DIJON

drůbeží vývar

bílé víno

Popis přípravy:

Filet očistíme od šupin a nakrájíme jednotlivé porce. Ty posypeme hrubozrnou solí, hrubě mletým pepřem, drceným kmínem a pokapeme ochuceným česnekovým nebo olivovým olejem a necháme v lednici asi 3 hodiny odpočívat. Pečeme na grilu nebo na grilovací pánvi z obou stran podle chuti do propečení. Doporučujeme: Aby maso mořských ryb zůstalo uvnitř šťavnaté, je dobré maso upravovat kratší dobu a nechat vnitřní část růžovou. Horký bramborový salát Orestujeme kostičky uvařených brambor na másle s cibulkou, přidáme  kostky nakrájených vajec, žampiónů, sekanou petrželku, oloupaný chřest, pá kapek citronové šťávy, sůl, pepř a zjemníme smetanou. Hořčičná omáčka Orestujeme cibulku na másle, aby změkla, přidáme silný nvývar z drůbeže, hořčici DIJON podle chuti, bílé víno a smetanu. Pokud je omáčka příliš řídká, doporučuji vyvařit ji na požadovanou hustotu.
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Hovädzie filé s pórom

4 porce 
Ingredience:
4 hovězí filé (každé cca 180 g)

1 bobkový list

1 čajová lžička lístků tymiánu

5 kuliček pepře

6 polévkových lžíc olivového oleje

sůl,mletý pepř

40 g přepuštěného másla

400 g vařených mladých brambor (nakrájených na kolečka)

1 pórek

svazek pažitky

100 ml zeleninového vývaru

20 g bylinkového másla

Popis přípravy:

Připravíme si směs koření z bobkového listu,tymiánu a kuliček pepře.Nasypte do hmoždíře,důkladně ji roztlučeme a poté tuto směs smícháme se 4 polévkovými lžícemi olivového oleje.Připravené steaky důkladně potřeme z obou stran.Okořeněné steaky přikryjeme fólií a necháme asi 1 hodinu odležet v ledničce.Přepuštěné máslo ohřejte na velké pánvi a za občasného otáčení na něm smažte cca 10 minut na kolečka nakrájené nové brambory. Až budou kolečka dostatečně osmažená,podle chuti je osolte a opepřete. Důkladně umyjte čerstvou pažitku a nakrájejte nadrobno. Umyjte pórek.rozpůlte ho a odřežte konce.Pórek nechte 5 minut podusit v zeleninovém vývaru,poté dochuťte soli a pepřem. Zbývající olivový olej zahřejte na pánvi a steaky smažte na každé straně přibližně 2 minuty. Opečené brambory posypte pažitkou a spolu s pórkem a steaky rozdělte na talíře.Na každý steak ještě nezapomeňte dát bylinkové maslo.
[image: image12.png]



Hovädzí steak

Ingredience:
600ghovězí roštěné

4lžíce oleje

150ml vody

1 balení směsiKOTANY Marináda Steak pepřový.

Popis přípravy:

Dobře promíchejte olej vodu a obsah sáčku koření kotány . Po 5 minutách přelijte marinádou připravené maso a nechte v chladu 60 minut marinovat.Poté maso připravte na grilu nebo pánvi.
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Hovädzí steak

1 porce 
Ingredience:
300g hovedzia svieckovica

20g cukor

10g susene slivky

5g feferony

voda

sol

korenie

20g kecup

Popis přípravy:

S cukru spravime karamel zalejeme kecupom a vodov pridame feferony,a susene slivky. Nechame prevarit pol hodinu. steak osolime a okorenime.Steak upecieme na horucej platni na sucho. Pred podavanim prelejeme steak omackov a podavame s varenimy zemiakmy
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Hovädzí steak s pečenými zemiakmi

Ingredience:
pravá svičková

sůl

provensálské bylinky

oregano

sýr niva

velké ranne brambory

bílý jogurt

Popis přípravy:

Tří centimetry vysoké steaky lehce naklepeme obráceným ostřím nože.Osolíme a okořeníme Provensálskými bylinkami.Z prudka opečeme po obou stranách a pak dopékáme na mírném ohni. Ranné brambory zabalíme do alobalu a upečeme do měkka v předem rozehřáte troubě cca na 200*C.Jogurt vysypeme do misky přidáme  oregano a na hrubo nastrouhaný sýr niva a promícháme. Z horní strany brambory strhneme alobal,lehce rozmáčkneme a přelijeme omáčkou z jogurtu.
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Jarné kuracie steaky

4 porce 
Ingredience:
0,75 kg kuřecí steaky

1 větší cibule (vhodná je i červená)

sůl a pepř dle chuti

3 lžičky mleté sladké červené papriky

půl kávové lžičky kmínu

olej

česnek

sojová omáčka

2 lžíce pikantního kečupu

Popis přípravy:

Kuřecí steaky nakrájíme na nudličky. Na pánev dáme 4 lžíce oleje, přidáme nakrájenou cibuli a 5 stroužků utřeného či drobně nakrájeného česneku, necháme zpěnit, přidáme mletou papriku, kmín, vložíme kuřecí maso, osolíme, zakapeme 1 lžící sojové omáčky. Když je maso měkké, zahustíme pokrm 1-2 lžícemi pikantního kečupu. Vhodná příloha hranolky, restované brambory, může však být i rýže, těstoviny, ale i houskový knedlík. Kdo má rád ostřejší, může přidat i drcenou feferonku.
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Kotleta

1 porce 
Ingredience:
v. kotlet 120g

lečo cca50g

sůl,pepř, sádlo

Popis přípravy:

Naklepaný a oslolený kotlet zprudka osmažíme na sádle do zlatova .Pak přímo na maso přidáme lečo a mírně podusíme.Dochutíme solí a pepřem a podáváme s opečeným bramborem
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Kotleta

Ingredience:
150 gr vepř. kotlety bez kosti

50 gr sýr cihla, šunka

houbové koření, koření na steak

oregáno, sl. mletá paprika, 1 celé vejce.

Popis přípravy:

Kotletu prokrojíme jako kapsu, rozklepeme, okořeníme houbovým kořením, oregánem, založíme třemi plátky šunky tak aby vložený sýr při smažení nevytékal. Po naplnění sklepeme kraje, a okořeníme z jedné strany sladkou paprikou a z druhé strany steak. kořením. Na oleji zprudka osmahneme z obou stran. Ihned podáváme s opečeným vejcem. Příloha, brambory, rýže, hranolky.
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Kotlety

Ingredience:
2 kotlety vepřové

sůl

pepř

kolečka cibule

tuk na osmažení

2 plátky eidamu

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme,osolíme,opepříme a prudce opečeme. Na opečené kotlety dáme kolečko cibule na něj plátek sýra a zapečeme v mikrovlnce. Podáváme s vařenýma bramborama.
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Krkovička

4 porce 
Ingredience:
krkovička 4 plátky

olej

cibule

paprika

pepř

sul

hořčice

Popis přípravy:

Na pánev dáme trochu oleje,pak dáme lehce vyklapané porce krkovičky,posolíme,opepříme, přidáme červenou papriku.K tomu přidáme nahrubo nakrájená kolečka cibule/čím víc tím líp/.Podlejeme trochou vody.Necháme spolu udusit.Když je jídlo hotové, dodáme velkou lžíci hořčice a zamícháme.Podáváme s bramborovým knedlíke
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Morčací steak s bazalkou

Ingredience:
150 gr krůtí prsní steak

0,1 dl olivový olej

1 snítka bazalka čerstvá ( lze nahradit sušenou )

sůl

pepř

paprika červená - dle uvážení a chuti

Popis přípravy:

Krůtí steak okořeníme běžným kořením, na rozpálené pánvi rozehřejeme olivový olej, vložíme steak, opečeme na 1 straně, otočíme a přidáme snítku bazalky, přikryjeme pokličkou a podusíme do měkka cca 3 minuty. Podáváme s pečivem, ozdobené bazalkou, a podle chuti čerstvou zeleninou, pomerančem, ...
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Morčací steak

Ingredience:
chřest

krůtí steak

sůl

pepř

plátkový sýr

Popis přípravy:

Plátky masa jemně naklepeme, okořeníme, dáme chřest nejlépe čerstvý a přikryjeme plátkem sýra a podlijeme vodou. Dáme zapéct na 200°C 45 minut.
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Morčací steak zapečeny s nivou

10 porcí 
Ingredience:
krutí maso  2kg

chřest     0,6kg

niva        0,5kg

gril. koření

olej

Popis přípravy:

Maso naklepem a okořeníme, dáme osmahnout po obou stranách na rozpálený olej. Na osmahlé maso pokladáme chřest a nivu. Zapékáme v grilu do zlatavé barvy.
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Kuracie medajlóniky v cestičku s Nivou

Ingredience:
1/2 kg kuřecího masa na těstíčko:

150 g nastrouhané Nivy

1 vejce

mouka

mléko

sůl

pepř

česnek

Popis přípravy:

Z kuřecího masa nakrájet malé medailonky,lehce naklepat,proložit v těstíčku a nechat 2-3 hod proležet.Obalené v těstíčku smažit na každé straně asi 1,5 min.Přílohy jakékoliv.
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Kurací plátok

5 porcí 
Ingredience:
5  plátků kuřecích prsíček

15 dkg strouhané Nivy

15 dkg plátkované anglické slaniny

15 dkg strouhaného Eidamu

koření na kuřecí maso, olej na pečení

vývar na podlití (nebo voda)

trocha hladké mouky (nebo solamylu-u bezlepkové diety)

Popis přípravy:

Plátky kuřecího masa naklepeme paličkou,okořeníme směsí koření a opečeme na oleji.Napřed z jedné strany a potom z druhé strany,kdy lehce s masem opečme i plátky anglické slaniny.Opečené plátky masa posypeme strouhanou Nivou,poklademe opečenými plátky anglické slaniny a posypeme strouhaným eidamem. Pánvičku,na které máme takto připravené maso, přikryjeme pokličkou aby se sýr zatavil.Lepší je to zapečené v rozpálené troubě,kdy se na povrchu vytvoří křupavý povrch. Zapečené plátky vyjmeme z pánvičky na talíř,výpek lehce zaprášíme moukou,orestujeme,zalijeme vývarem,neháme chviličku přejít varem a takto vyrobenou šťávou zapečené maso na talíři podlijeme. Zdobíme kolečky čerstvé cibulky nebo pórku.
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Kurací steak

3 porce 
Ingredience:
3 kuřecí řízky, olivový olej

koření na steak, zlatá šťáva

Popis přípravy:

Kuřecí řízky omyjeme, na rozehřátou pánev nalijeme olivový olej a naložené řízky cca 12 hodin, zprudka opečeme, mezitím si uděláme omáčku a zalijeme. Podáváme z rýží nebo z bramborem
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Kurací steak s rajčinovou omáčkou a so šunkou

4 porce 
Ingredience:
400 g žampiónů

200 g parmské šunky

1 lžíce sekané petrželky

4 ks kuřecí prsíčka

5 lžic citrónové šťávy

olivový olej Bertolli Classico

sůl, pepř

1 balení

Fix Boloňská omáčka

Popis přípravy:

Kuřecí prsa lehce rozklepeme, osolíme, opepříme, pokapeme citrónovou šťávou, olivovým olejem a necháme v misce odležet nejlépe přes noc. Na pánvi rozpálíme olivový olej, vložíme do něj steaky a opečeme je. Přidáme parmskou šunku nakrájenou na nudličky a žampióny pokrájené na plátky a čtvrtky. Za občasného míchání všechno osmahneme na rozpálené pánvi. Nakonec přidáme Fix Boloňskou omáčku a ochutíme jemně sekanou petrželkou a citrónovou šťávou. Vše dusíme asi 5-10 minut. Podáváme s těstovinami nebo s klasickými italskými gnocchi.
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Kuracie steaky v jogurte

6 porcí 
Ingredience:
900g kuřecích prsíček

2 vrchovaté lžíce bílého jogurtu

2 lžíce oleje

lžičku soli

čerstvě mletý pepř

lžíci sekané máty (nemusí být)

marináda na kuřata - zakoupená směs

Popis přípravy:

1.porce omyjeme,osušíme

2.v míse smícháme jogurt s ostatními ingrediencemi

3.do vzniklé marinády naložíme kuřecí plátky a necháme do druhého dne ,nejméně však dvě hodiny

4.grilujte na dřevěném uhlí - už nepotírej
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Lososový steak v syrovej omáčke

Ingredience:
800 g. vykostěný filet z lososa

sůl

barevný drcený pepř

2-3 ks. šalotka

2-3 str. česnek

oliv. olej

200 g. eidam

200 g. hermelín

100 g. niva

1 l. smetany

1 dcl. b. víno

500 g. špenátové tagliateli

Popis přípravy:

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

Ingredience:
750g vepřové pečeně

sůl

pepř

150g cibule

100g šunky

50g slaniny

80g oleje

Popis přípravy:

Nasekané kotlety naklepeme, okraje nařízneme, osolíme, opepříme a opečeme po obou stranách na horkém oleji. Kotlety vyjmeme a ve výpeku orestujeme nakrájenou cibuli na kolečka, na nudličky nakrájenou šunku a slaninu. Touto směsí ozdobíme vepřovou kotletu. PŘÍLOHA: malé bramboráčky a zelný salát
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Marinované kuracie prsia

Ingredience:
600g kuřecích prsíček

MARINÁDA:

2 vejce

3 stroužky česneku

1 lžice hořčice

1 lžíce sojové omáčky

1 lžíce solamylu

1 lžíce soli

1 lžíce pepře

1 lžíce kečupu

1 lžíce oleje

majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky naklepeme obalíme v připravené marinádě a necháme 24 hodin uležet potom smažíme.Podáváme s brambory,hranolky,krokety,bramborovou kaší.
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Minutka z králika

4 porce 
Ingredience:
2 králičí zadky

sůl

mletý pepř

4 lžíce oleje

2 lžíce mouky

1 velká cibule

worchestrová omáčka

kečup

Popis přípravy:

Zadek z mladých králíků odblaníme, omyjeme, vykostíme, nakrájíme na řízky (3-6 ks), dobře naklepeme, uhladíme, osolíme, opepříme a potřeme olejem. Řízky složíme na sebe a necháme odležet v chladu asi 2 hod. Pak je obalíme v mouce a opékáme v rozpáleneém oleji. Měkké sypeme nadrobno nasekanou cibulí a podáváme s worchestrovou omáčkou nebo kečupem, popřípadě s křenovou majonézou, obložené pokrájenými rajčaty a paprikami. Jako přílohu podáváme opečené brambory, tmavý chléb, zeleninové salaty
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Morčací steak s hubovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
4 krůtí steaky - jeden 150g

250g žampionů

1 kostička smetanového taveného sýru

2dl smetany

2 lžíce sekané petrželové natě

margarín na pečení

sůl,pepř

těstovinová vřeténka jako příloha

Popis přípravy:

Steaky lehce naklepeme,okořeníme solí a pepřem. Opečeme je z kažé strany 3 minuty na margarínu, pak je vyjmeme a uložíme do tepla. Očištěné žampióny nakrájíme na kostičky a opečeme je na výpeku z masa dokud se z nich nevydusí přebytečná voda. Poté k houbám přidáme kostku tav. sýru a smetanu. Zahříváme tak dlouho než se rozpustí sýr. Když je sýr rozpuštěný přidáme pokrájenou pet.nať. Omáčku dochutíme podle chuti solí a pepřem a přeléváme s ni steaky. Podáváme s těst.vřeténky které připravíme pod
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Pekelnícky špíz

Ingredience:
0.5 kg vepřového masa

3 lžíce ďábelského koření

4 lžíce oleje

3 cibule

200 g anglické slaniny

2 papriky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na menší kostky, lehce naklepeme a naložíme na půl hodiny do směsi oleje a koření. Pak jednotlivé kousky masa napichujeme na jehlu spolu s snaglickou slaninou, plátky cibule a kousky paprik. Během grilování je potíráme zbylou směsí oleje a koření. Podáváme s opečenými brambory.
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Pikantná roštenka

6 porcí 
Ingredience:
600g roštěnce

Sůl, pepř

30g hl.mouky

150g oleje

50g másla

sek.petrželka

Těstíčko: 

2 vejce

50g hl.mouky

50g cibule

50g křenu

25g hořčice

Do vyšlehaných vajec postupně zamícháme jemně nasekanou cibuli

hořčici

strouhaný křen 

hl.mouku

Popis přípravy:

Nakrájené roštěnky mírně naklepeme,okraje nařízneme,osolíme,opepříme,poprášíme hl.moukou a na horkém oleji opečeme po obou stranách. Opečené roštěnky vyjmeme a obalíme v připraveném těstíčku. Smažíme je v oleji po roštěnkách,do kterého jsme přidali máslo. Do růžova usmažené roštěnky posypeme nasekanou petrželkou. Příloha - různě upravené brambory, čerstvá zelenina.
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Marinované plátky

5 porcí 
Ingredience:
1kg masa (vepřové,krůtí,kuřeci)

4 vajíčka

4 lžíce solamylu

4 stroužky česneku

2 lžičky pepře

2 lžičky soli

2 lžičky worchestru

2 lžičky hořčice

Popis přípravy:

Maso nakrájet na plátky,mírně naklepat. Do misky smícháme ostatní ingredience. Maso společně s marinádou vkládáme do zavařovacích sklenic. Přiklopíme víčkem a dáme asi na týden do lednice uležet. Smažíme na pánvi v oleji. Přílohy : hranolky,krokety, tatarka
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Roštenky

4 porce 
Ingredience:
4 porce roštěnce 200g

pepřové koření, sůl

Popis přípravy:

maso naklepeme mirně osolíme a njecháme 1-4 hod. odležet.Stejky obalte ve směsi pepřové koření pečte na rozpáleném oleji z obou stran.Ozdobte plátkem angl.slaniny a bylinkovým máslem.
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Steak 

Ingredience:
4 plátky z roštěnce nebo kýty (po 150 g)

30 g másla, 2 polévkové lžíce slunečnicového oleje

1 cibule(drobně nasekaná)

30 ml hovězího vývaru

2 lžíce worcesterské omáčky

1lžíce citronové šťávy

nasekaná petrželová nať

sůl, pepř, 3 polévkové lžíce koňaku

Popis přípravy:

Plátky masa položíme mezi mikroténové sáčky a naklepeme na sílu 5 mm.Osolíme je.Na velké pánvi rozehřejeme v oleji máslo.Když začne pěnit, vložíme do něj naklepané plátky a zprudka je 3 minuty z každé straně opečeme dohněda. Sejmeme z pánve a přikryjeme aby nevychladly. Na pánev vložíme cibuli a zvolna ji za stálého míchání několik minut smažíme. Podle potřeby zalijeme vývarem, přidáme worcesterskou omáčku, citronovou šťávu, petržel, sůl, pepř a ještě 2 minuty upravujeme. Plátky vrátíme na pánev a flambujeme. Když plameny dohasnou, steaky podáváme. Flambování - v malém kastrolku opatrně ohřejeme koňak, zapálíme a steaky jim na pánvi nebo talíři polijeme
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Steak

Ingredience:
4 silnější plátky z kýty divočáka

1 lžíce hladké mouky, 1/2 lžičky soli

1/2 lžičky mletého pepře

0,1 l bílého vína, 100g másla

Popis přípravy:

Omyté a osušené plátky po obou stranách naklepeme, osolíme a opepříme. Zaprášíme je moukou a na rozpáleném másle prudce opečeme z obou stran. Zalijeme vínem a pod pokličkou krátce podusíme do měkka. Podáváme přelité vypečenou šťávou a s velkou oblohou.
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Steak

1 porce 
Ingredience:
1 porterhouse steak, krystalová mořská sůl 

čerstvě mletý pepř, 2 stroužky česneku, velice jemně usekané

1 lžíce čerstvé rozmarýny, také velice jemně usekané

6 listů čerstvé šalvěje

1/2 hrnku toho nejlepšího olivového oleje jaký seženete

Popis přípravy:

podle originálního receptu 1 porterhouse steak, asi 4 - 5 cm silný, asi 2 libry, (90 dkg) těžký.  Vtip je v tom, že maso uvnitř takového steaku zůstane do hloubky růžové a netuhé. Recept je pro 4 osoby. Rozehřejte gril, mřížku natřete olejem. Steak dobře osolte a opepřete, grilujte podle žádaného stupně syrovosti či udělanosti. Mezitím dejte zbylé prísady, tedy česnek, rozmarýn a šalvěj do hrnce. Až jsou steaky hotové dejte přísady navrch, zalijte olivovým olejem a nechte 3 - 5 minut marinovat. Potom ho rozkrájejte na plátky jak se bude servírovat, naposledy potřete olivovým olejem.
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Steak zo sviečkovej

4 porce 
Ingredience:
máslo na vymazání alobal.fólie

6 sardelových řezů v oleji

4 čajových lžiček kaparů

4 steaky z hovězího masa(asi po 180g)

čerstvě umletý černý pepř

Popis přípravy:

Troubu zahřejeme na 225°C.Čtyři dostatečně velké kusy alobalu vymažeme tukem.Sardelové řezy necháme okapat,pak je jemně nasekáme spolu s kapary.Na každý kus fólie položíme jeden steak,opepříme ho a potřeme nasekanými sardelkami a kapary.Pak fólii uzavřeme.Steaky pečeme v troubě asi 10minut.Potom fólii otevřeme a steaky osolíme.Hotové maso upravíme na talíře a ihned podáváme.Jako přílohu podáváme bramborové krokety a omáčku z červeného vína.
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Steak-sendvič

2 porce 
Ingredience:
175g roastbeefu nakrájeného na tenké plátky

80g  konzervované kukuřice

30g  salátu nakrájeného na kousky

1 polívkové lžíce nakrájené červené cibule

2 celozrnné žemle, sůl,mletý černá pepř

Popis přípravy:

Zamícháme zeleninu.Směs rozdělíme na dvě poloviny a naplníme jé na rozkrojené žemle.Na zeleninovou směs položíme plátky roasbeefu.Osolíme ho a opepříme.Získáme dvě porce chutného jídla
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Steaky 
2 porce 
Ingredience:
345g hovezího masa na platky

1 lžíce utřeného česneku

1 nakrajená cibule, hrst nakrajených žampionu

A-1 lžíce vína,1 lžíce sojové omáčky,1lžíce cukru,1lžíce kukuřičného škrobu

B-1 lžíce omačky z černého pepře,sezamový olej,sojová omáčka

Popis přípravy:

1-Maso naložíme do marinády z A a nechejte asi 20 minut uležet.

2-Usmažte česnek na dvou polévkových lžících oleje.Dobře zamíchejte s naloženým masem a vyjměte.

3-Na zbylém oleji osmažte cibuli,žampiony,přidejte maso a přísady B a smažíte

4-Podáváme h
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Steaky s cibulou

Ingredience:
2 hovězí steaky

ale je možno použít i vepřovou kýtu

krkovici nebo kuřecí řízky (nejlépe stehenní)

1-2 velké cibule

olivový olej. 

Na marinádu: 

5 polévkových lžic červeného vína (na drůbeží maso používám bílé) 

2 lžíce sojové omáčky

1 lžíce dijonské hořčice

1 kávová lžička cukru

nejlépe hnědého

cca 1/2 lžičky mletého pepře.

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme marinádu smícháním výše uvedených ingrdiencí. Místo vína lze použít i 1 lžíce vinného octa + 4 lžíce vody. Do marinády vložíme maso. Zatím, co se maso marinuje, nakrájíme cibuli na kolečka a smažíme ji do zlatova asi 3 minuty na rozpáleném olivovém oleji. Po té ji přendáme stranou, ale uchováváme v teple. Na pánvi po cibuli orestujeme maso, které jsme vyndali děrovanou naběračkou z marinády. Když je maso skoro hotové, přidáme zbytek marinády a necháme jí maso "obalit". Na steak na talíři navršíme pořádný kopec předem připravené cibule. Podáváme buď s brambory v jakékoliv úpravě nebo na opečeném toastu.
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US biftek

Ingredience:
4 bifteky tl.cca 2-3 cm

olej

kečup

mletý pepř

4 vejce

česnek

pár plátků slaniny

sůl.

Popis přípravy:

Odblaněné bifteky lehce naklepeme, vetřeme česnek,pokapeme olejem. Po chvíli bifteky osušíme,opětovně potřeme olejem, vložíme ¨na rozehřátý rošt asi 5 minut grilujeme,obrátíme,potřeme olejem a znovu stejnou dobu grilujeme.Před ukončením grilování bifteků dáme ogrilovat po obou stranách slaninu,/mezi tím musíme stihnout usmažit vejce na "volská oka"/, bifteky osolíme a dáme na tácek,či talíř. Nakonec poklademe vejce,slaninu na bifteky, dle chuti polejeme kečupem a podáváme s chlebem, nebo opékanými bramborami.Kořeníme mletým pepřem, nebo spec. grilovacím kořením.
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Bravčové  plátky

4 porce 
Ingredience:
vepřová kýta,plec-  4 plátky po 150gr

grilovací koření

sojová omáčka

sůl,pepř

olej nebo sádlo

Popis přípravy:

nenaklepané plátky lehce osolíme,opepříme aposypeme grilovacím kořením.prudce orestujeme ,stáhneme plamen  a smažíme 5 minut na každé  straně.ke konci přidáme 3 lžíce sojové  omáčky  a podle chuti  můžeme přidat něco ostřejšího.podáváme  s hranolky nebo pečenými   brambory.
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Bravčové plátky

10 porcí

Ingredience:
vepřová kýta  700 g

máslo  100 g

olej stolní  100 g

jablka  130 g

mandle  50 g

curry koření  20 g

sůl  20 g

citronová šťáva  5 g

česnek  90 g

cukr krystal  100 g

voda  1 dcl

mandle  50 g

Popis přípravy:

Vepřovou kýtu očistíme od šlach a případně i od sádla, nakrájímeji přes vlákna na medailonky a z obou stran lehce osolíme. Z oleje, curry  koření a utřeného česneku připravíme řidčí kačičku. Medailonky v tété marinádě vykoupemetak, aby se maso pravidelně obalilo. Připravené steaky   pokládáme do pánve na máslo které se začalo rozpouštět. Pomaloučku dusíme z jedné strany, pak otočíme a dusíme z druhé strany. Do pánve potom ihned nalijeme citrónovou šťávu zavaříme a dáme na stranu. Maso uchováme na teple ale dále již nedusíme.  Na druhé pánvi na sucho za stálého míchání pomalu rozpouštíme cukr, až dostane medovou barvu a začíná vonět. Pak cukr zalijeme 1 dl vody a rozvaříme ho. V tomto  karamelu podusíme doměkka osminky  oloupanýh jablek. Spařené a oloupané mandle nakrájíme na jemné plátky a nasucho mírně opražíme. Na jednu porci klademe 3 medailonky, dva podlijeme a třetí přelijeme výpekem z masa. Ozdobíme osminkou dušeného jablka a hoblinkami z mandlí.Vhodná příloha jsou krajíčky  chleba, případně dušená rýže
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Bravčové plátky s cibuľou

2 porce 
Ingredience:
2 vepřové řízky nebo kotlety

50g kysané okurky

30g oleje

80g cibule

mletý pepř

sůl

Popis přípravy:

Vepřové řízky nebo kotlety při okrajích na několika místech nařízneme, aby se maso při úpravě nekroutilo, lehce naklepeme, posolíme a popepříme. V pánvi na horkém oleji po jedné straně opečeme. Potom obrátíme, zasypeme hrubě rozkrájenou cibulí, plátky kyselé okurky a opečeme po druhé straně. Podáváme s chlebem.
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Bravčový steak

1 porce 
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Ingredience:
80 dkg vepřové kýty

Sůl, pepř

olej

2-4 vejce

15dkg šunky

15dkg žampionů

20dkg eidamu

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, naklepeme, osolíme a na oleji opečeme po obou stranách. Vejce orestujeme na másle s nakrájenými žampióny a šunkou. Tuto směs dáme na připravené plátky, překryjeme nastrouhaným sýrem a v troubě zapečeme.
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Bravčový steak Niva

1 porce 
Ingredience:
200g vepř kotleta

steakové koření(dle chuti)

5dkg strouhané nivy

Popis přípravy:

z 200g kotlety si uděláme steak,okořeníme steakovým kořením a nasekáme okraje blan.Osmažíme na předem rozehřáte panvi.Osmažíme teměř do měkka vyjmeme z pánve a položíme na připravený talíř po uložení steaku na talíř ho celý po povrchu posypeme nastrouhanou nivou a dáme zapéct v mikrovlnce (plný ohřev cca 2:30min.)A může podávat. Vhodné přílohy: všechny úpravy brambor,popř pečivo
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Bravčový steak

1 porce 
Ingredience:
vepřová pečeně b.k.   130g

sůl

olej

vývar B

máslo

šunka

broskve kompotované

sýr tvrdý

Popis přípravy:

Z opláchnuté,vykoštěné,vepřové pečeně-střední časti ukrojíme řez-plátek o potřebné hmotnosti,mírně jej naklepeme,osolíme a potřeme olejem.Nechame krátce odležet.Připravené plátky pečeme na grilu nebo na panvičce.Opečené potřeme máslem.Výpek zastříkáme vývarem a dobře provaříme.Do vhodné zapékací misky,vymazané máslem,vložíme opečené plátky masa,na ktere položíme plátek šunky,půlku kompotované broskve a překryjeme plátkem tvrdého sýra.Zapečeme v troubě.Zapečené plátky vyjmeme,obě štávy smicháme,převaříme a při podávání porce štávou podleváme. Přílohy:různě upravené brambory, jemnější druh zeleninových salát
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Zapečené kuracie steaky so slaninou

Ingredience:
kuřecí steaky

plátky anglické slaniny

sůl

pepř

tymián

koření gyros

olej

Popis přípravy:

Steaky naklepeme, nakrájíme na menší kousky, osolíme, opepříme, přidáme gyros, tymián, pokapeme olejem a necháme uležet přes noc v lednici. Do zapékací mísy vrstvíme anglickou a naložené maso a zapečeme. Vhodná příloha jsou zapečně brambory
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Žraločí steak 
Ingredience:
300 g steaku ze žraloka
60 g hladké mouky
60 g oleje
4 g másla
sůl, vegeta

Popis přípravy:

Žraločí steaky osolíme a okořeníme vegetou. Pak je obalíme v mouce. Na pánvičce rozpálíme tuk (olej a máslo) a steaky v něm opečeme z obou stran. Při servírování klademe na jednotlivé porce plátek citrónu a přizdobíme zeleninou dle vlastní fantazie.
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Žraločí steak
3 porce

Ingredience:

600 g žraloka                                          
40 g oleje                                        
2 pórky                                              
20 g másla                                           
4 stroužky česneku                                       
80 g žampionů                                                          
1 dl bílého vína
100 g majonézy                 
1 dl kysané smetany nebo bílý jogurt
1 červená kapie     
sůl, pepř                 

Popis přípravy:
Ze žraloka nakrájíme silněší porce, osolíme, opepříme, prudčeji opečeme na oleji po obou stranách dozlatova. Pak maso vyjmeme, do šťávy přidáme olej a orestujeme na něm na plátky nakrájené a osolené žampiony, přidáme na lupínky nakrájený česnek a nakonec na kolečka nakrájený pórek. Směs zastříkneme vínem, přidáme máslo a dodusíme. Majonézu smícháme se smetanou nebo jogurtem, osolíme, opepříme, přidáme trochu bílého vína a na drobné kostičky nakrájenou kapii. Porce žraloka z poloviny poklademe směsí pórku a žampionů a zčásti přelijeme majonézovou omáčkou.
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Kurací špiz

4 porce 
Ingredience:
500g kuracích pŕs

3 limety

2lyžice oleja

pol lyžičky čili korenia

sterilizované kukuričné klásky

100g sterilizovaných feferónok

Popis přípravy:

Vytlačenú šťavu z jednej limetky zmiešame s olejom a čili a pridáme na kocky pokrájané maso.Zvyšné dve limetky umyjeme a pokrájame na kolieska a kukuričky na 3-centimetrové kúsky.Na grilovacie ihly striedavo napichujeme kúsky masa,limetky,kukuričky a feferónky. Potierame ich ochuteným olejom a grilujeme. Podávame s opekanými zemiakmi,ryžou alebo chlebom
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Špíz

Ingredience:
4 rohlíky

4 nožičky libových párků

2 středně velké cibule

200g tvrdého sýra (např. eidam)

1 zelená a 1 červená paprika

popř. na dochucení kečup nebo Tabasco (nebo oboje)

Popis přípravy:

Rohlíky nakrájíme na plátky o síle asi půl centimetru, párky také, oloupanou cibuli pokrájíme na tenká kolečka, papriky zbavíme semen a nakrájíme na kousky přibližné velikosti plátků rohlíku, sýr rozkrájíme na plátky o síle asi 0,2cm a pak na čverečky cca 2x2 cm. Na špejle napichujeme střídavě plátky rohlíku, párku, cibule, papriky (střídáme zelenou a příště červenou) a sýra. Uzavřeme plátkem rohlíku. Špízy položíme na pekáček pro mikrovlnnou troubu a pečeme při funkci CRISP asi 7 minut, nebo můžeme zapéci na grilu či v troubě. Můžeme podávat zakápnuté kečupem, pro milovníky ostré chuti Tabascem.
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Zemiakový špíz

4 porce 
Ingredience:
12 menších brambor

150 g anglické slaniny

2 červené papriky

1 oranžovou papriku

2 cibule

2 stroužky česneku

1 lžička provensálského koření

4 lžíce kečupu

2 lžíce oleji

1 petrželka

1 špetka pepře a soli

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a uvaříme do poloměkka v osolené vodě. Papriky omyjeme a nakrájíme na větší čtverečky. Cibuli oloupeme, rozčtvrtíme a rozebereme na plátky. Stroužky česneku prolisujeme se solí a potřeme jím plátky anglické slaniny. Brambory obalíme slaninovými plátky a napichujeme je na špejli s kousky paprik a cibule. Špízy položíme na olejem potřený plech a pečeme při 160oC asi 15 minut. Zbylou červenou papriku krátce orestujeme na oleji tak, aby zůstala křupavá. Přidáme kečup, provensálské koření, pepř a sůl a prohřejeme. Bramborové špízy podáváme podlité paprikovou omáčkou.
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Čevapčiči

Ingredience:
4.porce:

70 g cibule

3 stroužky česneku

2 lžice hladké petrželky

300 g mleté hovězí

300 g mleté vepřové

1 lžice sladké červené papriky

4 tenké plátky anglické slaniny

6 až 8 lžic olivového oleje

Popis přípravy:

Najemno nakrájíme cibuli,petrželku a česnek a vše důkladně promícháme s oběma druhy mletého masa. Dochutíme solí,pepřem a mletou paprikou. Z uhnětené masy utvoříme 12 koulí.Z 8 z nich mokrou rukou vyválíme malé šišky asi 2 cm silné a 5 cm dlouhé. Zbylé 4 lehce stlačíme do plocha,obalíme je plátky slaniny a propíchneme jehlou na špíz. Na pánvi rozpálíme olej a na něm při střední teplotě asi 5 minut čevepčiči opékáme z obou stran.
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Diabolský kurací špíz

Ingredience:
5 kuřecích stehen

1 šálku olivového oleje

2 najemno nakrájené stroužky česneku

1 lžička nadrcených sušených chilli papriček

sůl,pepř

šťáva z 1 citronu

1 citron rozdělený na dílky

Popis přípravy:

Kuřecí stehna stáhneme, vykostíme, odblaníme, zbavíme šlach a nakrájíme na kousky velké asi 4 x 4 cm. Připravíme si marinádu z olivového oleje, citronové šťávy a nadrcených chilli papriček. Vložíme do ní kostičky masa, důkladně promícháme a necháme odležet, nejlépe přes noc. Potom osolíme, opepříme a napichujeme na grilovací jehly střídavě s dílky citronu (i s kůrou) a grilujeme asi 8 minut. Pokud nemáme otočný gril, pravidelně obracíme.
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Hydinový špíz
4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

100 g anglické slaniny

2 - 3 plátky ananasu

sůl, pepř

tuk na smažení

Popis přípravy:

Kuřecí prsa a slaninu nakrájíme na kostky (cca 2 cm), opepříme a osolíme. Ananas nakrájíme na kousky. Střídavě napícháme na špízy a opečeme ze všech stran do zlatova.
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Hermelínové guličky

4 porce 
Ingredience:
500g mletého masa

jedna žemle

trochu mléka

2 vejce

1 hermelín

1 lžíce škrobové moučky

mletý pepř,sůl

2 cibule

strouhanka podle potřeby

100g anglické slaniny

grilovací koření

olej na potírání

Popis přípravy:

Mleté maso smícháme se žemlí máčenou v mléce, se žloutky, na kostičky nakrájeným hermelínem, škrobovou moučkou, pepřem a solí. Z bílků ušlehámetuhý sníh, který do směsi lehce vmícháme. Pokud je směs řídká, zahustíme ji strouhankou. Ze směsi tvoříme kuličky, které napichujeme střídavě s plátky cibule a čtverečky slaniny na kovové jehly nebo špejle. Posypeme grilovacím kořením. Špízy položíme ne rošt a grilujeme 8-10 minut ze všech stran. Během grilování potíráme olejem.
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Hovädzie na grile

4 porce 
Ingredience:
600 g hovězí(svíčková nebo roštěnec)nakrájené na kostky

Marináda:

1 lžíce olivového oleje

1 lžíce vinného octa

1 lžička kečupu

1 lžička hořčice plnotučné

1 lžička tekutého medu

2 kapky tabasca

1 šalotka

2 stroužky česneku

čerstvý tymián,sůl,pepř

Popis přípravy:

1. Marinádu připravíme den předem nebo alespoň 4 hodiny předem. Do vyšší misky nalijeme olej,ocet,kečup,hořici,med,tabasco, přidáme šalotku,utřený česnek,tymián, osolíme a opepříme. Promícháme a přidáme maso.

2. Připravíme zahradní gril. Kousky masa napícháme na grilovací jehly a grilujeme. Občas otočíme a potřeme marinadou.
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Hovädzie

4 porce 
Ingredience:
1/2 - 1 kg zadního hovězího, ne-li přímo svíčkové a podobně

1 dl sojové omáčky

3 lžíce cukru

1 stroužek utřeného česneku

1 lžička sušeného zázvoru

1 lžíce dobrého oleje

1 čerstvý ananas nakrájený na kostky asi 2x2x1 cm

Popis přípravy:

Maso nakrájejte na proužky, asi 1 cm silné a 5 - 8 cm dlouhé. Vše krom masa a ananasu smíchejte a maso v tom asi dvě hodiny v ledničce marinujte. Maso napichujte zig-zag na špízy, prokládaně s ananasem. Maso nechte volně, nestahujte ho, a připravte to až těsně před grilováním, jinak ananas zkašovatí. Grilujte při střední teplotě asi 20 minut, nebo jak je třeba, během grilování potírejte zbylou marinádou.
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Chalupársky špíz

1 porce 
Ingredience:
klobása

cibule

kabanos

tvrdý sýr

anglická slanina

Popis přípravy:

Na špejli postupně napichujeme kolečko klobásy,cibule,kabanosu,tvrdý sýr,anglickou slaninu.Pak obalíme ve vajíčku,strouhance a ještě jednou ve vajíčku a strouhance a smažíme do zlatova.
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Chlebové špízy

4 porce 
Ingredience:
4 krajíce chleba 

4 špekáčky 

1 cibule 

2 vejce 

mléko 

3 lžíce hladké mouky

Popis přípravy:

Na špejli střídavě napichujeme kostičky chleba,na kolečka nakrájené špekáčky a cibuli.Z dvouu vajec,mléka a mouky umícháme těstíčko,ve kterém špízy namáčíme a na rozpáleném oleji osmažíme.
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Pečienkové špízy
1 porce

Ingredience:
Játra

anglická slanina,

cibule,

půlky tvrdších meruněk ( popř. jablíčka)
Popis přípravy:

Na špíz napíchnout kousky jater, slaninu, cibuli a ovoce, dobře zabalit do alobalu potřeného olejem a péct  asi 20-30minut
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Indonésky sateh

4 porce 
Ingredience:
1kg skopové kýty

sójová omáčka

česnek

sůl, pepř

120g arašídů

2 cibule

drcené chilli papričky

120g rajčatového protlaku

citron, cukr

marináda:

5 lžic sójové omáčky, 

2stroužky drceného česneku, 

sůl a mletý pepř

Popis přípravy:

1 kg skopové kýty nakrájíme na kostky, napícháme na jehly a naložíme na 1 hod. do marinády. Do kastrolu nasypte 120g umletých arašídů, 2 nakrájené cibule, 2 drcené chilli papričky, mletý pepř, 120g rajčatového protlaku, 5 lžic sójové omáčky, šťávu z 1 citronu, 3 lžíce krystalového cukru, špetku soli a krátce poduste. Odleželé maso opečte na grilu a podávejte přelité omáčkou a s rýží.
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Japonské pikanté ihly

4 porce 
Ingredience:
20 dkg kuracie prsia

20 dkg bravčové

Olej, kečup pikant

čierne korenie

chilli, sójová omáčka

horčica, môže byť aj chren a rozotretý cesnak

Popis přípravy:

Mäso pokrájame na kocky 1x1 cm. Do cca 1-1,5 dl oleja postupne primiešame ostatné prísady podľa chuti a vzniknutou marinádou zalejeme mäso. Dáme do chladničky - najlepšie večer pred príravou aby mäso prešlo marinádou. Pripravíme si špajdle alebo kovové ihlice dĺžky cca 15 cm. Namarinované mäso napichneme na ihly a vložíme do vriaceho oleja. Podávame s hranolkami alebo opekanými zemiakmi, no môže byť aj ryža. Doporučujem nešetriť chilli a korením!
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Jahňací ražníci

4 porce 
Ingredience:
maso jehněčí  500 g

sójová omáčka

pepř mletý,sůl

špek  200 g, cibule  4 ks

kari  1 lžička

hořčice  1 lžička

brambory  

hranolky  

česnek  4 stroužky

Popis přípravy:

Jehněčí maso(nejlépe vykostěná kotleta nebo kýta) nakrájíme (přes vlákno) na medailonky velikosti max.3x3cm.Přidáme sůl, pepř,sojovou omáčku,hořčici,česnek vše důkladně promícháme natlačíme do porcelánové nebo nerezové nádoby přikryjeme nejlépe mikrotenovým sáčkem a dáme do lednice na 12 hodin odležet.Po této době nakrájíme špek na čtverečky asi 2 x 2 cm 5 mm silné a cibuli asi 5 mm plátky.Připravíme špejle.na půlky.Napichujeme na špejle v pořadí:maso,špek,cibule a toto opakujeme stále do kola až je špejle plná (končíme vždymasem) Na rozpaleném oleji na pánvi osmahnem 4 - 5 min. Podáváme s bramborem nebo hranolkama se zeleninovou oblohou nabo salátem
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Špíz

4 porce 
Ingredience:
salám Gothaj, nebo dietní

tvrdý sýr-Eidam

1 vejce

strouhanka

hladká mouka

trochu mléka

sůl

Popis přípravy:

Na kostky nakrájíme salám a sýr, střídavě je napichujeme na špejli a obalíme v trojobalu.Smažíme na pánvi do růžova.Příloha: brambory + tatarská omáčka
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Kavkazský šašlik

4 porce 
Ingredience:
600 g skopové kýty

100 g slaniny

3 cibule 

2 papriky

3 rajčata

sůl,mletý pepř

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a vložíme do misky. Přidáme na silnější kolečka nakrájenou cibuli, maso opepříme, zakapeme olejem, zlehka promícháme, přikryjeme poklicí a necháme v chladu do druhého dne odležet. Slaninu nakrájíme na plátky, rajčata na dílky a papriky na širší plátky. Potom maso, slaninu, cibuli, rajčata a papriku navlékáme na čtyři grilovací jehly a zvolna grilujeme. Jehly otáčíme,maso a ostatní  suroviny natíráme olejem od marinování. Podáváme s rýží nebo chlebem a se zeleninovým salátem.
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Morčací špíz so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

400g krůtích prsíček

1 červená a 1 žlutá paprika

1 cuketa

2 cibule

100g plátků prorostlé anglické slaniny

3 lžíce bylinkového oleje

150g kysané smetany

50g sýra cottage

1 - 2 lžíce sladké hořčice

sůl,pepř

50g bylinkvého másla

čerstvé bylinky na ozdobu

Popis přípravy:

Brambory omyjeme, důkladně očistíme kartáčem a osušíme. Po jedné je zabalíme do alobalu. Balíčky uložíme na okraj grilovacího roštu a za častého obracení grilujeme zrhuba 60 minut. Krůtí maso omyjeme pod tekoucí studenou vodou, osušíme a nakrájíme na kostky. Papriky omyjeme, ročtvrtíme, očistíme a rozkrájíme na větí kusy. Cukety omyjeme, očistíme a pokrájíme na plátky. Cibuli oloupeme a rozčtvrtíme. Plátky slaniny stočíme. Všechny přísady stídavě navlékáme na 4 špízy a potřebe 2 lžícemi oleje. studenou omáčku připravíme tak, že dohladka rozšleháme zakysanou smetanu se sýrem cottage a podle chuti osolíme a opepříme. Brambory vyjmeme z alobalu a nařízenem do křížku. Pak je zlehka rozlomíme a rozdělíme na předehráté talíře. na každou bramboru položíme kousek bylinkového másla. Na talíře rozdělíme špízy i omáčku a ozdobíme bylinkami.
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Kura na ihle

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa

oravská slanina

cibule

marináda:

3 lžíce sojové omáčky

1 lžíce dezertního vína

1 lžička cukru

1 lžička zázvoru

3 stroužky protlačeného česneku

Sůl, směs na potírání:

2 lžíce sojové omáčky

2 lžíce medu

příloha - Brokolice na víně:

brokolice

3 stroužky česneku

bílé koření

vegeta

2 dl. bílého vína

Popis přípravy:

Uděláme si marinádu a necháme v ní maso aspoň dvě hodiny. Potom napícháme na jehly spolu se slaninou a cibulí. Grilujeme a během grilování potíráme směsí. Brokolici očistíme, na oleji zpěníme česnek, přidáme brokolici, okořeníme a podlijeme vínem. Dusíme.
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Kuracie mäso na špízy

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecích prsíček

1 stroužek česneku

7 lžic oleje

3 lžíce citronové štávy

1 lžička kari

1 velká mrkev

sůl

1 červený a 1 zelený paprikový lusk

2 malé cibule

6 tenkých plátků prorostlé  slaniny

sůl a černý pepř

Popis přípravy:

1.Marináda: Maso opereme,osušíme a nakrájíme na 12 řezů.Česnek oloupeme a prolisujeme do misky.K tomu přidáme 4 polévkové lžíce oleje,citronové štávy a kari a vše dobře promícháme.Maso pak do této marinády přidáme,vše spolu promísíme a necháme přikryté stát a asi 1 hodinu marinovat.

2. Oškrábeme mrkev a nakrájíme na šikmé oválky,které necháme 3 minuty povařit v osolené vodě.Paprikové lusky rozpůlíme,odstraníme z nich semínka a vnitřní část,vepereme je a rozkrájíme na kousky.Cibuli oloupeme a rozkrájíme na 8 dílů.

3. Z marinády vybereme kuřecí maso a necháme ho odkapat.Každý kus masa zabalíme do poloviny plátku slaniny.na každý špíz pak nabodneme 3 závitky,které střídavě proložíme zeleninou tak,aby byla na začátku a na konci.Osolíme a opepříme.

4. Špízy pak opékáme 8-10 minut za občasného otáčení ve zbylém oleji do křupava:během opékání je potíráme marinádou.hotové je podáváme s rýží a různými omáčkami.
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KUracie s opekanými zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
600 g kuřecích řízků

sůl,pepř

2 zelené papriky

4 meruňky

16 třešňových rajčat

2 malé cibule

1 kg vařených masitých brambor

3 lžíce margarínu

čerstvou bazalku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky a opepříme, papriky nakrájíme na kosodélníky, meruňky rozčtvrtíme a cibule nakrájíme na osminky. Na špíz střídavě napichujeme maso, papriku, cibuli, meruňky a rajčata. Brambory oloupeme, nakrájíme na plátky a dozlatova opečeme na tuku. Osolíme a opepříme. Špízy grilujeme za častého obracení 10 min. a krátce před dokončením osolíme. Podáváme s opékanými bramborami ozdobené bazalkou.
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Kurací špíz

4 porce 
Ingredience:
400g.kuřecího masa

100g.anglické slaniny

2 cibule

3rajčata nebo 2papriky

olej

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Dušené maso nakrájíme na tenké plátky,jemě naklepeme,potřeme olejem,napícháme s kousky slaniny,s kolečky cibule a kousky papriky nebo rajčat na jehly a necháme odležet.Před pečením špízy osolíme,opepříme po všech stranách, opečeme na roštu nebo pánvičce na oleji.Podáváme s rýží či brambore
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Kuřecí špíz s pečienkou a banánom

4 porce 
Ingredience:
500  g kuřecích řízků

250 g kuřecích jater

sůl

bílý pepř

150 g anglické slaniny

250 g banánů

50 g oleje

50 g másla

Popis přípravy:

Kuřecí řízky a játra nakrájíme na malé kousky. Kuřecí kousky jemně naklepeme, obojí osolíme a opepříme. Na jehlu střídavě napichujeme kuřecí maso, srolované tenké plátky anglické slaniny, plátky jater a silnější kolečka banánu. Na pánvi zahřejeme společně olej s máslem a špíz v něm zvolna opékáme po všech stranách.
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Kurací špíz s nivou a so šunkou

5 porcí 
Ingredience:
1 kg. kuřecích prsíček

150 g slaniny

75 g nivy

100 g šunky

300 g cibule

15 g česneku

15 g soli

10 g oleje

Popis přípravy:

Slaninu a maso nakrájíme na kostky a osolíme. Napichujeme na špíz střídavě s cibulí a zvolna opékáme na horkém oleji ze všech stran. Po opečení posypeme špíz směsí z nivy, šunky a česneku a dáme zapéci
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Kurací špíz s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

3 lžíce rajského protlaku

2 lžíce medu

2 lžíce worcesteru

1 lžíce sekaného čerstvého rozmarýnu

250 g malých rajčátek, rýže

Popis přípravy:

Pokrájejte kuřecí maso na kousky dlouhé asi 2,5cm a vložte do mísy. Smíchejte v menší misce rajský protlak, med, worcester a rozmarýn. Přidejte ke kuřeti a kousky masa ve směsi obalte. Na 8 špejlích napichujte střídavě kousky masa a celých rajčátek. Zbytek směsi rozetřete pomocí lžíce na maso na jehlách. V předehřátém grilu za občasného otáčení 8-10 minut opékejte, dokud není kuřecí maso propečené uvnitř. Hotové špízy pokládejte na vařenou rýži.
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Kurací špíz so syrom

2 porce 
Ingredience:
kuřecí prsíčka

eidam, kapie, trojobal

Popis přípravy:

kuřecí prsíčka na kostičky/cca 1x1 cm/, na stejné kostičky eidam a na stejný rozměr plátek sterilované kapie Dát na špejle/ty předem namočit/ a obalit v trojobalu.Osmažit. Podává se s vařeným bramborem. Příloha:Do bílého jogurtu na jemné plátky čerstvou salátovou okurku a dochutit např.Tsatziki kořením
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Mexická ihla

3 porce 
Ingredience:
400 g vepřového plecka

200 g slaniny, 2 červené a 1 žlutá paprika

2 cibule, 2-3 lžičky koření Gril Mexiko

1 světlé pivo, 4 lžíce oleje

Popis přípravy:

Anglickou slaninu nakrájíme na 0,5 cm plátky a ty rozkrájíme na 2 cm čtverečky. Stejně tak nakrájíme i maso nejprve přes vlákna na plátky a poté na čtverečky. Směs Gril Mexiko smícháme s 1 dcl piva, olejem a touto marinádou přelijeme maso. Papriky očistíme od jader a nakrájíme na 3 cm čtverečky, cibuli nakrájíme na čtvrtky a rozdělíme na plátky. Na grilovací jehlu střídavě napichujeme maso, slaninu, cibuli a papriku. Grilujeme asi 20 minut. Během grilování potíráme marinádou z piva, koření a oleje
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Rohlíky na špajdly

4 porce 
Ingredience:
8 ks starších rohlíků

40 dkg točený salám

20 dkg tvrdý sýr

2 ks vejce

4 lžíce hladké mouky

1 dcl mléka

olej na smažení

Popis přípravy:

Starší rohlíky nakrájíme na kolečka střídavě napichujeme na špejly se sýrem a kolečky točeného salámu ,až je špejle plná. Potom namočíme v těstíčku z vejce, hladké mouky a mléka. Smažíme na oleji. Podáváme s okurkou nebo saláty
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Salámový ražníci

4 porce 
Ingredience:
20 dkg měkkého salámu

20 dkg sýra

hladká mouka

1 vejce

strouhanka

olej

sůl

Popis přípravy:

Salám,sýr nakrájíme na stejně velké a silné plátky a střídavě napichujeme na špíz.Pak obalujeme v mouce,vejcích a jemné strouhance.Osmažíme na oleji. Příloha:brambor
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Špíz

6 porcí 
Ingredience:
skopové maso

paprika červená

paprika zelena

větší cibule

bobkový list, sůl pepř mletý

chili koření

Popis přípravy:

Skopové maso zbavíme loje  a nakrajíme na  kostky. Vyčistíme a opláchneme obě papriky nakrajime je na široké proužky oloupeme cibuli a nakrajíme ji na špalíky maso, papriky, bobkový list a cibuli střídavě napíchame na jehly osolíme okořeníme pepř by měl být čerstvě mlétý,Špízy grilujeme po obou stranách 20 minut. pro zlepšení chutě můžeme přidat nakrajenou slaninu.Špízy nejlépe chutnají s placky s mouky.
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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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Syrový špíz

2 porce 
Ingredience:
100g mensich cerstvych šampionov

120g tvrdeho syra

olivovy olej

sol,mlete cierne korenie

Cesticko:

hladka muka

vajce, mlieko

nasekana petrzlenova vnat

sol,mlete cierne korenie, vegeta

Popis přípravy:

Tvrdý syr pokrájame na rovnaké kúsky.Zo šampionov zrežeme konce.Potom ich pokvapkáme olivovým olejom,posolíme a okoreníme mletým čiernym korením.Na grilovaciu ihlu striedavo napichujeme kúsky syra a šampiony.Naplnenú ihlu poprášime hladkou múkou a obalíme v cestíčku.Vyprážame v panvici na oleji z obidvoch strán. Cestíčko:Z hladkej múky,mlieka a vajca vypracujeme hladké cestíčko.Ochutíme ho solou,vegetou,mletým čiernym korením a petržlenovou vňaťou.Spolu premiešame.
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Špíz s olivami

4 porce 
Ingredience:
500g svíčkové nebo vepřové panenky

20 minirajčátek

2 stroužky česneku

20 velkých vypeckovaných oliv

olivový olej, vinný ocet

sůl, pepř, větvička rozmarýnu

Popis přípravy:

Maso nakrájené na kostky necháme asi 2 hodiny  proležet v marinádě z oleje,octa,drceného česneku,soli a pepře. Na grilovací jehlice napícháme střídavě maso, rajčátka a olivy a opékáme na grilu pomalu ze všech stran. Rozmarýnovou větvičku používáme na potírání  masa zbylou marinádou během grilování.
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Špíz z hlívy

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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Špíz na zemiakoch

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové plece

2 cibule, 500g brambor

150g uzené slaniny, sůl

mletý pepř, kmín

Popis přípravy:

Maso rozkrájejte na plátky, naklepejte, osolte, okořeňte a nakrájejte na menší kousky. Cibuli očistěte a nakrájejte na kolečka. Na grilovací jehly napichujte střídavě kousky masa, kolečka cibule a tenké plátky slaniny. Brambory oloupejte, nakrájejte na kolečka a rozložte je do zapékací mísy. Osolte, posypejte kmínem a pak na ně položte špízy. Dejte péct do předehřáté trouby.
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Špízy s marmeládovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
20 dkg slaniny

2 párky

2 cibule

0,5 kg brambor

meruňková marmeláda

česnek

0,5 kg kuřecího masa

Ocet, sůl,pepř

Popis přípravy:

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

Omáčka:  v kastrůlku smícháme mer. marmeládu, česnek a duchutíme solí, pepřem a troškou octa - mírně povaříme.
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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.
[image: image92.png]



Bravčové mäso

4 porce 
Ingredience:
600g vepřové kýty

250g kompotovaných mandarinek

1 pomeranč, 5 polévkových lžic oleje

4 lžíce sojové omáčky

1 vejce´, 2 stroužky česneku

špetku chili koření

listy hlávkového salátu

Popis přípravy:

Maso omyjeme, osušíme a nakrájíme na malé plátky. Ze sojové omáčky, soli, pepře,chili koření, prolisovaného česneku, vejce a oleje ušleháme marinádu. Maso mírně naklepeme, a vložíme do marinády a na 12 hodin dáme odležet do ledničky. Během marinování maso obracíme. Na rozehřátém oleji maso opečeme po obou stranách. Pak maso napichujeme na jehlu, a to střídavě s kolečky pomeranče a mandarinkami. Podáváme na salátovém listu s bramborovou kaší.
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Bravčový špíz

Ingredience:
90 g vepřové kýty,

30 g anglické slaniny,

30 g cibule,

50 g papriky,

Popis přípravy:

Maso a slaninu nakrájíme na kostičky, cibuli a papriku na větší kousky. Střídavě napichujeme na jehlu nebo špejli. Pečeme v troubě a podáváme s vařeným bramborem.
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Zapečená panenka na ihle

4 porce 
Ingredience:
2 vepřové panenky

100g parmské šunky

100g vypeckovaných oliv

200g mozzarely

sůl

2 rajčata

4 lžíce oleje

Popis přípravy:

Panenku nakrájíme na plátky.Lehce je naklepeme.Osolíme je a opepříme.Naplníme je kouskem parmské šunky a dvěma olivami.Naplněné plátky masa stočíme,napíchneme na jehlu a zprudka opečeme na rozehřátém oleji.Rajčata spaříme,oloupeme,nakrájíme nadrobno a na oleji rozvaříme,až vznikne omáčka.Přisolíme ji a opepříme.Porce panenky na talíři přelijeme omáčkou a dozdobíme nakrájenou mozzarelou.
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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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