RECEPTY - Jana
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Africký osviežujúci kokteil

1 porce 
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Ingredience:
3 cl malinového sirupu

5 cl grapefruitového džusu

10 cl sodové vody

1 kopeček zmrzliny

3 lžíce šlehané smetany

Popis přípravy:

Nápoj připravíme ve sklenici s obsahem 3 dl. Do sklenice nalijeme sirup, pak přidáme nejlépe vanilkovou zmrzlinu, džus, opatrně doléváme sodovou vodu a vše zakápneme šlehačkou.
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Anglický puding z chleba

6 porcí 
Ingredience:
bílý toastový chléb

vejce

mléko

smetana

krystal cukr

máslo

rozinky

Popis přípravy:

Z toastového chleba okrájíme kůrky a nakrájíme napríč na trojúhelníky. Ty pak namáčíme do rozpuštěného másla a klademe do zapékací nádobky. Posypeme cukrem a rozinkami a poklademe další vrstvou chleba. Rozšleháme si vejce s mlékem, cukrem a smetanou, nalijeme na chleba do formy a necháme chvíli nasáknout. Pak pomalu pečeme v troubě dozlatova. Podáváme teplé. polité smetanou.
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Blesková vajíčková polievka

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce hrubé mouky

20 g másla

1 celé vejce

petrželová nať

1 litr (může být i více) vody

sůl dle chuti (možno trochu vegety)

Popis přípravy:

Do hrnce dáme máslo a mouku a smažíme jíšku. Když je světle hnědé barvy, přidáme vejce a rychle zasmažíme. Vzniknou i malé hrudky tím, jak se vejce zasmažila v jíšce. Zalejeme horkou vodou a povaříme 5 minut. Přidáme sůl a nasekanou petrželku.

Je to základní polévka, do které můžete podle chuti přidat to, co máte rádi (zeleninu, maso, uzeninu). Já nepřidávám nic, dokonce ani masox. Je výborná tak jednoduchá, jak je.
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Jogurtové piškóty

1 porce 
Ingredience:
2 balíčky dětských piškotů

2 velké (400 g) bílé jogurty

borůvková marmeláda

Popis přípravy:

Do dortové formy naskládáme piškoty, na ty nalijeme vrstvu jogurtu, tu potřeme marmeládou, opět naskládáme piškoty, nalijeme jogurt a potřeme marmeládou, na kterou naskládáme poslední vrstvu piškotů. Zakryjeme alobalem, zatížíme (např. položíme na alobal 1 kg cukru) a necháme do druhého dne ztuhnout v ledničce.
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Bleskové kysnuté knedličky - za hodinu na stole

5 porcí 
Ingredience:
0,5 kg hrubé mouky, lžička soli

2 lžíce cukru, hrnek mléka

kostka droždí nebo 5 dkg čerstvého

trocha hladké mouky na kvásek a práci s lepkavějším těstem

ovoce nebo povidlí, cukr

máslo a strouhaný tvaroh na ochucení

sůl do vody pro vaření

Popis přípravy:

Do teplého mléka se 2 lžícemi cukru a zhruba lžící mouky dáme vzejít kvasnice - nejlépe v pečící troubě při 40 stupních. Mezitím si smícháme hrubou mouku se solí a v mikrovlnce ji při nejvyšším výkonu prohřejeme po dobu asi 90 sekund. Do teplé mouky přidáme vzešlý kvásek, případně doředíme mlékem nebo dohustíme moukou /podle zvyklostí/, posypeme trochou hladké mouky, zakryjeme čistou utěrkou a dáme vykynout do stále teplé trouby. Zhruba za půl hodiny můžeme z těsta odkrajovat přiměřené kousky, plnit je ovocem nebo povidlím. V osolené vodě je vaříme asi 10 minut a rovnou podáváme a dochucujeme dalšími surovinami.
[image: image6.png]



Dobrá ryža

6 porcí 
Ingredience:
Ryža, marhuľový kompót

voda, soľ

Popis přípravy:

Ryžu udusíme v rúre klasickým spsobom a podávame ako prílohu. Navrch poukladáme 3 až 4 na polovice pokrájené marhule a mierne polejeme šťavou z kompótu. Ryža získa úžasnú chuť.
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Domáci jogurt

4 porce 
Ingredience:
500 gr měkkého tvarohu

3 ks zakysané smetany, cukr dle chuti

Popis přípravy:

Tvaroh,zakysanou smetanu a cukr rozšleháme ručním šlehačem a rozdělíme do misek.Ozdobíme ovocem a šlehačkou a podávám
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Granko koláč

3 porce 
Ingredience:
6 lžic Granka

4 lžíce rostlinného másla

toustový chléb

Popis přípravy:

Smícháme suroviny a natřeme na kůrky zbavený toustový chléb. Pokládáme vrstvy na sebe a dáme do lednice na 15 minut. Podáváme posypané zdobením, Grankem a šlehačkou.
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Rezance so strúhankou

4 porce 
Ingredience:
balíček širokých nudlí

cukr moučka

strouhanka dle potřeby, olej

Popis přípravy:

Nudle uvaříme doměkka, přecedíme, na pánvi osmažíme na oleji strouhanku a nasypeme na nudle. Promícháme, osladíme a můžeme podávat. Přeji dobrou chuť.
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Hrušková pochúťka

Ingredience:
4 hrusky 

20g cukru 

1 lzicka citronove stavy 

150 ml plnotucneho mleka 

50g horke cokolady 

10g maizeny 

2 lzice medu 

spetka mlete skorice

Popis přípravy:

Hrusky oloupeme a pulky uvarime s cukrem a citronovou stavou do mekka. hrusky vyjmeme,vodu odparime na minimum a hrusky polijeme.    plnotucne mleko a med nechame prejit varem pak pridame kousky cokolady. po jejim rozpusteni zahustime Maizenou rozmichame v trosce vody.Kratce povarime a hotovým kremem prelijeme pripravene hrusky.Pdavame teple,muzeme vsak i vychlazene. 4 dětské porce
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Hrušky v horkom čokoládovom kréme
4 porce 
Ingredience:
1 fľaša prekrojených hrušiek(0,7l)

1 lyžica citrónovej šťavy

1 lyžica cukru

mletá škorica na špičku noža

1 lyžica pistácií (podľa chuti)

NA KRÉM:

1/4 l šľahačky

2 lyžice medu

1 balíček vanilkového cukru

200 g horkej čokolády

Popis přípravy:

1. Hrušky dáme na sitku odkvapkať a 1/8 l kompótovej šťavy spolu s citrónovou šťavou, cukrom a škoricou vyvaríme na malý zvyšok. Potrieme ním hrušky, dáme dobre vychladnuť.

2. Šľahačku, med a vanilkový cukor dáme prejsť varom. Pridáme čokoládu rozlámanú na malé kúsky a za stáleho miešania metličkou ju dôkladne rozpustíme.

3. Hrušky upravíme na tanieriky, polejeme horúcim krémom a posypeme pistáciami nasekanými na kúsky
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Jabĺčná ryža
2 porce 
Ingredience:
rýže 1 varný sáček

3jablka

cukr krystal 80-150 g podle chuti a kyselosti jablek

skořice

Popis přípravy:

Rýži uvaříme do měkka, zároveň zkaramelizujeme cukr a přidáme předem oloupané a na kostičky nakrájená jablka. Jablka dusíme do měkka a pak přidáme špetku mleté skořice, vše smícháme s uvařenou rýží, můžeme přidat kousek másla.
[image: image13.png]



Jablká s hrozienkami v karamele

4 porce 
Ingredience:
jablka, cukr

rozinky, skorice

Popis přípravy:

Jablka rozkrojíme na poloviny a zbavíme jádřinců, vložíme na plech, posypeme cukrem, přidame rozinky a trošku skořice. Dáme do trouby dokud jablka nezměknou. Při podávání můžeme přidat šlehačku nebo ušlehaný tvaroh.
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Jablkové knedle

4 porce 
Ingredience:
polohrubá mouka 20 dkg

2 vejce

špetka soli

1/2 prášku do pečiva

mléko podle potřeby

oloupaná jablka nakrájená na kousky cca 1,5 až 2 cm

Popis přípravy:

Uděláme velmi řídké těsto z mouky, prášku do pečiva, žloutků, soli a mléka. Do těsta zamícháme nakrájené kousky jablek a poté sníh ze dvou , lépe ze 4 vajec. Hrníčky dobře vymastíme tukem a naplníme je asi do 3/4 řídkým těstem, vložíme do kastrolu s 2-3 cm vody, přiklopíme pokličkou a dáme vařit kolem 20 minut. Uvařené knedlíky z hrníčků vyklopíme, rozkrájíme na kousky cca 2,5 cm , posypeme cukrem, skořicí a polijeme rozpuštěným máslem.
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Špic

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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Knedle so slivkovým lekvárom

5 porcí 
Ingredience:
500 g hrubé mouky,

50 g másla nebo rostlinného tuku,

1 kávovou lžičku soli,

5 polévkových lžic cukru,

20 g droždí,

1 vejce,

kůru nastrouhanou z 1 citronu,

200 ml mléka,

250 g švestkových povidel,

50 g mletého máku,

100 g másla

Popis přípravy:

1. Smícháme dohromady hrubou mouku, tuk, sůl. 1 polévkovou lžíci cukru, droždí. vejce a citronovou kůru. Elektrickými hnětacími metlami vše dobře propracujeme, přičemž postupně přiléváme mléko. Potom těsto dál hněteme, až se na něm začnou

tvořit bubliny a bude se uvolňovat od okraje mísy. Necháme je na teplém místě přibližně 30 minut kynout.

2. Těsto ještě jednou prohněteme a rozdělíme na dvě poloviny. Z každé uděláme váleček, který rozkrájíme na 5 kousků. Tyto kousky těsta naplocho stiskneme a do středu každého z nich dáme 1 kávovou lžičku švestkových povidel. Potom je přehrneme a uděláme z nich knedlíky.

3. V hrnci přivedeme k varu vodu a nad ní dáme děrovanou pařákovou vložku tak, aby zůstala nad vodou. Na ni položíme vždy 2 až 3 knedlíky najednou a pod poklicí je v páře asi 20 minut vaříme. Uvařené knedlíky špejlí dvakrát nebo třikrát propíchneme. Mák smícháme se zbytkem cukru. Máslo rozehřejeme, nalijeme na knedlíky a ty pak podáváme na stůl posypané oslazeným mákem.
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Kokosoví pánčikovia

20 porcí 
Ingredience:
140 g dětské piškoty

160 g mletého kokosu

200 g moučkového cukru

120 g Hery

2 lžíce rumu

2 lžíce mléka

Na dokončení:

Mandle, lentilky

gumové bonbóny na copánky

pěnové bonbony na čepičky

tmavou čokoládovou polevu

zdobící cukrové perličky na oči

kandované ovoce na zobáčky

náplň: višňový nebo vaječný likér

nebo čokoláda Margot

kulaté piškoty jako podstavec

Popis přípravy:

Piškoty umeleme, promícháme s kokosem, cukrem, přidáme nakrájené máslo, rum a mléko. Vypracujeme těsto, kterým plníme formičky - včelí úly. Z těsta připravíme asi 20 úlů. Necháme do druhého dne ztuhnout v chladnu. Šoguny naplníme likérem ( nebo níplni čokolády Margot - je to chutnější), přilepíme čokoládou na kulatý piškot. Fráček uděláme, ( tak, že vrchní špičku a podélně půlku úlu potřeme tmavou čokoládovou polevou na kterou po stranách přilepíme půlky mandlí jako křidélka. Do vrchní části, potřené čokoládou, vtiskneme 2 cukrové perličky jako oči. Zobáčky vytvoříme  z drobných trojúhelníčků kandovaného ovoce,  z gumových bonbónu uděláme copánek a z pěnových bonbonů uděláme čepičku, popř. lentilkou ozdobíme.Necháme zcela ztuhnout v chladničce.
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Placky z dets. krupicy

2 porce 
Ingredience:
1/2 květáku

2 vajíčka

sůl, pepř

3 vrchovaté lžíce dětské krupičky

Popis přípravy:

Květák uvaříme,rozsekáme nebo rozmačkáme a necháme vychladnout.Z bílků a špetky soli ušleháme tuhý sníh, přidáme studený květák,žloutky,sůl,pepř a krupici vše promícháme a vytvoříme placičky.Placičky smažíme na lívanečníku nebo pánvičce dozlatova. Jako příloha jsou dobré uvařené brambory.
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Ľahká tvarohová torta

2 porce 
Ingredience:
2 sáčky vanilkového pudingu 

1/2 l mléka 

4 lžíce cukru 

500 g tvarohu 

ovoce dle libosti 

piškoty

Popis přípravy:

Z mléka, pudinku a cukru uděláme podle návodu klasický pudink. Do hotového, horkého pudinku zašleháme tvaroh. Do dortové formy vyrovnáme piškoty, na to ovoce a zalijeme ušlehanou hmotou (asi půlkou), opět poklademe piškoty a ovoce a zalijeme zbytkem hmoty. Dáme ztuhnout do ledničky. Po ztuhnutí můžeme podávat.
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Letný ovocný šalát

4 porce 
Ingredience:
500g čerstvých broskví

2 velké pomeranče

200g jahod

2 kiwi

4 banány

3-4 středně velká jablka

větší žlutý meloun

hustý ovocný džus (nejlépe Rio Banán+Jahoda

Broskev+Pomeranč - podle chuti)

Popis přípravy:

Ovoce očistíme, nakrájíme na přiměřeně velké kousky, vložíme do mísy a dobře promícháme. Zalijeme hustým džusem, opět promícháme a můžeme podávat. Snadné, rychlé, moc dobré
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Lievance s tvarohom

3 porce 
Ingredience:
300 g polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

2 vejce

sůl

3 lžíce cukru

1 lžíce rumu

olej

500 ml mléka

tvaroh

marmeláda

Popis přípravy:

Mouku prošleháme se žloutky, práškem do pečiva, solí, lžící cukru a rumem. Ke směsi přilijeme vlažné mléko a metlou dobře prošleháme. Z bílků ušleháme tuhý sníh a lehce vmícháme do těsta. Tvaroh rozmícháme s cukrem. Na oleji pečeme zlatavé lívance (asi 1 cm vysoké). Potřeme marmeládou a přidáme kopeček tvaroh
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Maliny na piškótu

4 porce 
Ingredience:
3 vejce

80 g moučkového cukru

1 balíček vanilinového cukru

3 lžíce teplé vody

60 g hrubé mouky

60 g škrobové moučky

1/2 lžičky prášku do pečiva

tuk a mouka na formu

ušlehaná smetana na zdobení

Náplň: 

250 ml smetany ke šlehání

1 ztužovač šlehačky

1 lžíce moučkového cukru

400 g malin

1 balíček dortové želatiny

Popis přípravy:

Žloutky našleháme s cukrem a teplou vodou do pěny. Vmícháme mouku, škrobovou moučku, prášek do pečiva a pevně ušlehaný sníh z bílků. Těsto rozetřeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy a v předehřáte troubě upečeme. Vychladlý korpus potřeme částí smetany ušlehané se ztužovačem a cukrem a hustě poklademe malinami. Přelijeme dortovou želatinou připravenou podle návodu na obalu a necháme ztuhnout.
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Miš maš z cestovín

4 porce 
Ingredience:
500g širokých nudlí

10dkg másla

10dkg sýra eidam

10dkg mletého masa

dvě barevné kápie

sůl, pepř

oregano a kečup podle chuti

Popis přípravy:

Uvaříme nudle v osolené vodě, přecedíme. mezitím rozpustíme máslo dáme na něj mleté maso osolíme opepříme dáme kečup chvíli dusíme. přidáme nakrájené kápie na proužky 5minut restujeme přidáme těstoviny a prohřejeme.vypneme oheň.nakonec ještě na pánvi dáme nastrouhaný eidam. podáváme ihned na talíř.
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Mliečne guličky

Ingredience:
10 dkg másla

5 vajec

5 lžic hrubé mouky

3 lžíce cukru-krupice

3/4 l mléka

1 vanilkový cukr

moučkový cukr na posypání(ozdobení)

Popis přípravy:

Smíchejte máslo, žloutky, mouku a krupici, k tomu přidejte ušlehaný sníh a z těsta pomocí lžíce vytvarujete kuličky. Kuličky pak ponořte do horkého mléka, které je ochuceno vanilkovým cukrem, a opatrně vařte na mírném plameni asi 15 minut. Před podáváním posypte moučkovým cukrem.
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Ovocné rezance

1 porce 
Ingredience:
těstoviny - nudle

máslo, jablka

cukr, skořice

hrozinky, mandle

švestky

1 vejce, mléko

Popis přípravy:

Uvaříme nudle podle návodu na obalu a vložíme je do ohnivzdorné misky vymazané máslem, na to pokladem oloupaná a na plátky nakrájená jablka, pocukrujeme, přidáme skořici, rozinky a mandle. Nakonec dáme nudle. Zalijeme vejcem rozkvedlaným v mléce a v předehřáté troubě zapečeme.
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Tvarohové omelety

4 porce 
Ingredience:
1 kostka tvarohu

2 vejce

2lžíce mléka

4 lžíce hrubé mouky

tuk na pečení

zavařenina na potření

Popis přípravy:

Z tvarohu,mouky,vejce a mléka vypracujeme těsto.Z těsta pečeme na tukem vymazané horké pánvi omelety.Omelety potom potřeme zavařeninou.
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Ovocné piškótové rezy

Ingredience:
Těsto:

6 vajec

18 dkg cukru krupice

18 dkg polohrubé mouky

Zdobení:

na krém 1/2 másla

2 vejce

dále želatina a ovoce

Popis přípravy:

Příprava těsta je velmi jednoduchá.Do mísy dáme bílky a vyšleháme elektrickým ručním šlehačem pevný sníh.Pak přidáme žloutky a opět dále šleháme.Až se pěne zase zpevní,přidáme cukr.Nemusíme se bát,pěna se nesrazí.Nakonec pomali ručně vmícháme polohrubou mouku.Takto připravené těsto vlijeme na plech vyložený pečícím papírem (nemusí být,ale odpadá vymazávání plechu a s piškotem se pak lépe pracuje).Pečeme v předehřáté troubě cca 25 minut,je lepší si to hlídat. Dále si připravíme ze 2 vajec a másla krém: Vejce šleháme ve vodní lázni a po vychladnutí přimícháme změklé máslo až vznikne jemný krém. Nakonec vychladnutý piškot potřeme vrstvou krému a cukrářským sáčkem piškot ozdobíme.Poklademe čerstvým nebo kompotovaným ovocem.Já používám nejraději kompotované mandarinky.Ovoce přelijeme rozpuštěnu želatinou a necháme celé vychladit,aby ztuhla želatina.Nakrajíme řezy,z této dávky dostaneme zhruba 20 kousků. Tento piškot je oblíbený především u dětí.
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Ovocné tvarohové knedle

4 porce 
Ingredience:
250 g netučného měkkého tvarohu (ve vaničce)

1 lžíce oleje (nejlépe olivového)

2 žloutky

cca 400 g hrubé mouky

špetka soli

ovoce (švestky,meruňky,jahody nebo cokoli) 16 až 32 ks

(možno též z kompotu - nutno nejdříve ovoce ve vaničkách od vajec zmrazit).

20 dkg tvrdého strouhaného tvarohu na posypání

pár lžic cukru na posypání

Popis přípravy:

Žloutky se špetkou soli a s olejem rozmíchme a přidáme tvaroh a opět rozmícháme. Pak postupně přidáváme mouku, tak dlouho, až se těsto nelepí na ruce. těsto propracujeme a rozdělíme na 16 nebo 24 nebo 32 kousků. (Podle velikosti ovoce. Na české švestky 32.) Ovoce zabalíme do rozválených kousků těsta. Vkládáme do vroucí vody a vaříme, až knedlíky vyplavou (asi 10 min). Knedlíky nakonec posypeme dle chuti cukrem a strouhaným tvarohem. Kdo chce, může je polít rozpuštěným máslem nebo Florou.
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Pečená pochúťka

5 porcí 
Ingredience:
15 středně velkých brambor

4 celé tenčí párky

20 dkg anglické slaniny

3-4 cibule

sůl,pepř,kmín

trochu sádla nebo oleje na vymazání plechu

kečup

hořčice

Popis přípravy:

Brambory neloupeme, ale dobře omyjeme ve vodě. Vhodným nástrojem vykrojíme do brambory otvor a otvorem prostrčíme párek tak, aby na obou koncích brambory kousek přečníval. Takto upravené brambory poklademe na vymazaný plech, přisypeme cibuli nakrájenou na půlkolečka, přidáme vykrájené špunty z brambor a zbytek párků. Na brambory položíme plátky anglické slaniny, osolíme, opepříme, pokmínujeme.  Pečeme ve středně vyhřáté troubě asi 40 min. Podáváme horké dle chuti s kečupem a horčicí.
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Penové omelety so snehom

2 porce 
Ingredience:
6 vajec

180 g moučkového cukru

1 vanilkový cukr

kůra a šťáva z 1/2 citrónu

sůl, tuk

marmeláda

džem nebo ovocný protlak

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme pevný sníh, do něhož postupně zašleháváme moučkový a vanilkový cukr. Nakonec vmícháme žloutky a jemně nastrouhanou citrónovou kůru a mírně osolíme. Omelety pečeme na pánvi nebo v ohnivzdorné misce v prudší troubě. Upečenou omeletu potřeme marmeládou, džemem nebo ovocným protlakem a zakapeme citrónem.
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Piškótová torta s jablkami

8 porcí 
Ingredience:
750 g jablek

100 g pískového cukru

1 balíček vanilkového cukru

2 hřebíčky, 4 dcl vody

dětské piškoty

1 pudinkový prášek

Popis přípravy:

Oloupaná jablka rozkrájíme na malé kousky a dáme do hrnce. Přidáme 2 dcl vody, hřebířek, cukr a dusíme doměkka. Ve zbytku vody rozmícháme pudink, přidáme k jablkům a dusíme další 2 minuty. Vyjmeme hřebíček a prokládáme s piškoty do dortové formy, přičemž začneme vrstvou piškotů a dále střídáme vrstvu hmoty a vrstvu piškotů do spotřebování surovin. Necháme zchladnout a poté dobře vychladíme v lednici (nejlépe do dalšího dne). Po ztuhnutí můžeme dozdobit strouhaným kokosem, čokoládou, šlehačkou apod.
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Kaša nielen pre deti

2 porce 
Ingredience:
1/2 hrnku drcené pohanky

1.5 hrnku mléka

med nebo přírodní cukr

jiskřička másla, strouhaný perník

Popis přípravy:

Pohanku vaříme v mléce 2-3 minuty a pak ji dáme horkou na 20 minut do peřin. Osladíme medem nebo přírodním cukrem, na talíři omastíme jiskřičkou másla a posypeme perníkem. Můžeme dochutit oveocem. Obměna - pro kojence: Pokud chceme připravit kaši do kojenecké láhve, odeberme třetinu hotové kaše, podle ptřeby dolejeme teplým kojeneckým mlékem, rozmixujeme dohladka a osladíme. Takto jsem připravovala 2 porce kaše,: jednu pro kojence a druhou pro starší dítě.
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Soté z farskej záhrady

2 porce 
Ingredience:
kuracie mäso, rôzne druhy ovocia

soľ, korenie

šľahačková smotana

petržlenová vňať

Popis přípravy:

Kúsky kuracieho mäsa prudko opečieme na rozpálenom oleji (cca 4 minuty). Pridáme korenie, soľ a kúsky ovocia (mäkké druhy ovocia pridáme ako posledné). Zalejeme sladkou smotanou a povaríme cca 1 minutu. Ozdobíme petržlenovou vňaťou. Podávame s opekanými zemiakmy, alebo s ryžou.
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Rohlík vo vajíčku

1 porce 
Ingredience:
2 rohlíky(mohou být včerejší, lépe se s nimi pracuje)

1 slepičí vejce "M"

3 špetky soli

2 špetky sladké mleté papriky

1 polévková lžíce vepřového sádla

1 díl Apettito (50g)

Popis přípravy:

V hlubokém talíři rozšlehej vejce,do kterého přidáš 3 kávové lžičky vody (bublinky je při pečení načechrají), osolené a posypané paprikou (lepší vzhled). Každý rohlík rozkroj podélně a příčně (na 4 díly). Jednotlivé díly vlož krátce do našlehaného vejce z obou stran a ihned je vkládej do předehřátého sádla na pánvi. Opeč po obou stranách (lepší je nejdříve rovnou čast, potom zaoblenou a pokud zbylo trochu vejce, nalej na opečenou rovnou část rohlíku a ještě jenou pěkně opeč). Ještě teplé natři Apettitem a podávej s ovocným čajem.
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Rybia pomazánka z filet morských rýb

4 porce 

Ingredience:
400g mraženého file

sůl, bílý pepř

majonéza dle chuti - zpravidla sklenice 250 ml

cibule

moučkový cukr

Popis přípravy:

Mražené file opláchneme ve studené vodě a hned ho vložíme do 1 litru vroucí vody osolené vrchovatou lžící soli. Vaříme cca 15 min mírným varem. Poté vyjmeme a nadrobno rozsekáme nožem. Vložíme do mísy a necháme vychladnout. Do vychladlého file vložíme jednu větší nadrobno krájenou cibuli, opepříme, dáme špetku cukru pro zjemnění chuti, přidáme majonézu do množství nám vyhovujícímu a dobře promícháme. Můžeme mazat na chléb jako vhodnou večeři pro děti, na jednohubky či jako podmaz na chlebíčky.
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Škótska pochúťka

1 porce 
Ingredience:
1 vejce

1/8 l mléka

lžíci oleje

40 g polohrubé mouky

sůl

tuk na smažení

máslo na vymazání. 

Na krém: 

2 žloutky

1/8 l smetany

vanilkový cukr

50 g mandlí

Popis přípravy:

Z vejce, mléka, oleje, soli a mouky umícháme zahoustlé těsto. Pres cedník nebo struhadlo kapeme těsto do rozpáleného tuku. Hrášky osmažené dozlatova scedíme a vložíme do zapékací sklenené mísy vymazané máslem. Ve smetaně rozmícháme žloutky, vanilkový cukr a ušleháme ve vodní lázni na hustý krém. Polijeme jím smažené hrášky, posypeme sekanými mandlemi a v troubě zapečeme. Podáváme cukrované.
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Sypaný tvarohový koláč

Ingredience:
CESTO:

500g polohrubej múky

2 lyžičky kypriaceho prášku do pečiva

200g práškového cukru

1 balíček vanilkového cukru

250g masla, alebo margarínu, 1 vajice

tuk na vymastenie plechu

PLNKA: 0,5 L mlieka

1 balíček vanilkového pudingového prášku

1 citrón

200g práškového cukru

1 kg nízkotučného tvarohu

3 plechovky mandarinkového kompótu (175g)

Popis přípravy:

CESTO: V mise zamiešame múku, prášok do pečiva, cukor a vanilkový cukor, pridáme tuk a premiešame. Potom pridáme vajice a rukou spracujeme tak, aby sa vytvorila mrvenička (posýpka). PLNKA: Pudingový prášok rozmiešame v 5 lyžiciach mlieka. Zvýšené mlieko privedieme do varu, pridáme rozriedený prášok a za stáleho miešania povaríme.Vychladnutý puding vymiešame do hladka s tvarohom, postrúhanou citrónovou kôrou, trochou citrónovej šťavy a cukrom. Do masy zľahka zpracujeme odkvapkané ovocie. Dve tretiny pripravenej mrveničky vysypeme na vymastený plech. Rukou zľahka popritláčame a urovnáme. Na mrveničku rovnomerne rozložíme tvarohovo - ovocnú plnku a vrch posypeme zvyšnou mrveničkou. V predhriatej rúre pečieme 1 1/2 hodiny(najprv pri 175C, potom pri 150C).
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Špagety s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
500g špaget

500g salámu vysočina, 3 cibule

2 rajské protlaky

3 stroužky česneku

3 lžičky papriky

vývar z jedné kostky masoxu

sůl, sýr na strouhání

Popis přípravy:

Pokrájíme salám na kostky a necháme v hrnci vypéct. Přidáme na drobno pokrájenou cibuli a smažíme až zesklovatí. Přisypeme papriku,česnek,sůl, přidáme protlak, lehce zapražíme a podlijeme vývarem. Dusíme cca 20 min. Vzniklou omáčku přejijeme přes uvařené špagety a posypeme strouhaným sýrem
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Špekačkový kotlík káčera Donalda

4 porce 
Ingredience:
2 cibule

8 větších špekáčků

8 vařených brambor

3 lžíce pokrmového tuku

0,2 l mléka

3 lžíce rajčatového protlaku

1/8 smetany

1 lžička soli

1/2 lžičky pepře

1 svazek pažitky

Popis přípravy:

Cibuli pokrájenou na drobné kousky necháme na tuku zesklovatět. Přidáme na plátky pokrájené brambory, na kolečka nakrájené špekáčky a zalejeme mlékem.Přidáme rajčatový protlak smícháný se smetanou. Podle chuti osolíme, opepříme a necháme vařit na slabém plameni asi 15 min. Hotový pokrm posypeme pažitkou.
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Tvarohové tašky

2 porce 
Ingredience:
250 dk netučného tvarohu

1 vejce

8 lžic hrubé mouky

Popis přípravy:

vše řádně prohnětat,pak lžící krájet do osolené vařící vody a vařit 10 minut, podávat omaštěné máslem a posypané cukrem
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Tvarohový koláč s citrónom za studena

6 porcí 
Ingredience:
250g máslových celozrných sušenek

125g másla

135g citronového želé

2 polévkové lžíce tekutého medu

300g sladké smetany

200g plnotučného tvarohu

kulatá dortová forma

Popis přípravy:

Sušenky rozmačkáme válečkem najemno , a smícháme s rozehřátým máslem.Směs nandáme do dortové formy , a necháme vychladnout. Do odměrky dáme citronové želé , 2 lžíce medu , a doplníme 300ml horké vody.Dobře promícháme a necháme vychladnout.Mezitím v míse smícháme smetanu s tvarohem dohladka.Vychladlé želé přidáme do mísy s tvarohovou směsí , a vše vyšleháme metlou. Nakonec nalijeme směs do dortové formy na sušenky, a necháme ji v lednici tuhnou cca 4 hodiny.
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Varmuža

4 porce 
Ingredience:
1 litr mléka

cibule, olej

slanina

dětská krupička

6 vajíček

pažitka, sůl

Popis přípravy:

Na trošce oleje zpěníme cibuli a přidáme na kostičky nakrájenou slaninu,kterou vyškvaříme do zlatova.Vlijeme 1 litr mléka,osolíme a přivedeme k varu.Pak přidáváme dětskou krupičku tak,až připravíme kaši(hustotu kaše každý dle své chuti)Po zahuštění odstavíme a do kaše vlejem 6 rozšlehaných vajec.Znovu dáme na plotnu a povaříme.Dle chuti dosolit..Po dokončení bohatě posypeme najemno nasekanou pažitkou.Výborné za tepla i studena s křupavým čerstvým chlebem.Zasytí.Děti to mají rády.
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Veka s lekváru

3 porce 
Ingredience:
1veka, mléko

vajíčko

strouhanka a cukr

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin

100 g másla

3 vejce

1/4 l mléka

1/2 kg tvarohu

200 g cukru

vanilkový cukr

rozinky, sůl

Popis přípravy:

Uvařené nudle propláchneme, necháme odkapat a promastíme 1/4 dávky másla. Do tvarohu dáme 1 vejce, 1/3 dávky mléka a cukru a vše promícháme. Druhou čtvrtinou másla vymažeme zapékací mísu a dáme do ní polovinu uvařených nudlí. Upravíme do stejnoměrné vrstvy. Na ní rozetřeme vrstvu připraveného tvarohu. Překryjeme druhou polovinou nudlí, přelijeme rozpuštěným máslem a dáme zapéci do předehřáté trouby při 180 stupních Celsia. Asi po 20 minutách přelijeme nákyp mlékem s rozkvedlanými vejci a pečeme dorůžova. Pečený nákyp pocukrujeme a teplý podáváme.
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Zapekané palacinky s tvarohom

10 porcí 
Ingredience:
1.liter mlieka

4 vajcia

hladká múka

cukor

štipka soli

0,5kg tvarohu

hrozienka

2ks kyslej smotany

2ks vanilkový cukor

olej

Popis přípravy:

z mlieka ,múky,3 vajec,soli a cukru spravíme cesto a na oleji upečieme palacinky.Po upečení ich naplníme tvarohovou plnkou do ktorej sme pridali 1 vajce ,cukor,štiku soli a hrozienka.Naplnené palacinky uložíme na pekáč a polejeme ich s kyslou smotanou zmiešanou s vanilkovým cukrom.Palacinky dáme zapiecť do vyhriatej rúry asi podobu 15-20 minút.
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Korytnačky

Ingredience:
brambory

omastek

koření, sůl

Popis přípravy:

Menší brambory ve slupce řádně omyjeme,rozpůlíme, vyskládáme na vymaštěný pekáč rozřezanou stranou dolů,posolíme a posypeme kořením podle vlastní chuti(vegeta,majoránka,kmín,může být i grilovací apod.). Dáme do vyhřáté trouby zprudka zapéct asi 1/2hod. Ke konci pečení můžeme zapnout troubu jen na spodní pečení,aby byly brambory hezky křupavé. Používáme jako přílohu k masu nebo jako samostatný pokrm a pak zapíjíme vychlazeným mlékem. 
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Omáčka pre deti

3 porce 
Ingredience:
balíček těstovin

2 rajčata

2 papriky

1 menší okurek

2 lžíce kečupu

2 lžíce tatarky ( případně bílého jogurtu )

trošku mléka

Popis přípravy:

Balíček těstovin uvaříme dle návodu. Mezitím si nakrájíme rajčata,papriku a okurek. Uvařené těstoviny a nakrájenou zeleninu dáme do mísy, přidáme kečup,tatarku a tročku mléka. Vše pořádně promícháme. V případě použití jogurtu trochu přisolíme a opepříme.

Podáváme vlažné, ale nejlepší je vychlazené.
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