RECEPTY - Jana
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Zapečené bravčové s celerom

4 porce 
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Ingredience:
500 g vepřového plecka

1 celý celer

olej

4 vejce

4 plátky sýra

lžička koření Ideal

sůl

pepř

Popis přípravy:

Maso s celerem nakrájíme na kostky, opečeme na oleji, osolíme, okořeníme, podlijeme trochou vody a dusíme doměkka. Pak maso a rozvařený celer vložíme do zapékacích misek, na každou rozklepneme vejce a zakryjeme plátkem sýra. Dáme zapéct do trouby. Vyjmeme z trouby až je sýr zapečený dozlatova. Podáváme s chlebem a zeleninovým salátem
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Zapečené zeleninové košíčky
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Ingredience:
300g mraženého špenátu

2 vejce

10dkg nízkotučného sýru

1 zelená paprika

1 malá cibule

3 kapky tabasco

Popis přípravy:

Špenát rozehřejeme v mikrovlnné troubě. Přebytečnou tekutinu vymačkáme. Formu na mufíny vystříkáme olejem. V míse smícháme vejce, nastrouhaný sýr, nakrájenou papriku na malé kousky, cibuli a špenát. vše dobře promícháme. směsí naplníme formu a pečeme 20 minut při 170 stupních celsia.
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Zapečená kapusta s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
30 dkg mleteho vepřového masa

1 cibule

1 rohlík

kmín,pepř,sůl

1 balíček kysaného zelí

1 rajský protlak

cukr

1 bobkový list

1 kysanou smetanu

Popis přípravy:

Do mletého masa přidáme namočený rohlík, nadrobno nakrájenou cibuli a promícháme. Osolíme, opepřime, přidáme trochu kmínu a osmažíme. Asi 15 minut. Kysané zelí propláchneme vodou, překrájíme, vmícháme rajský protlak, trochu cukru a bobkový list. Do zapékací mísy vrstvíme zelí, maso, zelí. Nakonec zakápneme kysanou smetanou a v troube nechame zapéct. Podává se s chlebem.
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Zapečené zemiaky s pórom

4 porce 
Ingredience:
brambory

2 porky

2 polévkové lžíce másla

smetana

1lžička pepře

Popis přípravy:

Vařené studené brambory oloupeme a rozkrájíme na kousky. Porky nakrájíme na tenká kolečka. Na polovině másla porek orestujeme. Zapékací misku vymažeme máslem a střídavě klademe vrstvu brambor a porku. Jednotlivé vrstvy osolíme a opepříme. Vše nakonec přelijeme smetanou. Vložíme do trouby na 200°C, zapékáme asi 30 minut.
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Zapečené rezne

Ingredience:
4 vepřové řízky

sůl

mletý pepř

2 lžíce oleje

2 lžičky kečupu

150g žampionů

1 lžíce másla

1 lžička citronové šťávy

4 plátky sýra

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
500g žampionů

Šunka, 200g strouhaného sýra, smetana

olej a strouhanka na vymazaní a vysypání mísy

cibule, sůl, pepř,

Popis přípravy:

Žampiony omyjeme, nožičky uřízneme. Nožičky nadrobno nasekáme a spolu s cibulkou osmahneme na oleji nebo másle, přidáme nadrobno pokrájenou šunku. Kloboučky ze žampionů naplníme připravenou směsí a urovnáme do vymazané a vysypané zapékací mísy. Okořeníme. Posypeme hustě nastrouhaným sýrem a zalijeme smetanou. Zapečeme v troubě.
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Zapečený  špenát

4 porce 
Ingredience:
jeden mražený špenát

dvě vejce, dva čtverečky smetanového sýra

1 dcl.smetany, tři stroušky česneku

100 g šunky, sůl,pepř

sladká mletá paprika a jedna lžíce másla

Popis přípravy:

Špenát rozmrazíme na másle přidáme česnek a koření,žloutky,sýr na kostičky nakrájenou šunku,zalijeme smetanou a zamíchame.ušleháme sníh z bílku a zamíchame do špenátu.vše dáme do zapékací mísi a dáme do trouby zapéct při 200 stupňů Celsia.a pečeme 45 minut.Podáváme s brambory a tatarkou.
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Zapečený Balkánsky syr s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
20 dkg bakánského sýra

6 rajčat

bazalka

olivový olej

Popis přípravy:

Do zapékací misky střídavě klademe plátky balkánského sýra a rajčar. polijeme asi lžící olivového oleje a posypeme trochu čerstvé bazalky. Zapékáme asi 15 min. v troubě při 190 stupňů. Podáváme s bílým pečivem.
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Zapečený celer so syrom

4 porce 
Ingredience:
1 celer

máslo

tučnější sýr na strouhání

sůl

Popis přípravy:

Celer oloupeme a pokrájíme na plátky asi 1 cm tlusté. Povaříme tak, aby nebyl rozvařený, spíš trochu tvrdší. Do zapékací misky klademe takto: celer, posypat solí, posypat nastrouhaným sýrem, položit plátek másla. Navrstvit do misky několikrát na sebe a zapéct v troubě - možno i v mikrovl
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Zapečený ementál

4 porce 
Ingredience:
2 rožky

4 vajcia

100 g salámy

200 g ementálu

maslo na vymastenie misiek na pečenie

soľ

čierne korenie

Popis přípravy:

Rožky nakrájame na kolieska, salámu na rezančeky a ementál na malé kocky. Misky na pečenie vymastíme maslom, vyložíme kolieskami rožkov, na ne rozdelíme salámu a ementál. Do každej misky vyklepneme vajce, osolíme ho a okoreníme a misky dáme do rúry zapiecť, kým vajcia nestuhnú.
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Zapečený guláš

Ingredience:
Oloupane spekacky

oloup.brambory

kmin

sladka i paliva paprika

cesnek

cibule

slehacka

kdo chce dietnejsi

tak sladka smetana

Popis přípravy:

Oloupane spekacky i bramboŕy nakrajime na kostky, zasypeme kminem, sladkou i palivou paprikou, pokrajenou cibuli, cesnekem a promichame. Nasypeme do zapekaci misky, zlijeme slehackou a dame do trouby pect. Kdyz je vse mekke, jidlo je hotove, podavame s cimkoliv, ale nejlepe s cerstvym chlebem. Je to mnamka!
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Zapečený kapor so syrom

4 porce 
Ingredience:
4 porce očištěného kapra

plátková slanina asi 10dkg

strouhaný sýr asi 15dkg(nejlépe uzený)

kousek másla

sůl

kmín

kořenící směs na ryby

jedna cibule(není nutná)

Popis přípravy:

Zapékací mísu vyložíme slaninou,na ni položíme osolené,okmínované a okořeněné porce kapra a na každou porci položíme malou kostičku másla a dáme asi na půl hodiny do trouby péct.Kdo má rád cibuli může ještě posypat na drobno nakrájenou cibulí. Potom posypeme strouhaným sýrem a necháme asi 15 minut dopéct. Podáváme s bramborem nebo hranolky.
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Zapečený kurací steak

Ingredience:
4 kuřecí řízečky

1 plechovka žampionů

1 pórek

50g salámu Herkules

sůl

bílý pepř

1lžíce oleje

3dcl smetany

100g cihly.

Popis přípravy:

Řízky naklepeme, osmahneme na oleji, pórek nakrájíme na 1cm kolečka, sýr nastrouháme nahrubo. Pekáček vytřeme olejem, naskládáme maso, mírně osolíme, opepříme, posypeme pórkem, dále na 1 kolečka salám, žampiony a zalijeme smetanou. Přiklopíme pokličkou a pečeme 15-20min. Potom odklopíme poklici, zasypeme sýrem a necháme zapéct.
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Zapečený karfiol

5 porcí 
Ingredience:
Květák, 4 vajíčky, 4 brambory

Sůl, uzenina

Popis přípravy:

Květák trochu povaříme, rozkrájíme na kousky a osolíme. Uzeninu také nakrájíme na kousky a brambory na plátky. Vymažeme pekáč. Postupně dáváme vrstvy:brambory, květák s uzeninou, brambory, květák s uzeninou a navrch brambory. Zalejeme to vejci a dáme péct.
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Zapečený karfiol so šunkou

4 porce 
Ingredience:
1 květák, 20 dkg šunky

1/4 l smetany, 2 vejce

Strouhanka, sůl

Popis přípravy:

Květák uvařit v osolené vodě,naskládat do vymaštěné formy - polovinu, posypat šunkou a naskládat druhou polovinu.Mírně zmáčnout, polijeme smetanou s rozšlehanými vejci a solí. Strouhanku osmažit na másle a zasypeme květák. Pečeme ve středně vyhřáté troubě.
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Zapečený karfiol so šunkou

4 porce 
Ingredience:
květák

máslo

strouhanka

šunka

plátkový sýr

sůl

vajíčka

mléko

pažitka,petržel

vegeta

Popis přípravy:

květák uvaříme ve slané vodě, necháme vychladnout a rozdělíme na malé růžičky vymažeme pekáček máslem a vysypeme strouhankou. poklademe částí květáku, šunkou nakrájenou na proužky, opět květákem a dáme zapéct. až bude květák shora mírně žlutý, zalijeme rozmíchanými vejci(cca 4)s mlékem, petrželí a trochou vegety.dáme znovu zapéct. těsně před koncem posypeme nastrouhaným sýrem a chvilinku ještě pečeme. podáváme s bramborami
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Zapečený ľuľok

3 porce 
Ingredience:
lilek

rajčata

sýr (parmazán nebo niva)

koření na pizzu nebo provensálské koření

olej

Popis přípravy:

Lilek nakrájíme na kolečka asi 1 cm silná, naskládáme vedle sebe na lehce pomaštěný pekáč, na každé kolečko položíme kolečko rajčete, osolíme, okořeníme směsí na pizzu nebo provensálským kořením, posypeme strouhaným sýrem. Nejlepší je parmazán, velice pikantní je niva. Dáme zapéci asi na 10 minut. Podáváme s bílým-tmavým pečivem jako předkrm nebo rychlé pohoštění.
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Zapečený losos

Ingredience:
steaky z lososa 8ks

2 střední cibule

brambory

2lžičky kari

lžičku kmínu

může být mletý

sůl

1/3kostky masoxu

1/3kostky bujnu s bylinkami a olivovým olejem 

1/3bylinkové kostky tymián bazalka

špek nebo uzený bůček

Místo bylinkových kostek lze použít čerstvé nebo sušené byliny

v tom případě dáme celou kostku masoxu.

Popis přípravy:

Špek nakrájíme na plátky nebo kostičky dáme na dno pekáče,přidáme na hrubo 1nakrájenou cibuli.Na špek a cibuli rozložíme lososa,na něj dáme špek a cibuli.Asi v 1/2l vody rozvaříme masox,bujon,bylinky,kari a část kmínu.Nalejeme na lososa,měl by být celý ponořený.Pečeme při 200stC nezakryté až do odpaření 1/2vody.Brambory nakrájené na kolečka prosypeme zbytkem kmínu a trochou soli a rozložíme do pekáče.Občas polejeme brambory výpekem.Až je voda téměř odpařená zapneme gril,pokud nejsou brambory dočervena.Podáváme se salátem nebo pikantním kompotem.
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Zapečený morský jazyk

4 porce 
Ingredience:
400g filetu z mořského jazyka

2 lžíce citrónové šťávy

500g špenátu

špetka mletého muškátu

špetka pepře,sůl

1 banán

1/8 smetany

100g str. sýra

Popis přípravy:

1.Kousky ryby omyjeme, pokapeme citrónem. Špenát přebereme odkrojíme stopky. Na 5 minut jej vložíme do vařící osolené vody. Když listy zavadnou necháme je na sítu vychladnout a dobře vymačkáme

2.Ohnivzdornou nádobu vymastíme a vložíme špenát, okořeněný špetkou muškátu a osolíme

3.Kousky ryby volně srolujeme, položíme na špenát, posypeme solí a pepřem. Pečeme uprostřed horké trouby

4.Oloupaný banán nakrájíme na kolečka. Do smetany vmícháme sýr. Formu vyjmeme z trouby, banán rozložíme na rybu, zalijeme smetanou a necháme zapéct.
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Zapečený pór

3 porce 
Ingredience:
2 pórky

kousek másla nebo Perly

bílý jogurt

strouhaný sýr

těstoviny

Popis přípravy:

Udusit na kolečka nakrájený pórek,nejméně 2 kusy,uvařit těstoviny/cca 25 dkg/. Máslo utřít se třemi žloutky, přidat bílý jogurt, nastrouhaný sýr /min. 20 dkg/ , vše smíchat, přidat sníh ze tří bílků a zapéci. Zapékat 20 minu
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Zapečený pór s mozzarellou

4 porce 
Ingredience:
4 středně velké pórky

3 středně velká rajčata

1 menší kedlubna

1 svazek natě do polévky

125 g mozzarelly

sůl a pepř

125 g smetany

1/8 mléka

100 g strouhaného tvrdého sýra

např.parmazán

1/2 lžíce másla

Popis přípravy:

1.Pórek očistíme, omyjeme a nakrájíme ho na tenká kolečka. Rajčata nabodnem a přelijeme vroucí vodou, sloupneme slupku a nakrájíme na kolečka. Kedlubnu oloupeme, omyjeme a nakrájíme na hodně tenké plátky. Nať do polévky očistíme a drobně nasekáme.Mozzarellu necháme odkapat a nakrájíme na kostky.

2.Ohnivzdornou formu vymažeme máslem a ve střídavých vrstvách do ní naskládáme pórek, rajčata a kedlubny. Na to pak rovnoměrně nasypeme polévkovou nať a dobře osolíme a opepříme.

3.Smícháme smetanu a mléko a nalijeme na zeleninu. Na podklad připravený k zapékání nasypeme nejprve tvrdý sýr a potom kostičky mozzarelly. Máslo nakrájíme na malé kousky a rozmístíme na podklad.

4.Pokrm připravený k zapékání dáme do studené trouby a pečeme ho při 160 stupních asi 40 minut, až se sýr roztaví a je do zlatova.
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Zapečený pór s nivou

2 porce 
Ingredience:
2 pěkné pórky

2 lžíce oleje

2 lžíce sojové omáčky

sůl

vařící vodu

10 Dg nivy

Popis přípravy:

Na kolečka silná půl centimetru osmahneme na oleji pórek, ten pak osolíme a zakápneme vařící vodou. Přikryjeme pokličkou a necháme 5 minut podusit. Zakápneme sojovou omáčkou a opět chvíli podusíme. Ochutnáme, stačí - li podušení a pokud ano, posypeme nakrájenou nivou , necháme minutku na ohni a vypneme plotýnku. Můžeme přidat rozpustit i oříšek másla pro zjemnění a do vzniklé šťávy si namáčíme chleba, který je k tomuto pokrmu vynikající.
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Zapekaná brokolica

Ingredience:
sáček mražené (čerstvé

na růžičky rozebrané) brokolice

200g slaniny nakrájené na plátky

2-3 menší pórky

2 rajčata

1dl smetany

strouhaný sýr

sůl

pepř

oregano

bazalka

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme v osolené vodě doměkka. Pórky pokrájíme na asi 5cm dlouhé špalíčky a taktéž uvaříme. Zapékací mísu vyložíme plátky slaniny a poklademe vařenou brokolicí, trochu opepříme. Na ni rozprostřeme na plátky nakrájená rajčata. Posypeme oreganem a bazalkou. Špalíčky pórků obalíme slaninou a nanaranžujeme na pokrm. Vše zasypeme sýrem a zalijeme smetanou.

Zapékáme, nejlépe pod grilem do zlatova. Podáváme s bílým pečivem nebo bramborovou kasa
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Zapekaná brokolica s cestovinami a anglickou slaninou

7 porcí 
Ingredience:
brokolice - 0.50 kg

těstoviny - 0,75 kg - 1 kg

sýr niva nebo aidam - 0,30 kg (nebo dle chuti)

anglická slanina - 0,25 - 0,35 kg (nebo dle chuti)

3 - 4 vejce

lžíci másla

hrst strouhanky

Popis přípravy:

Brokolici rozebereme na kousky a uvaříme na páře cca 5 - 8 minut (aby částečně změkla, ale nebyla rozvařená) Těstoviny uvaříme dle návodu, slejeme, necháme okapat a vychladnout (mohou být barevné, vypadá to efektně) Sýr nastrouháme na hrubém struhadle Anglickou slaninu nakrájíme na kostky a na pánvi orestujeme Větší zapékací misku vymažeme máslem a vysypeme strouhankou Postupně klademe na sebe vrstvy těstovin a brokolice, brokolici posypeme sýrem a orestovanou anglickou slaninou, můžeme mírně popepřit. Takto připravenou mísu přikryjeme alobalem a v hodně rozehřáté trobě (220 - 240 stupňů) necháme 35 - 45 minut propéct, aby se nám vše spojilo. Pak si v misce  rozkveláme s trochou mléka vejce a zalejeme s nimi propečené těstoviny a vrátíme zpět již odkryté do trouby a necháme cca 10 - 15 minut zapékat. Lze podávat s kyselou okurkou, nebo posypat nasekanými bylinkami.
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Zapekaná cuketa s paprikou

5 porcí 
Ingredience:
1 cuketa

2 papriky 

20 dkg sýr-cihla

10 dkg dětské krupičky

10dkg polohrubé mouky

2 dcl oleje 

1 prášek do pečiva

česnek

sůl,pepř 

2 vejce

můžeme přidat i salám

Popis přípravy:

Vše nakrájet na kostičky, promíchat a zalít vejcem a dát zapéct. Podávat s pečivem.
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Zapekaná cukina

Ingredience:
50 dkg cukiny

15 dkg tvrdého sýra

17 dkg uzené maso (suchý salám; klobása) 10 dkg slaniny

15 dkg hrubé mouky

1/2 prášek do pečiva

sůl

pepř

cibule

česnek

pár lžic oleje

2 vejce

Popis přípravy:

Cukinu a tvrdý sýr nastrouháme, pokrájíme uzené maso, přidáme mouku, prášek do pečiva, česnek, sůl, pepř, cibuli, olej, dva žloutky a nakonec přimícháme ze dvou bílků sníh. Vyklopíme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Pečeme cca 20 minut na mírném ohni.
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Zapekaná hydinová zmes

Ingredience:
drůbeží maso

bešamelová omáčka

cibule

žampiony

sůl

pepř

sýr

citron.

Popis přípravy:

Jakékoli pečené drůbeží maso vykostíme a nakrájíme na kostičky. Maso zalijeme bešamelovou omáčkou ( na tuku mírně opečeme mouku a postupně do hladka rozmícháme s mlékem ), přidáme osmaženou cibulku a žampiony. Osolíme, opepříme, posypeme sýrem a zapečeme. Hotovou směs zakápneme citronem. Příloha: bílé pečivo.
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Zapekaná treska

3 porce 
Ingredience:
směs koření na grilování

celý bílý pepř

1/4 litru smetany

15-20 dkg tvrdého sýra

krájené žampiony

tři rajčata

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Filet z tresky nasolíme, okořeníme a poklademe do vymaštěného pekáčku. Nastrouháme sýr a smícháme se smetanou. Pokrájíme rajčata a smícháme s nakrájenými žampiony. Touto směsí zasypeme filety, které jsme předtím mírně osmahli z obou stran. Takto připravené filety zalijeme smetanovou směsí. Zapékáme 20 minut v troubě při teplotě 170°C. Podáváme s hranolky nebo bramborovou kaší a dozdobíme zeleninou.
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Zapekané  plnené papriky s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
6 velkých paprik - různých barev

12 rajských jablíček

sardelky nebo sardelovou pastu

6 stroužků česneku

olivový olej

bylinkové koření

čerstvou bazalku

čerstvou petrželku

sůl,pepř

Popis přípravy:

Odkrojíme konce paprik i se stopkami, vnitřky zbavíme semen a opláchneme a rozpůlíme. Omytá rajčata nakrájíme na půlky. Vnitřky paprik posypeme česnekem a posypeme bylinkovým kořením.  Do každé papriky vložíme polovinu rajského jablíčka a potřeme sardelovou pastou. Plněné papriky vložíme do pekáčku na olivový olej, povrch posypeme čerstvými bylinkami a dáme zapéct asi na 15 až 20 minut. Jako příloha se hodí bílý chléb
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Zapekané zemiaky

Ingredience:
brambory - typ b

kuřecí maso - tři prsíčka

hermelín strouhaný eidam

smetana

cibule

máslo

pepř, sůl, polévkové koření

Popis přípravy:

Na máslem vytřené dno zapékací mísy nadrobno nakrájíme cibuly. Na ni po celé ploše naklademe maso nakrájené na kostky, zprudka opečeme v troubě. Vyjmeme a rovnoměrně poklademe hermelínem a posléze na plátky nakrájenými bramborami. Povrch zasypeme strouhaným eidamem, zalijeme smetanou a necháme pořádně propéct.
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Zapekané zemiak s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
8 až 10 velkých brambor

1 svazek brokolice

1 smetana

máslo na vymazání formy

sýr na posypání

sůl,pepř

grilovací koření

vegeta

Popis přípravy:

Oloupáné brambory nakrájíme na kolečka a polovinu nakladame do máslem vymazaného pekáče okořeníme.Brokolici rozdělíme na menší růžičky a pokládáme na brambory.Druhou polovinu brambor pokládáme na brokolici okořeníme zalijeme smetanou a posypeme strouhaným sýrem.Pečeme v troubě při teplotě 250 stupňů asi půl hodiny.Podáváme s kyselou smetanou.
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Zapekané zemiaky s kapustou

Ingredience:
Brambory, kapusta

klobása. nebo suchý salám

česnek, sůl

(sladká smetana)

Popis přípravy:

Na vymaštěný plech položíme první vrstvu brambor, nakrájených na kolečka a posolíme. Na ní vytvoříme druhou vrstvu nasekané kapusty. Jako třetí vrstvu nasypeme nastrouhanou klobásu, promíchanou s utřeným česnekem.Nakonec položíme další vrstvu nakrájených brambor, posolíme a omastíme nebo zalijeme smetanou a zapečeme.
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Zapekané zemiaky s kuracím mäsom

4 porce 
Ingredience:
2kg brambor, 2-3 cibule

100g anglické slaniny nebo špeku

300g kuřecích prsíček, kousek sádla

Popis přípravy:

Vezmeme hlubší pekáč nebo zapékací misku a její vnitřek vymastíme sádlem. Na dno poklademe na tenké plátky nakrájenou anglickou slaninu nebo špek. Dále následuje vrstva na plátky nakrájených brambor na ně vrstva na kolečka nakrájené cibule a na cibuli vrstva na kousky pokrájeného kuřecího masa. Tento postup opakujeme do do té doby než máme plný pekáč, přičemž poslední vrstva by měly být brambory. Každou vrstvu brambor samozřejmě důkladně osolíme a opepříme. Maso osolíme a opepříme ještě před vložením do pekáče. K ochucení také můžeme použít trošku celého kmínu. Nakonec pekáč přikryjeme víkem nebo alobalem a strčíme do vyhřáté trouby minimálně na hodinu a posledních 10 - 15 minut pečeme odkryté
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Zapekané zemiaky s rajč.a paprikami

4 porce 
Ingredience:
600g brambor, 3ks. středně velké cibule

3ks rajčat, 3ks. větších paprik

4ks. vepřového masa, 150ml. smetany

150g. strouhaného sýru,  súl, olej.

Popis přípravy:

Na dno zapékací mísy dáme trochu oleje,přidáme na nudličky nakrájenou cibuli a pokryjeme dno. Na to vrstvu brambor,nakrájené na hranolky, nebo silnější kolečka. Další vrstvu na nudličky nakrájené papriky,dále nakrájené rajčata,potom opět vrstvu brambor.Vše posolíme. To potom překryjeme vrstvou vepřových plátků.Plátky naklepeme, osolíme, také můžeme okořenit, dle vlastní chuti.Dáme zapéct a až brambory změknou zalejeme smetanou a nakonec posypeme strouhaným sýrem
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Zapekané zemiakyy so zeleninou

8 porcí 
Ingredience:
5 větších brambor

1 cibule

kořenová zelenina podle chuti

5 vajec

10 dkg eidamu

20 ml šlehačky

20 dgk uzeniny (točený párek)

Popis přípravy:

Oloupané a na kolečka nakrájené brambory předvaříme ve vodě a dáme do větší mísy.Přidáme osmaženou cibulku,zeleninu,rozšlehaná vejce,nastrouhaný sýr,opečenou uzeninu,šlehačku.Směs osolíme,opepříme a řádně zamícháme.Poté dáme směs do zapékací mísy a pečeme v troubě při 200 C asi 30 minut
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Zapekané zemiaky s kaúustou

4 porce 
Ingredience:
celé kuře

1kg brambor

kyselé zelí

smetana

8 plátků anglické slaniny

sůl

kmín

tymián

grilovací koření

Popis přípravy:

Do pekače pokladáme plátky anglické slaniny na to položíme kyselé zelí, brambory nakrájené na kolečka a na konec okořeněné kuře.
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Zapekanézemiaky trochu inak

4 porce 
Ingredience:
kuřecí masa

brambory

tvrdý sýr eidam

olivový olej

mletá paprika

2 vajíčka

trochu mléka

houby sušené

klobáska

sůl,oregáno

Popis přípravy:

Nakrájíme brambory i se slupkou na kolečka, vymažemne zapékací mísu olivovým olejem Vytvoříme první vrstvu brambor a posolíme. Pak na pánvi z ostra osmahneme nakrájené maso, klobásku a houby.Samozřejmě osolíme a přidáme papriku.Následovně vytvoříme 2 vrstvu ze směsi, kterou jsme si připravili.Završíme další vrstvou brambor a dáme do trouby na 180 stupnů až brambory začnou chytat barvu polijeme rozšlehaným vejci s mlékem a oregánem a nakonec přidáme nastrouhaný sýr. nechámáme tak dlouho až sýr zhnědne. Doporučení: podáváme s jakýmkoliv dresingem,výborný je provensálský od helmans.Dá se výborně obmněnovat záleží na fantazii a na chuti

[image: image38.png]



Zapekané zemiaky v hrnci

4 porce 
Ingredience:
1 kg brambor

hovězí konzerva

cibule

sůl

pepř

olej

majoránka

hrášek

Popis přípravy:

Na dno zapékacího hrnce položíme na kolečka nakrájené syrové brambory, na ně vrstvu cibule, hovězí konzervu, posolíme, opepříme, dáme hrášek a zakrejeme druhou vrstvou brambor, opět posolíme a polejeme celé olejem, a posypeme majoránkou, přikrejeme pokličkou a pečeme do změknutí brambor....podáváme se zavařenými okurkami....
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Zapekané cestoviny

Ingredience:
1 bal cestovín (kolienka, špagety)

cesnak

cibuľa

olej

1/2 kg mletého br. mäsa

mletá paprika

oregáno

kečup

2 kelímky kyslej smotany

10 dg syru (eidam...)

Popis přípravy:

Dáme opiecť cibuľku. Pridáme mleté mäso. Osolíme a orestujeme. Pred koncom pridáme ml.papriku, roztlačený cesnak, oregáno.

Medzitým si uvaríme cestoviny. A v myske zmiešame smotanu s kečupom. Mäso, cestoviny a smotanu s kečupom zmiešame a dáme do zapekacej mysky. Posipeme strúhaným syrom a dáme zapiecť.
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Zapekané cukety

2 porce 
Ingredience:
2větší cukety, olivový olej

Strouhanka, petrželka

50 dkg tvrdého sýra, sůl

Popis přípravy:

Vydlabeme 2 větší cukety. Vydlabanou hmotu smícháme s olivovým olejem, petrželkou, strouhankou a solí. Rozmixujeme ponorným mixerem. Směsí naplníme cukety,posypeme strouhaným sýrem a dáme zapéct.
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Zapekané dršky

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

anglická slanina nebo podobná uzenina podle chuti)

česnek, 2 dl bílého vína, podravka

bešamelová omáčka

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
1 kg fazolí

2 červené cibule

4 vejce

1/2 l mléka

máslo

mouku

červenou papriku

Popis přípravy:

Zahřejte pečící pánev pro smažení.Rychle osmažte cibuli do dozlatova.Přidejte omyté fazole a vařte. Sundejte ze sporáku a ponechte ještě 20 minut stát. Když fazole změknou,přidejte mouku,kterou jste osmažili dohněda,a máslo.Připravte omáčku z mléka a vajec a přelijte ji přes fazole.Zapéjkejte v troubě ještě 15 minut.Podávejte s trochou smetany
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Zapekané filety

2 porce 
Ingredience:
300g file 

100g parmazánu 

1 zakysaná smetana

cibule

kopr

sůl, pepř

strouhanka 

máslo

Popis přípravy:

Do vymazaného pekáčku dáme filé , do smetany vmícháme kopr, na kolečka cibulku osolíme opepříme a dáme na filety posypeme sýrem navrch posypem jemně strouhankou a poklademe lupínky másla a zapékáme (má být zlatavá krusta,asi 40 min.)
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Zapekané kotlety 
4 porce

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

Popis přípravy:

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

Ingredience:
kotlety

1/2kg žampionů

slanina

sůl

pepř

šlehačka

grilovací koření

Popis přípravy:

okořeníme a vše vložíme do pekáčku a necháme zapést
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Zapekané kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
1 kg kuracích prs

20 dkg šunky

20 dkg plátkového syra

soľ

korenie

stredne veľká cibuľa

olej

smotana na varenie

sterilizované broskyne

Popis přípravy:

Kuracie prsia osmahneme na oleji. Po skončení vysmážania v tomto oleji osmažíme aj nadrobno pokrájanú cibuľu. Na pekáč vylejeme zostatý výpek aj s osmaženou cibuľou, rozložíme naň kuracie prsia, a na ne poukladáme šunku, broskyne a syr. Celé to podlejeme smotanou a dáme na 30 min. zapiecť. Podávame k dusenej ryži.
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Zapekané kuracie rezne

5 porcí 
Ingredience:
500 g  kuracie  prsia

3 -4 cibule

200 g  šampiňonov

tvrdý  syr

smotana  na  šlahanie

maslo

kečup

horčica

koreniny

Popis přípravy:

Kuracie  rezne jemne naklepeme , osolíme a  uložíme  na plech  vymastený maslom .Cibulku si nakrájame na kolieska a orestujeme  na  masle. Potom ju uložíme na jednotlivé kusky mäsa , na to pukladáme šampinony / surové alebo sterilizované / a na to každý kúsok mäsa posypeme  strúhaným  syrom , netreba  sa  báť  dať  aj viac  syra .Nakoniec  ešte všetko polejeme  kecupom  a horčicou.V závere všetko zalejeme  šlahačkovou smotanou a dáme zapiecť do rúry na 200 stupnov.Pecieme cca 30 - 45 min. , zalezi to od rury , ale treba to radsej sledovat , aby sa ten syr zvrchu nepripiekol  velmi .
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Zapekané makrely

Ingredience:
Brambory

česnek

mléko

zakys.smetana

vegeta

olej.

Popis přípravy:

Makrely omyjeme a naložíme na dvě hodiny do mléka.Brambory nakrájíme na silnější plátky.Vymastíme plech a prokládáme brambory s nakrájeným česnekem.Posypeme červenou paprikou,položíme naložené makrely a zalijeme zakys.smetanou.Zvolna zapékáme ve středně vyhřáté troubě.
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Zapekané mäsové plátky so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
4 plátky masa/jakékoliv-vepřové,drůbeží.../

4 stroužky česneku

sůl

pepř

brokolice

máslo

1kg vařených brambor

cibule

Popis přípravy:

Plátky masa naklepeme,osolíme,opepříme a opečeme na pánvi.Na dno pekáče rozložíme cibuli a na ní položíme plátky masa.Přikrejeme vrstvou na kolečka pokrájených vařených brambor promíchaných s utřeným česnekem.Polijeme trochou másla a pečeme asi 40 minut.Před podáním posypeme spařenou brokolicí.
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Zapekané papriky

Ingredience:
3barevné masité papriky

150g kuřecích řízků

cibule

100g nivy

50g eidamu (nebo jiného sýra na strouhání)

sůl

pepř

bazalka

olej

Popis přípravy:

Na malé nudličky nakrájené osolené a opepřené kuřecí maso osmahneme na pánvi s cibulí a odstavíme. Do misky nastrouháme nivu, do které vmícháme směs masa s cibulí z pánve a okořeníme bazalkou nebo jiným voňavým kořením podle chuti. Papriky očištěné a rozpůlené naplníme směsí nivy s masem a vložíme do zapékací misky s omaštěným dnem a pak všechny posypeme strouhaným sýrem. Misku dáme do předehřáté trouby na 20-25 minut dle velikosti paprik a servírujeme. Není to složité a moc dobře barevně to vypadá.....
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Zapekané plnené šampioňony

2 porce 
Ingredience:
8 šampiňony

50g šunka

1 stredne veľká cibuľa

2 dcl mlieko

1 dcl olej

vegeta

šťava z 1 citrona

50-70g tvrdý strúhaný syr

1 syr Bambino (resp. iný tavený syr)

1 kyslá smotana

zemiaky uvarené a pokrájané na kocky

Popis přípravy:

šampiňony vydlabeme a namočíme na 10 min. do mlieka. Potom ich pokvapkáme šťavou z citrona a posolíme vegetou. Vydlabanú časť zo šampiňonov a šunku nakrájame na malé kúsky. Podusíme na opraženej cibuľke asi 10min. Pridáme Bambino syr, premiešame a plníme klobúčiky. do vymasteného pekáča dáme na kocky pokrájané zemiaky, na ne rozložíme naplnené šampiňony, na každú hlavičku dáme kyslú smotanu. Zapekáme vo vyhriatej rúre 30-40 min. pred dokončením posypeme strúhaným syrom
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Zapekané Prsia

4 porce 
Ingredience:
600g kurácich prs

2 strúčiky cesnaku

soľ

mleté čirne korenie

4 platky syra

4 plátky šunky

olej

Popis přípravy:

Kurace prsia pokrajame na rezne,mierne naklepeme,osolime a natriene pretlačeným cesnakom.Na rozohritom oleji opražime z oboch strán a preložime do vymasteného pekáča.Rezne okoreníme a na každý uložime plátok syra,preložený šunky a zapečieme.
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Zapekané rezne

Ingredience:
750 g vepřové kýty

3 vejce

sůl

olej na smažení

Štáva :

200 ml vody

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

1 lžička vegety a koření (podle svého)

Popis přípravy:

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

5 porcí 
Ingredience:
Cesto :

- 1 kg výberová múka

- kávová lyžička soli

- dve vajcia

Podmaslie :

- 2 ks masla 250 gr

- 5 lyžíc výberovej múky

- kávová lyžička soli

Popis přípravy:

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

Príprava bryndze: - cca 1/2 kg bryndze natlačíme do pohára a zasypeme vrstvou sladkej papriky, necháme cca 1 týždeň na chladnom mieste (najlepšie v ľadničke). Múku, vajíčka a soľ zmiešame s vodou a urobíme tuhšie cesto ktoré sa nelepí na prsty a dá sa vaľkať. Cesto vyvaľkáme na hrúbku 1 mm, prekrojíme na tri skoro rovnaké pásy. Pásy posypeme múkou, poukladáme na seba a zrolujeme na menšiu roládu. Z takto vytvorenej rolády krájame priečne cca 1 mm kolieska. Nakrájané kolieska nad doskou rozpojíme a posypeme múkou.Tieto vysypeme do vriacej osolenej vody a necháme uvariť (ako halušky - noky). Uvarené vyberieme cedidlom, necháme scediť a vysypeme na pripravený nízky plech na pečenie. Pridáme podmaslie a bryndu. Necháme vo vyhriatej rúre zapiecť do chrumkava.
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Zapekané syrové baklažány

Ingredience:
2 baklažány

4 väčšie paradajky

6 PL olivového oleja

400 g syru mozzarela

bazalka

majorán

soľ

Popis přípravy:

Baklažány nakrájame na 1 cm hrubé plátky, osolíme a necháme 15 minút odstáť. Paradajky oblanžírujeme vo vriacej vode, stiahneme zo šupy a pokrájame ich na plátky. Baklažány osušíme a rýchlo opečieme na vyhriatom olivovom oleji z oboch strán. Poukladáme ich na  plech, navrch navrstvíme paradajky, osolíme, posypeme posekanou bazalkou a majoránom. Nakoniec navrch poukladáme plátky mozzarely, pokvapkáme olivovým olejom a dáme zapiecť na asi 15 minút.
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Zapekané špagety

Ingredience:
10dg syr NIVA

10dg Eidamskej tehly

1 špagety

2 vajcia

1 smetana na šľahanie

30dg diétnej salámy

1 cibuľa

olej

soľ

Popis přípravy:

Cibuľu opražíme na oleji do zlatista, potom pridáme diétnu salámu, ktorú sme nakrájali na kostky a ozmažíme do zlatista. Medzitým si uvaríme špagety, nastrúhame syr NIVU a Eidamskú tehlu. Uvarené špagety dáme do vymastenej mise asi 1/3, potom ich posypeme Nivou a zase 1/3 špagiet. Navrstvíme opečenú salámu a zakryjeme zvyškom špagiet. Vrch špagiet posypeme Eidamskou tehlou. V miske si rozšľaháme 2 vajcia so šľahačkou a s týmto zalejeme špagety. Dáme do vyhriatej rúry na 180 °C, zapečieme asi 30 min. a podávame s kečupom.
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Zapekané špagety

4 porce 
Ingredience:
spagety

veprove maso

protlak

syr

sterilované papriky

protlak

hrasek

3 vejce

trochu oleje

sul

sladka paprika.kecup.

Popis přípravy:

uvarime spagety,osolíme,do varu dáme kostku bujonu a necháme varit do meka.slejeme a nejlépe prendáme do remosky,mozno i pekácku.pridáme hrásek,nakrájene veprové maso,pridáme protlak,nakrajené papriky,sladkou papriku,kecup.rozmícháme a necháme asi 20 minut zapékat,potom znovu zamícháme a pridáme tri vejce,a prolo}yime tvrdým sýrem a rádne promícháme.na povrch naklademe opet sýr a celé to asi 15 minut zapékáme......a muzeme podávat
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Zapekané špagety na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
1 balíček špaget

2 cibule

400 g samlámu Junior

Hera

kečup

česnek

sůl,pepř

250 g sýra Eidam

případně další koření podle vlatní chutí

Popis přípravy:

Uvaříme špagety (nesmí být příliš měkké) a scedíme je. Ve vedlejším hrnci rospustíme Heru (případně olej,ale Hera je chutnější) nakrájíme cibuli a nechámě zpěnit. Pak přidáme na kostičky nakrájený salám a lehce osmahneme. Hrnec odstavíme z plotýnky a přidáme kečup, sůl a pepř podle chuti. Utřeme asi 3 stroužky čeneku a zamícháme do směsi. Nakonec vše dobře promícháme se špagetami a zapečeme asi 15 min. Spagety na talíři posypeme nastrouhaným sýrem a podávám
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Zapekané špagety s lečom

4 porce 
Ingredience:
1 bal.špaget

1 vepřová konzerva masa ve vlastní šťávě

1 lečo

1větší cibuli

paličku česneku

hrst hub sušených

kari,pepř,sůl

20dkg sýra cihla

7 vajec

Popis přípravy:

Uvařené špagety smícháme v pekáči s masovou konzervou,lečem,houbami okořeníme a dáme péct na 30-40minut.Pak zalijeme strouhanným sýrem smíchaným s vejci a dáme dopéct asi 10minut.Chutná teplé i studené.
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Zapekané cestoviny s nivou

6 porcí 
Ingredience:
1 brokolica

1 balíček cestovín (fliačky)

1 sladka smotana

1/2 porciovanej Nivy

1 konzerva kukurica

3 vajíčka

10 dkg šunky

soľ

čierne korenie

biele korenie

bazalka

Popis přípravy:

Brokolicu rozdelime na menšie časti a uvaríme do mäkka v slanej vode. Cestoviny tiež uvarime v slanej vode. Do vymastenej zapekacej misy ukladame striedavo cestoviny, brokolicu, kukuricu, na pasiky pokrajanu šunku a postupne mierne solíme a jemne okoreníme čiernym a bielym korením. Posledná vrstva by mali byť cestoviny, ktoré zalejeme omáčkou, ktorú sme si pripravili zo smotany, ktorú sme dali ohriať a nivy. Vo vlažnej omačke sme rozmiešali vajíčka. Pečieme vo vyhriatej rúre aspoň pól hodiny.
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Zapekané cestoviny s hubami

2 porce 
Ingredience:
250 g makaronů

600 g hlívy ústřičné

1 cibule

1 cuketa

4 rajčata

1/2 svazku petrželky

4-5 lžic olivového oleje

400 ml mléka

150 g smetanového krémového sýra

4 vejce

1 lžíce provensálských bylinek

pepř,sůl

Popis přípravy:

Makarony uvaříme v osolené vodě. Nakrájíme houby. Oloupanou cibuli nasekáme. Cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky. Petrželku nasekáme. Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Houby podusíme na oleji a poté vyjmeme. Na pánvi zpěníme cibuli, k ní přimícháme mléko, krémový sýr a vejce. Do omáčky pak přidáme petrželku a bylinky. Osolíme a opepříme. Makarony vložíme do vymaštěné zapékací formy. Navrch poklademe houby a zeleninu. Zalijeme omáčkou. Zapékáme přibližně 40 minu
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Zapekané cestoviny s mletým mäsom

4 porce 
Ingredience:
500g těstovin

300g mletého masa

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 lžíce "Maggi Harmonie chuti"

1/2dcl čeveného vermutu

200g tvrdého sýra

olej

pepř

zakysaná smetana

2 vejce, 1dcl mléka

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme maso a opečeme. Potom přidáme rozdrcený česnek, vermut a dochutíme MAGGI Harmonií Chuti a pepřem. Chvíli podusíme a pak smícháme s těstovinami a 1/2 dávky nastrouhaného sýra. Nasypeme do předem vymazané zapékací mísy. Zakysanou smetanu rozmícháme s mlékem vejcem a vmícháme zbytek sýra. Touto směsí zalijeme těstoviny a pečeme v troubě do zlatova. Podáváme s červenou řepou nebo zelným salám
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Zapekané cestoviny s nivou

5 porcí 
Ingredience:
2 plátky nivy (nebo jeden trojúhelník)

1 plátek cihly

20 dkg libovolného salámu (dle chuti)

1 kg těstovin (vrtule)

2 vajíčka

sůl a trochu pepře

Popis přípravy:

Necháme vařit těstoviny, mezi tím si nakrájíme salám na kotičky a nastrouháme zvlášť nivu s cihlou. Když jsou těstoviny hotové, použijeme náš oblíbený pekáč, smícháme se salámem, nivou, vajíčky, osolíme popř. trochu opepříme a dáme péct zhruba na 30 - 40 min při 250 oC. Když jsme u konce, vyndáme naše dílo, posypeme již předem nastrouhanou cihlou a můžeme podávat např. s okurkou nebo červenou řepou.
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Zapekané cestoviny 

Ingredience:
 italské různobarevné vrtule, fleky

 vepřové sádlo

 cibule

 debrecinské párky

 sůl

 pepř černý mletý

 celý kmín

 červená sladká paprika

 granulovaný česnek

 mléko

 vejce

 rajče

 směs koření na těstoviny

 kečup sladký

 sýr eidam blok 30%

Popis přípravy:

V osolené vodě dle návodu výrobce uvaříme 400g těstovin-fleků a 250g italských různobarevných těstovin-vrtulí. Doba vaření cca 5-6 minut. Poté scedíme a propláchneme vlažnou vodou, aby se těstoviny nelepily a necháme důkladně odkapat. Pak vezmeme pánev kam dáme 4 polévkové lžíce vepřového vyškvařeného sádla, které necháme rozpustit. Pak přidáme najemno nakrájenou středně velkou cibuli a mírně osmažíme, tak aby cibulka byla lesklá. Vložíme na kolečka o tl. cca 4 mm nakrájené debrecínské párky (6 nožiček) a necháme osmažit, tak aby pustily do tuku šťávu. Poté přidáme koření-sůl,černý mletý pepř,sladkou červenou papriku, sladký kečup, celý kmín a necháme na mírném ohni podusit. Mezitím nám těstoviny mírně schladly a tak na dno pekáče rozprostřeme vrstvu vrtulí(tak 3cm) na které dáme vrstvu osmažené uzeniny s kořením, jemně posypeme nastrouhaným eidamem, posolíme, posypeme kořením na těstoviny. Dáme další vrstvu a to fleků, vrstvu uzeniny a tak to střídáme až do vrchu pekáče a nebo co nám stačí suroviny. Vrch posypeme jemnou vrstvou nastrouhaného eidamu a prolejeme rozšlehanými vejci s mlékem, cca 2 dcl. Pak nasypeme silnější vrstvu nastrouhaného eidamu a navrch nalejeme již pouze rozšlehaná vejce, cca 3 kusy, tak aby nám po zapečení vznikla pěkná kůrka. Vrch posléze ozdobíme na kolečka nakrájenými rajčaty. Toto jemně posypeme granulovaným česnekem a dáme do předehřáté trouby k zapečení, kde na 150 stupňů toto pečeme cca 20 minut. Poté podáváme s možnou přílohou a to kyselými okurky. Je to rychlé, ne moc drahé a hlavně chutn
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Zapekané cestoviny s kapustou

Ingredience:
těstoviny

zelí, vejce

sýr, slanina

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny, opražíme nakrájenou slaninu na kostičky. Těstoviny, slaninu, zelí smícháme spolu s vejcem a dáme na chvíli zapéct do trouby, aby nebylo vejce syrové. Před dopečením ještě posypeme nastrouhaným sýrem, aby se roztekl.
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Zapekané tyčinky surimi

4 porce 
Ingredience:
1.baleni tyčinek surimi

file z alijašské tresky

brambory, cibule

brokolice mražená

2 vejce, smetana

Olej, kmín, paprika, sůl

Popis přípravy:

Do zapékací mísky nalijeme olej,a naskladáme postupně na kolečka nakrájené brambory,na ně položíme tyčinky surimi a file z tresky,posolíme dále přidáme kmín a papriku,pokračujeme cibulí nakrájenou na kolečka a brokolicí(muže být mražená)a necháme 15min pect.nakonec smíchame vejce a zakysanou smetanu a zapečeme.
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Zapekané bravčové kotlety

4 porce 
Ingredience:
vepřové kotlety 4 ks

plátky šunky 4 ks

zelená paprika 1 ks

máslo 150 g

sůl

sýr niva 150 g

alobal

plátkový eidam 4 ks

větší brambory 4 ks

cibule 1 ks

olej

sojová omáčka

smetana 1 ks

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme, osolíme a opepříme, orestujeme je na pánvi s olejem a zakapeme sojovou omáčkou.Nastříháme si alobal na čtyři větší čtverce. Každý potřeme máslem, naklademe na ně kolečka ze čtyř větších brambor, osolíme a poležíme na ně orestované kotlety. Na ně naklademe na kolečka nakrájenou papriku, plátek sýry a pak plátek šunky.Balíčky pořádně zabalíme a dáme do vysokého pekáče do kterého nalejeme vodu a dáme do trouby. Do výpeku nalejeme smetanu a nastrouháme do ní Nivu a povaříme čímž vznikne omáčka. Kotlety počeme v troubě 45 minut, pak je vyndáme vybalíme z alobalu a dáme na talíř. Pak už jen polejeme omáčkou a podávame.
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Zapekané bravčové mäso

Ingredience:
4 plátky vepřového libového masa (asi 150 - 200g)

30-35 dkg tvrdého sýru

1-1,5 šlehačky

sůl

Popis přípravy:

Vepřové maso zlehka naklepeme (ale nemusíme), posolíme. narovnáme do pekáčku (nejlépe skleněný). Maso zcela pokryjeme silnou vrstvou nastrouhaného tvrdého sýru. Vše zalijeme šlehačkou. Pekáček zakryjeme a zvolna pečeme (max. 180 stupňů) 1,5-2 hodiny až povrch zrůžoví. Poznámka: Zásadně nepoužívejte smetanu !! připaluje se. Na plátek masa se může dát tenký plátek másla pro chuť ale není nutný. Ale opravdu tenký! Jinak to bude příliš mastné!
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Zapekané bravčové plátky s hubami a syrom

Ingredience:
vepřové plátky z kýty

máslo

tuk

cibule

houby (mohou být i sušené

které před podušením namočíme)

sýr

Popis přípravy:

Vepřové plátky cca 1 cm silné opečeme do poloměkka na másle, naklademe do vymaštěného pekáčku, pokryjeme doměkka na cibuli podušenými či usmaženými houbami, podlijeme troškou vody a pečeme. Ke konci pokryjeme plátky sýra a dopečeme.
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Zapekaný "Mišmaš"

6 porcí 
Ingredience:
1 kg brambor

40 dkg kuřecích prs

20 dkg anglické slaniny

20 dkg nivy

3 ks póru

250 ml smetany

2 cibule

kousek másla, sůl

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce. Pórek očistíme, nakrájíme na kolečka a uvaříme do měkka. Mezitím si připravíme další ingredience orestujeme kuřecí maso nakrájené na plátky orestujeme nadrobno nakrájenou cibuli na kostičky nakrájíme anglickou slaninu a nivu

Uvařené brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka. Kouskem másla vymažeme pečící mísu. Do pečící mísy vkládáme postupně (od spoda): uvařený pórek polovinu brambor(osolíme) polovinu orestované cibulky orestované plátky masa nakrájenou slaninu zbytek brambor (osolíme) zbytek orestované cibulky celé zalijeme smetanou Přiklopené vložíme do trouby na 220 C a pečeme cca 30min. Poté na vrch přisypeme nakrájenou nivu a bez poklopu dopečeme 15min. Jídlo podáváme tak jak je - bez příloh.
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Zapekaný baklažán

4 porce 
Ingredience:
1 ks baklažán

1/2 kg zemiaky

trvdý syr na strúhanie

cibuľa

soľ

bylinky (pažitka

oragáno

bazalka

petržlenová vňať)

Zálievka: 

1 šálka mlieka

1 vajce

1 PL sójovej (kukuričnej) múky

soľčanka

Popis přípravy:

Umytý neolúpaný baklažán nakrájame na tenké pátky,surové ošúpané zemiaky nakrájame na rovnako tenké plátky.Cibuľu nakrájame na tenké koliečka.Na maslom vymazanú zapekaciu misku vrstvíme koliečka zemiakov,baklažánu cibule a postrúhaného syra, posypeme bylinkami,posolíme. Pečieme v rúre pri teplote 160 stupňov. Po 20 min. zalejeme pripravenou zálievkou a pečieme ešte 10 min. Zálievka: vajce a múku rozmiešame v mlieku dochutíme soľčank
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Zapekaný karfiol

6 porcí 
Ingredience:
květak

brambory

1šlehačka 1-2vajička

10-15 syra tvrdeho Emental

Popis přípravy:

lehce povařime květak nechame vychladnout mezitim povařime jen lehce brambory na kostičky nakrajene pak květak nakrajime na drobno smichame s brambory dame zapekat a zalijeme 1šlehačkou nesmi to v ni plavat jen tak aby to zjemnila no a chvilku před koncem to zalejeme a promichame nastrouhanym syrem a vajičkem tak aby se to zapeklo
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Zapekaný karfiol so slaninou

4 porce 
Ingredience:
1 květák

100g angl.slaniny

sůl,pepř

1zakysaná smetana

100g strouhaného eidamu

2 ks červené papriky

Popis přípravy:

Květák rozebraný na růžičky uvařit v osolené vodě. Naskládat do zapékací misky, opepřit. Položit vrstvu slaniny nakrájené na proužky, střídat s proužky papriky, zalít směsí smetany a strouhaný sýr a položit druhou vrstvu slaniny s paprikou a opět zalít. Zapékáme cca 10-15min.
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Zapekané rezne

4 porce 
Ingredience:
vepřová krkovice

sůl

pepř

vajíčko

strouhanka

podravka

olej

brambory

Popis přípravy:

plátky krkovice naklepeme, osolíme a opepříme ( kraje nařízneme nožem) paličkou zatloukáme strouhanku do masa, potom obalíme ve vajíčku smažíme zvolna na rozpáleném oleji, několikrát obrátíme osmažené řízky vložíme do pekáčku, na každý dáme plátek másla, zalijeme do 3/4 vodou, nasypeme podravku a dáme zapéct do trouby ( 200 stupňů - 45 minut )  příloha : bramborová kaše
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Závin s kapustou a sekanou

8 porcí 
Ingredience:
1 sáček kysaného zelí

0,5 kg sekané

0,5 kg listového těsta

3 střední cibule

2 polévkové lžíce kečupu

2 vejce

sůl,pepř

sojovou omáčku

kmín

Popis přípravy:

Lístové těsto rozdělíme na dvě poloviny. Do sekané přidáme hodně vymačkané kysané zelí, nadrobno nakrájenou cibuli, 2 vajíčka, 2 polévkové lžíce kečupu, trochu soli, pepř dle chuti a trochu sojové omáčky. Vše promícháme. Jednu polovinu lístového těsta vyválíme a dáme na ni polovinu směsi sekané. Zabalíme, potřeme vajíčkem, posypeme kmínem položíme na vymaštěný plech a dáme péci do předehřáté trouby na 180 stupňů asi 35 minut
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Závitky zapečené

4 porce 
Ingredience:
400g kuřecího masa

sůl

hořčici

4 plátky šunkového salámu

4 plátky sýra

4 kyselé okurky

2 vajíčka

strouhanka

šlehačka

Popis přípravy:

Maso si rozřežeme na 4 plátky, které naklepeme a osolíme, pomažeme hořčicí. Položíme plátek šunkového salámu, plátek sýra a obtočíme okolo okurky. Závitky klademe hned vedle sebe na zapíkací mísu tak aby se nám nerozdělali. Vajíčka rozkvedláme a osolíme. Půlkou pocákáme závitky. Ty potom posypeme strouhankou. Ze zbytku vajíčka a strouhanky uděláme řídké těstíčko. Tím pokapeme závitky. Závitky zalejeme půlkou šlehačky (tak aby maso bylo do 3/4 ponořené) a vložíme do vyhřáté trouby pečeme 30 minut (až nám maso změkne)
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Závitky z pstruha

4 porce 
Ingredience:
4 ks pstruha duhového (okolo 30cm)

krabí tyčky

1 velká cibule

koření na ryby

1 citrón

1 šlehačka

lžička oleje

2 lžice másla

bylinky

Popis přípravy:

Ze středně velkých pstruhů si uděláme ostrým filetovacím nožem 2 filety bez kostí (po obou stranách - zůstane nám pouze hlava s čistou kostrou). Všechny filety pokapeme citrónovou nebo limetovou šťávou, posypeme bylinkami, zakápneme olejem a necháme cca dvě hodiny marinovat. Na každý jeden filet položíme krabí tyčinku a obložíme ji na dlouho nakrájenou cibulí. Celé to zabalíme jako "španěláka". Hotové závitky naskládáme vedle sebe do remosky a poklademe připraveným máslem. Pečeme pozvolna cca 40minut. Pak po vytvoření výpeku z ryb zaléváme šlehačkou a ještě cca 5 minut necháme péct. Rozpečená cibule, bylinky, výpek a šlehačka vytvoří fantastické šlehačkové pohlazení. Podáváme s domácím, čerstvě upečeným kmínovým chlebem.
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Zdravý nákyp

2 porce 
Ingredience:
brambory

rybí file

houby

cibule

kmín

pepř,sůl

olivový olej

smetana na šlehání

Popis přípravy:

Do vypékací misky nalijeme olivový olej, přidáme nakrájené syrové brambory, nakrájené syrové rybí file, houby, jemně nakrájenou cibuli, osolíme, opepříme, okmínujeme, zalijeme smetanou na šlehání, vše v misce promícháme a na hodinu dáme zapéct do trouby.
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Zbojnický kurací steak so zeleninou

Ingredience:
150g vykostěného kuřecího stehna

30g  anglické slaniny

30g  hermelína

30g  žampionů

100g mražené kukuřice

100g mraženého hrášku

50g  másla

česnek

sůl

pepř

petrželovou nať

grilovací koření

sojová omáčka

hl. mouka

olej

300g brambor

Popis přípravy:

Maso naklepeme, posypeme grilovacím kořením, opepříme a obalíme v hladké mouce. Po té osmažíme na oleji. Společně s masem orestujeme anglickou slaninu a žampiony. Po orestování přiložíme žampiony a slaninu na maso a přikryjeme plátky hermelínu. Celé zapečeme v troubě. Výpek zakápneme sojovou omáčkou a krátce povaříme. Brambory i se slupkou nakrájíme na tenká kolečka a osmažíme na oleji. Osmažená bramborová kolečka necháme okapat a smícháme je s máslem, solí, třeným česnekem a petrželkou. Mraženou zeleninu osmažíme na másle a osolíme.
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Zdravý nákyp

2 porce 
Ingredience:
brambory

rybí file

houby

cibule

kmín

pepř,sůl

olivový olej

smetana na šlehání

Popis přípravy:

Do vypékací misky nalijeme olivový olej, přidáme nakrájené syrové brambory, nakrájené syrové rybí file, houby, jemně nakrájenou cibuli, osolíme, opepříme, okmínujeme, zalijeme smetanou na šlehání, vše v misce promícháme a na hodinu dáme zapéct do trouby.
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Zeleninové rizoto

6 porcí 
Ingredience:
olej

2 velké cibule

hrnek rýže

malé zeleninové lečo - zavařené

1 fazole v protlaku

sůl,pepř,kari

grilovací koření

možno přidat pikantní klobásu

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli,(popřípadě přidáme na cibulku na kolečka nakrájenou klobásku), přidáme lečo, fazoli, a hrnek oprané syrové rýže. Vše dobře promícháme, ochutíme solí, pepřem, karí a grilovacím kořením, přilijeme hrnek a půl vody. Dáme pokličku a vložíme do rozehřáté trouby asi na 20 minut, musíme sem tam promíchat.
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Zeleninová dobrota

4 porce 
Ingredience:
250 g mletého vepřového masa

3 větší cibule

1 mrkev

1 malá petržel

1 šálek zeleného hrášku

800g brambor

5 rajčat

2 papriky

2 polévkové lžíce mouky

100 ml mléka nebo 1 kelímek smetany

2 vejce

pepř,drcený kmín,sůl

červená paprika

saturejka

olej

Popis přípravy:

Cibuli, mrkev a petržel očistíme a pokrájíme na kostičky, papriku na proužky, rajčata pomeleme. Ve větším hrnci si na oleji zpěníme cibuli, přidáme kořenovou zeleninu a mleté maso, osolíme a okořeníme pepřem, červenou paprikou, kmínem a hrstí saturejky. Dusíme 5 minut, přisypeme hrášek a oloupané brambory pokrájené na špalíky. Chvíli podusíme a zalijeme rajčatovým protlakem (pokud nejsou brambory zcela v tekutině, přidáme vodu). Dusíme, až brambory změknou, potom celou směs přemístíme do zapékací mísy. V hrnku si rozkvedláme mouku se s metanou a vejcem a směs v míse zalijeme. Dáme zapéct do trouby, až se na musace utvoří kůrčička. Hotovou musaku podáváme s pečivem, případně v létě s rajčatovým salátem.
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Zeleninová žemlovka

4 porce 
Ingredience:
5 rohlíkov

500 ml mlieka

400 g zeleniny (kapusta)

soľ

50 g slaniny

1 veľká cibuľa

3 strúčiky cesnaku

100 g strúhaného syra

2 vajcia, maslo podľa potreby

Petržlen, MAGGI Harmónia Chuti

Popis přípravy:

Rožky nakrájame na plátky, namáčame ich v osolenom mlieku s prelisovaným cesnakom a vrstvíme do maslom vymastenej zapekacej misy. Vrstvy rožkov prekladáme zeleninou uvarenou v osolenej vode, pokrájanou a podusenou na slanine a cibuľu. Spodnú a hornú vrstvu žemľovky tvoria rohlíky. Poslednú vrstvu rohlíkov pokapeme maslom a žemľovku dáme do rúry zapiecť. Potom ju zalejeme zvyšným mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajce, ochutené MAGGI Harmóniou Chuti, posypeme strúhaným syrom a dopečieme dozlatista. Hotovú žemľovku posypeme nasekanou petržlenkou.
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Zemiaková kaša s vajicami

3 porce 
Ingredience:
Sůl, máslo 120g, brambory 1kg

kysaná smetana 1dl, strouhaný sýr 100g, žloutky 4ks

Popis přípravy:

Oloupané brambory uvaříme v osolené vodě, scedíme a rozšťoucháme. Přidáme máslo, žloutky, strouhaný sýr a kysanou smetanu. Promícháme, přelijeme do zapékací mísy, posypeme strouhaným sýrem, zalijeme horkým rozpuštěným máslem a pečeme 10-15 minut při 200 stupních v troubě.
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Kapustové závitky

6 porcí 
Ingredience:
6 zelných listů

200 g Veproveho mleteho masa

100g varene ryze

pepr 0,5g 

sul 1g

vegeta 2g

paprika praskova 3 g. 

rajsky protlak - jedna mala plechovka 

1/2l smetany

hladka mouka

cukr 1 lzice(3g)

pul kavove lzicky soli

Popis přípravy:

Pripravime si 6 zelných listu,ziskame je ponorenim hlavkoveho zeli do horke vody,postupne oddelujeme listy z hlavky,horka voda zmekcuje listy,nesmime je prevarit . pak smichame veprove maso s ryzi a s korenim,muzeme pridat jedno vejce,pak stejnomerne rozdelime na 6 listu a zarolujeme,a dame do vymazaneho pekace olejem nebo maslem. pripravime si take nalevku z rajskeho protlaku a smetany,rajský protlak uslehame v 1 sklence vody posolíme a ocukrime,, pak smichame smetanu s moukou..a pridame do protlaku,vse ,pak zalevku nalijeme na zelne zavitky, a dame zapect do trouby asi na 45 min za mírného peceni,, dobre je delat zavitky i v remosce  podavame z ryzi nebo bramborem,muze byt i knedlik
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Zemiaková misa

4 porce 
Ingredience:
brambory 1/2Kg

sul

syr 30 Dkg

smetana ke slehani

Popis přípravy:

brambory nakrajime na tenke platky a vylozime jimi steny zapekaci misy. pote polozime prvni vrstvu brambor hrubou cca 5-10cm prosolime a zasypeme syrem a takhle pokracujeme az do konce na konci pouze posolime bez syru a dame zapeci..... po pul hodine peceni pridame na povrch zbyvajici syr a zalijeme slehackou a dame dopeci dobrou chut!! lze do toho pridat i nakorenene kureci maso lahoda :-)
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Zemiaková dobrota

4 porce 
Ingredience:
60 dkg brambor

40 dkg čerstvých hub

2 cibule

2 bobkové listy

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka.Vložíme je do pekáče na tenkou vrstvu oleje,osolíme,posypeme rozemnutým bobkovým listem a navrch dáme cibuli nakrájenou na půlkolečka.Pečeme chvíli ve vyhřáté troubě,pak poklademe nakrájenými houbami,přisolíme,opepříme,skropíme trochou oleje a dopečeme.
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Zemiakové kapsy s hubami

8 porcí 
Ingredience:
Na těsto:

800g vařených brambor

150g hrubé mouky

80g krupice

2 vejce

špetka soli

olej

Na náplň:

80g anglické slaniny

2 cibule

800g čerstvých hub

2 stroužky česneku

sůl,pepř,mletý kmín

2 vejce

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájíme slaninu a cibuli společně krátce orestujeme na rozpáleném oleji. Přisypeme nakrájené houby, krátce podusíme, ochutíme rozdrceným česnekem, soli, mletým pepřem a kmínem. Do směsi přidáme vejce, ještě chvíli vše dusíme a poté necháme vychladnout. Z najemno nastrouhaných brambor, hrubé mouky, krupice, jednoho vejce a soli zpracujeme těsto. necháme chvíli odležet a pak je rozválíme na plát silný asi 2 cm. Z plátu vykrajujeme kolečka o průměru 16-18 cm.Do středu každého kolečka vložíme asi dvě polévkové lžíce houbové náplpně, okraje potřeme zbylým rozšlehaným vajíčkem, přehneme a dobře přimáčkneme. Kapsy vložíme do pekáčku vytřeného olejem a pečeme při 170 stupních asi 25 minut.
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Zemiakové lodičky

4 porce 
Ingredience:
8-10pokud možno nových brambor

šunka

sýr eidam

lžička grilovacího koření

2 stroužky česneku

majoránka

sůl,pepř

1 vajíčko

šlehačka

2 lžíce oleje(sádla)

Popis přípravy:

Brambory necháme ve slupce,dokonale očistíme,rozkrojíme na půlky a z každé půlky vyřízneme dužninu tak,aby nám vznikla mistička. Vyříznutou dužninu nastrouháme,přidáme najemno nakrájenou šunku,namačkaný česnek,nastrouhaný sýr,vajíčko,majoránku,grilovací koření a cca 3 lžíce šlehačky,lehce podle chuti opepříme a směs dokonale promícháme. Bramborové mističky jemně osolíme a plníme připravenou směsí. Olejem potřeme pekáč a narovnáme plněné půlky brambor. Pro výraznější chuť můžeme lodičky zlehka pokapat šlehačkou,dáme do trouby a pečeme  na 150°C zhruba 3/4 hodiny.Pro vytvoření krustičky zvýšíme teplotu na maximum po dobu asi 5 minut. Můžeme podávat samostatně se zeleninou,nebo jako přílohu k bifteku
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Zemiaky plnené cesnakom

2 porce 
Ingredience:
6 velkých brambor

4 stroužky česneku

1/2 tvarohu, sůl, petržel

Popis přípravy:

Uvaříme brambory které potom rozpůlíme a lžičkou uděláme důlek do kterého vložíme česnek.Lehce zapečeme v troubě a pak pridáme tvaroh posolíme a ozdobíme. Dobrou chuť.
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Cesnakové zemiaky so smotanou

4 porce 
Ingredience:
800 g brambor

16 stoužků česneku

300 g tvrdého sýra

1 smetana

sůl

pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nakrájíme na hranolky a rozdělíme na dvě poloviny. První polovinu rozložíme na dno máslem vymazané zapékací misky, okořeníme, posypeme 8 stroužky česneku nakrajeného na tenké plátky a zasypeme polovinou nastrouhaného sýra. Poté položíme zbytek brambor, okořeníme, posypeme zbytkem nakrájeného česneku a sýrem. Nakonec rovnoměrně zalijeme smetanou a poklademe kousky másla. Pečeme v předehřáté troubě na střední stupeň.
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Zemiaky k vínu

Ingredience:
8 zemiakov očistiť nakrájat na hrubšie koliečka

trochu udenej slaniny

olej anpotretie alobalu

soľ

rasca

tavený syr napr. v tube

trochu cesnak. prášku

Popis přípravy:

-zemiaky očistiť nakrájat na hrubšie koliečka poukladať na pečiaci plech na prestretý  alobal potretý olejom,z tuby vytlačiť na každý zemiak trochu syra, v možstve cca 1/2 čaj.lyžičky, vtlačiť do stredu syrovej kôpky kocku údenej slaninky, osoliť,posypať kmínom, dať piecť a v závere pred ukončením asi 5 min posypať práškovým cesnakom.
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Zemiaky na plechu so syrom

Ingredience:
800g brambor

1/4l zeleninového vývaru

mořskou sůl

čerstvě mletý pepř

1 lžičku mletého kmínu

2 cibule

1 svazek jarních cibulek

2 šálky kyselé smetany

2 vejce

125g nastrouhaného ementálského sýra

4 rajčata

1 svazek pažitky

několik kousků másla

Popis přípravy:

1.Oloupané brambory nakrájíme na plátky 1cm tlusté a  poklademe na plech.

2.Přelijeme zeleninovým vývarem,posypeme mořskou solí,pepřem a kmínem.

3.Stejnoměrně posypeme jemně nakrájenou cibulí,očištěnými,omytými a na nudličky nakrájenými jarními cibulkami a pečeme 15 minut v předehřáté troubě na 200°C.

4.Mezitím rozšleháme kyselou smetanu s vejci a ementálským sýrem.

5.Oloupeme rajčeta a nakrájíme na tenké plátky.

6.Rajčata poklademe na brambory a polijeme smetanou.

7.Posypeme čerstvě nakrájenou pažitkou a poklademe kousky másla.

8.Pečeme dalších 10 minut, vyjmeme a podáváme.

Rada: Menší množství můžeme připravit také v ohnivzdor
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Zemiaky

Ingredience:
1kg brambor

3 špekáčky

250ml kysané smetany

30g sušených hub

1 vejce

1 cibuli

2 pol. lžíce oleje

50g másla

sůl

pepř

ml. paprika

petrželová nať

Popis přípravy:

Brambory uvařte ve slupce, vychladlé oloupejte a nakrájejte na plátky. Polovinu množství rozložte do vymaštěné zapékací nádoby, osolte a posypejte petrželovou natí. Na oleji zpěňte nakrájenou cibuli, přidejte předem namočené houby, nakrájenou uzeninu, sůl, papriku, pepř a vše poduste. Směs rozložte na brambory a zakryjte zbylými bramborami. Povrch osolte, zakapejte rozpuštěným máslem a pečte asi 20 min. Potom polijte smetanou ušlehanou s vajíčkem, posypejte zbylou natí a dopečte.
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Zemiaky s plesňovým syrom

Ingredience:
8 stredne velkých zemiakov(800 g)

1 polievk.lyžicu soli

200g jemného tvarohu

200g plesňového syra niva

1/2 lyžičky bieleho korenia

2 lyžičky pažítky

2 lyžičky zmäknutého masla

2 lyžičky hrubej soli

1 lyžičku červenej papriky

maslo na potretie formy.

Popis přípravy:

Umyté zemiaky v šupke varíme prikryté 20 min. v osolenej vode.Vodu scedíme a hornú tretinu zemiakov skrojíme jako vrchnák,vnútro vyberieme ostrým nožom a spolu s tvarohom,nivou a maslom spracujeme na vláčnu hmotu.Zmiaky ňou naplníme a prikryjeme vrchom.Rúru predhrejeme na 200 stupňov,formu alebo plech vymastíme maslom a zemiaky poukladáme prikrytým vrchom smerom dole.Posypeme solou,paprikou a zohrievame v rúre asi 10 min.
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Zemiaky so zeleninou na kari

3 porce 
Ingredience:
1 kg oloupaných brambor

mražená zelenina 400 g

kari koření

česnekové koření

sůl

pepř

máslo

olej

Popis přípravy:

Nakrájíme brambory na malé kostky, přidáme mraženou zeleninu, přidáme cca 1/2 kávové lžičky kari koření, špetku česnekového koření, špetku soli a pepře, zakapeme cca polévkovou lžicí oleje a přidáme kousky másla. Takto promíchané vložíme do připravené nádoby nejlépe ze silnějšího alobalu, vložíme na gril případně do trouby a pečeme cca 1 hodinu, dokud nejsou brambory měkké. Průběžně podléváme 1 dcl vody. Podáváme ozdobené petrželkou, pažitkou či s nakrájeným rajčetem
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Zemiaky v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

4 mrkve

4 cibule

sůl,pepř

trocha oleje

Popis přípravy:

Alobal potřeme z vnitřní strany olejem. Bramboru oloupeme a nakrájíme na plátky asi 1cm široké. To samé uděláme s jednou mrkví a cibulí. Alobal uzavřeme a dáme na plech. Zopakujem to 4krát a dáme do předehřáté trouby při 150stupních asi na 1h.
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Zapečená dobrota
2 porce 
Ingredience:
2 vajcia

50 g nastrúhaného syra

2 čajové lyžičky masla

100 g šampiňónov

25 g cibule

mleté čierne korenie

soľ

Popis přípravy:

Cibuľu olúpeme a nadrobno nakrájame. Na rozpustenom masle ju dozlata opražíme a primiešame nadrobno nakrájané šampiňóny. Pridáme korenie a soľ. Žĺtky oddelíme od bielkov. Bielky rozmiešame s hubami a necháme zraziť. Zmes dáme do ohňovzdornej misy a na dvoch miestach vyhĺbime jamky, do ktorých položíme žĺtky. Posypeme syrom a dáme do vyhriatej rúry. Keď sa syr začne roztápať, vyberieme. Uvedený rozpis je pre 2 osoby.
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Pochúťka plnená nivou

Ingredience:
40 dkg zampionů

1 cibule

20 dkg nivy

olej na vymazání

Popis přípravy:

Na zpěněné cibulce podusíme rozkrájené nožičky žampionů, přidáme nastrouhanou nivu, zamícháme a odstavíme. Lehce vychladlou směsí naplníme hlavičky žampionů, které klademe do vymazaného pekáče. Zapečeme asi 20 minut.
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Žebrácká kaša

Ingredience:
500g libového vepřového bučku

250g vařených krup

150g vepřové(husí) krve

50g  škvarku, vývar

mletý pepř, mlete nove koření

majoránka

drcený kmín

1 cibule, sul

Popis přípravy:

Maso a škvarky umeleme,přidáme uvařené kroupy,krev,koření a podle potřeby trochu vývaru.Vše dobře promícháme s osmaženou cibulkou. Směs dáme do pekáčku a ve vyhřáté troubě pečeme. Po dobu pečení občas žebráckou kaši promíchame
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Živánska zapekane

Ingredience:
5 plátků vepřové krkovice

anglická slanina

gothajský salám

cibule

pepř a sůl

worchester

kečup

hořčice

Popis přípravy:

Dno zapékací misky poklást plátky slaniny,posypat na kostičky nakrájeným salámem a na kolečka nakrájenou cibulí.Na tento základ naklást naklepané maso,potřít omáčkou smíchanou z worchesteru,kečupu a hořčice.Osolit a opepřit.Opět poklást cibulí,salámem a slaninou.Zapékat cca 1 hodinu.
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Živánska v janskom skle

8 porcí 
Ingredience:
bravčové mäso-krkovička

hovädzie mäso-biela pečeň/falošná sviečkovica/

divina

soľ

čierne korenie

červená paprika

cibuľa

slanina-domáca

klobása

olej

Popis přípravy:

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