RECEPTY - Jana
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Amorov šíp

4 porce 
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Ingredience:
4 králičí kotletky

4 plátky anglické slaniny

100 g eidamu

chřest

švestky naložené ve vodce

směs koření na čínu s kurkumou

olej

Popis přípravy:

Kotlety okořeníme a naplníme švestkami a chřestem. Zavineme s plátky slaniny a sepneme. Pečeme asi 20 minut a zasypeme sýrem. Podáváme se šťouchanými bramborami a ledovým salátem
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Farebné kuracie srdiečka

4 porce 
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Ingredience:
400 g kuřecích srdíček

150 ml sojové omáčky

1 lžíce sušených česnekových plátků

1 menší pórek

červená

žlutá a zelená paprika (buď po 1 menší nebo po 1/2 větší)

1 lžíce oleje

popř. hrst sušených hub

Popis přípravy:

Srdíčka naložíme do sojové omáčky s česnekovými plátky a necháme asi hodinu odležet (pokud budeme dávat i houby namočíme je zároveň do trochy vody). Pórek nakrájíme na kolečka, papriky na tenké nudličky. Srdíčka zprudka orestujeme na rozpáleném oleji, podlijeme zbylou sojovou omáčkou s česnekem, případně přidáme namočené houby. Pak asi 10 min. dusíme a podle potřeby zlehka podléváme vodou. Zeleninu spaříme vařící vodou a přidáme k již měkkým srdíčkům, popřípadě podlijeme ještě trochou vody a ještě krátce podusíme (tak, aby zelenina příliš nezměkla). Vhodná příloha je vařená rýže.
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Zemiaky opečené na cibuli

4 porce 
Ingredience:
1kg brambor

1 větší cibule

80g sádla nebo oleje

sůl a pepř

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, oloupáme a nakrajíme na tenké plátky. Na drobno nasekanou cibuli osmahneme na tuku, vložíme brambory, promícháme je s cibulí a opekáme na tuku do zlatova. Můžeme přidat i stroužek česneku.

[image: image4.png]



Cibuľa v župane so syrovou omáčkou

Ingredience:
3 čo najväčšie cibule, 2 vajíčka. hl. múka

Olej, mlieko

2-3 tavené syry

Vegeta, horčica.

Popis přípravy:

Cibule nakrájame na kolieska a potrieme horčicou. Obalíme v cestičku/vajcia a hl. múka/. Vyprážame na horúcom oleji.Syr za stáleho miešania rozpustíme v horúcom mlieku, dochutíme vegetou.Podávame so zemiakovou kašou. 
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Cibulačky

Ingredience:
30g droždí

1,5dl oleje

2,5dl vlažné vody

lžička soli

400g hl.mouky

Popis přípravy:

Z droždí vyrobíme kvásek a potom vše zpracujeme na těsto a necháme nakynout. Poté rozválíme asi na sílu 1cm. Hrnkem vykrajujeme kolečka, ta uložíme na vymazaný plech /ne k sobě - zvětší se/ a potřeme rozšlehaným vejcem. Asi 4 cibule drobně nakrájíme a cca lžičku cibule vmáčkneme do středu koláče. Posypeme kmínem a trochou hrubé soli. Chvíli necháme kynout a upečeme ve středně vyhřáté troubě.
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Cibulkový šalát s pomarančami

Ingredience:
1 svazek čerstvé mladé cibule

1 fialová cibule

2 pomeranče

10dkg zelených oliv

2 lžíce olivového oleje

citronová šťáva

sůl

Popis přípravy:

Cibule, pomeranče a olivy nakrájíme co nejjemněji na plátky, pokapeme šťávou z citronu a olejem, osolíme a necháme vychladit.
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Cibulové tousty

7 porcí 
Ingredience:
15 dkg taveného smetanového sýra

1 cibule

10 dkg salámu (vysočina, uherák)

sůl

pepř

toustový chléb nebo plátky veky

Popis přípravy:

Sýr rozetřeme s drobně nakrájenou cibulí, vmícháme na drobno nakrájený salám, osolíme a opepříme. Toustový chléb nebo plátky veky potřeme máslem a připravenou směsí. Dáme na plech a ve vyhřáté troubě 200°C zapečeme asi 15-20 minut
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Cibulový šalát

4 porce 
Ingredience:
2 menšie jablká

300g cibuľe

100g majolky

80g rajčiakovej šťavy

šťava z jedného citrona

soľ

mleté čierné korenie

Popis přípravy:

Cibuľu pokrájame na kocky,vložime do vriacej osolenej vody,povarýme 5 min.,necháme odkvapkať a dame vychladnúť.Rajčiakovú šťavu povaríme až sa asi polovica odparí necháme vychladiť.Olúpane jablka postrúhame na rezance,pridáme cibuľu,majolku zmiešanu s rajčiakovou šťavou,šalát osolíme,okoreníme a okyslíme citronom a zľahka premiešame.Podávame s chlebom alebo slaným pečivom.
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Cibulový koláč 

Ingredience:
3 větší cibule

200 - 300g dušené šunky

1 listové těsto

1 tvaroh

1 vejce

čubrice

kmín

pepř

sůl

olej

Popis přípravy:

Nejprve si připravíme cibulovou náplň: na rozpáleném oleji se osmaží 3 větší cibule nakrájené na jemno do zlatova (cibuli doporučuji osolit předem, pustí ihned na pánvi vodu a nepřipaluje se postupně, nýbrž začne hnědnout najednou), před koncem smažení přidáme posekanou šunku. Směs okořeníme podle chuti a necháme schladnout. Tvaroh: rozetřeme s kořením a solí (pepř, kmín, čubrice) a přidáme bílek jednoho vejce Těsto: rozválíme na tvar koláče, podle formy, tak aby přesahovalo přez okraj formy cca o 3 cm . Natřeme těsto připraveným tvarohem a na ten rozprostřeme připravenou směs šunky a cibule. Přesahující okraje těsta přehneme přez náplň, tak se vytvoří dojem okraje koláče. Tyto okraje potřeme žloutkem jednoho vejce a dáme péci na
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Hydinové pečienky

4 porce 
Ingredience:
600 g drůbežích jater

2 barvné papriky

150 g žampionů

1 menší pórek

sůl

mletý pepř

olej

1 lžička solamylu

sójová moučka

280 g vařené rýže

Popis přípravy:

Drůbeží játra očistíme, opláchneme a nakrájíme na větší kousky. Pórek a papriky omyjeme a nakrájíme na širší nudličky. Žampiony očistíme a nakrájíme na dílky. Na pánvi rozpálíme olej, vložíme játra a rychle je osmahneme. Přebytečný olej odebereme a přidáme k játrům nakrájenou papriku, pórek a žampiony. Vše společně orestujeme. Zalijeme asi 150 ml vody a necháme asi dvě minuty povařit. Solamyl rozmícháme v troše vlažné vody, nalijeme k játrům a zahustíme šťávu. Zakápneme sójovou omáčkou, dochutíme pepřem. Krátce povaříme a nakonec játra osolíme. Podáváme s vařenou rýžou.
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Fazulky na cibuli

2 porce 
Ingredience:
konzerva nejlépe červených fazolek (neupravovaných)

dvě velké cibule

porek

zakysaná smetana (ev.bílý jogurt)

tuk, pepř, sůl

příloha - čerstvý chléb, pivo

Popis přípravy:

na pánvi rozpustím malé množství tuku a po rozpálení nasypu nadrobno nakrájenou cibuli. Otevřu konzervu a vypustím většinu nálevu. Cibuli smažím do "skleněna" a poté vsypu z konzervy fazolky a trochu nálevu. zamíchám a po dvou minutách přikryju pokličkou a další 3 až 5 minut podusím. Odstavím z plamene, nasypu jemně nakrájený pórek, vmíchám kysanou smetanu, hojně opepřím a podle chuti osolím. Odkrojím krajíc čerstvého chleba a otevřu láhev piva ........
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Fenykel s bielou reďkovkou

4 porce

Ingredience:
fenyklová cibule  1,5 ks

ředkev bílá  200 g

citron  1 ks

olej

Popis přípravy:

Fenyklovou cibuli nařízneme podélně a nakrájíme na tenké proužky. Ředkev nakrájíme na drobné kostičky a smícháme s fenyklem. Zakapeme olejem, osolíme, okyselíme citronem. K dozdobení požijeme tenké plátky ředkve. Podáváme bez odležení, neboť ředkev rychle vadne.
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Fenykel s červenou repou

4 porce

Ingredience:
fenyklová cibule  1 ks

řepa červená  1 ks

česnek  1 stroužek

olej

sůl

citron  1 ks

Popis přípravy:

Červenou řepu uvaříme ve slupce, slijeme a necháme zchladnout. Vychladlou řepu oloupeme, nastrouháme na hrubší nudle a vložíme do salátové mísy. Fenyklovou cibuli postrouháme rovněž na nudle, zakapeme olejem a šťávou z jednoho citronu. Dochutíme česnekem a špetkou soli. Vše dobře promícháme a podáváme. Na zdobení použijeme v létě petrželovou nať, v zimě výhonky řeřichy dánské.
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Filé s pórom

4 porce 
Ingredience:
600 g rybího filé

1 velký pórek

4 vejce

300 g eidamu

300 ml mléka

100 g rajčat

sůl

Popis přípravy:

Filé očistíme, opláchneme a uvaříme v osolené vodě. Pak nahrubo rozdrobíme. Pórek nakrájíme na kostičky, promícháme s filém a osolíme. Rybí směs dome do pečící nádoby, zalijeme rozšlehanými vejci s mlékem a zasypeme nastrouhaným sýrem. Ve vyhřáté troubě pečeme asi 20 minut při 180°. Podáváme s vařeným bramboremi.
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Hermelín v lístkovom ceste

4 porce 
Ingredience:
4 Hermelíny

1 listové těsto

1 pórek

1 vejce

máslo

Popis přípravy:

Pórek nakrájíme na kolečka a osmahneme na másle.Na pomoučněném vále rozválíme listové těsto na 4 díly, dáme na ně hermelín a orestovaný pórek. Zabalíme apotřeme rozšlehaným vejcem, dáme zapéct až těsto zezlá
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Hovädzia cibulová omáčka

4 porce 
Ingredience:
2 větší cibule

30 g tuku

30 g hladké mouky

vývarem z hovězího masa (1/2 l )

sůl

pepř

Popis přípravy:

2 větší cibule jemně nakrájíme a osmažíme na 30 g tuku dorůžova. Pak přidáme 30 g hladké mouky, krátce osmahneme a za stálého míchání zalijeme vývarem z hovězího masa (1/2 l ). Osolíme, přidáme 4 lžičky pepře a vaříme za občasného míchání asi 20 minut. Hotovou omáčku přecedíme, cibuli přes síto prolisujeme, dochutíme.
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Hovädzie filé s pórom

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

1 bobkový list

1 čajová lžička lístků tymiánu

5 kuliček pepře

6 polévkových lžíc olivového oleje

sůl,mletý pepř

40 g přepuštěného másla

400 g vařených mladých brambor (nakrájených na kolečka)

1 pórek, svazek pažitky

100 ml zeleninového vývaru

20 g bylinkového másla

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
1 kg chřestu

1 lžíce soli

4 lžíce másla

1 lžička cukru

1 lžíce hladké mouky

1/4 lžičky bílého pepře

1 lžíce sekané petrželky

200 g vařené šunky

75 g goudy

Popis přípravy:

Chřest oloupejte, tvrdé konce odřízněte. Odříznuté kousky povařte 10 minut v 1 l vody, vyberte do plátýnka až vychladnou, pevně vyždímejte. Vývar z chřestu, sůl, lžíci másla a cukr nechte přejít varem. Chřest postupně povařte ve 3 porcích, vždy 5 minut za prudkého varu, nechte okapat. 3 lžíce másla rozpusťte, zpěňte v něm mouku. Přilejte 3/8 l vývaru z chřestu, uvařte mírně zahuštěnou omáčku. Chřest dejte do nákypové formy a zalejte omáčkou. Posypte pepřem a petrželkou, proužky šunky a nastrouhaným sýrem. Zapečtě v horké troubě, až se sýr roztaví.

[image: image19.png]



Chrenové závitky

4 porce 
Ingredience:
300g hovězího masa

1-2 svazečky chřestu

300g zeleného hrášku

1 polévková lžíce sojové omáčky

olej na smažení

pepř, sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájet na tenké plátky po vláknech, lehce opepřit a pokropit sojovou omáčkou. Chřest nakrájet na kousky o něco delší než je šíře plátků masa, lehce povařit v osolené vodě. 3 až 4 kousky chřestu zavinout do plátku hovězího a sepnout párátkem. Na pánvi rozpálit lžíci oleje, lehce na něm osmahnout hrášek, osolit a přendat na misku. Na téže pánvi osmažit maso s chřestem, při smažení mírně polévat sojovou omáčkou. Usmažené závitky vložit na hrášek, podávat nejlépe s rýží.
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Chrenový šalát s ovocím

4 porce

Ingredience:
chřest  300 g

grapefruit  1 ks

pomeranč  1 ks

citron  1 ks

salát hlávkový  5 list

jogurt bílý

cukr

sůl

Popis přípravy:

Očištěný chřest uvaříme doměkka v osolené vodě, necháme okapat, pokapeme citronem a nakrájíme na kolečka. Grapefruit  oloupeme, rozdělíme na jednotlivé dílky a ještě pokrájíme na malé kousky, stejně tak pomeranč. Suroviny spojíme jogurtem, okyseleným citronovou šťávou a mírně osoleným, případně přislazeným. Salátové listy nakrájíme na nudličky, položíme na dno širokých skleniček na nožce, doplníme připraveným salátem a ozdobíme dílkem pomeranče a plátkem citronu. Podáváme vychlazené. Salát je vhodný i pro děti.
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Chrenový šalát s tofu

4 porce

Ingredience:
chřest  300 g

sýr tofu  150 g

citron  2 ks

salát hlávkový  4 list

rajče  1 ks

olej olivový

sůl

jogurt bílý  1 kelímek

Popis přípravy:

Chřest očistíme, svážeme do svazečku, vložíme do vařící osolené vody a uvaříme doměkka. Vyjmeme, necháme okapat, zalijeme citronovou šťávou, aby nedošlo k zoxidování a necháme zchladnout. Vařený chřest nakrájíme na kolečka, rajče pokrájíme na malékousky, tofu nakrájíme na kostičky a smícháme s chřestem. Jogurt ochutíme několika kapkami citronu a osolíme, potom lehce vmícháme do salátu.
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Chrenový šalát

10 porcí 
Ingredience:
Chřest čerstvý

citron

sůl,pepř

vinný ocet

okurky steril

kapari

cukr

jarní cibulka 

olivový olej 

hlávkový salát

Popis přípravy:

Čerstvý chřest oloupeme a dáme vařit do osolené vody společně s omytým a nakrajeným citrónem.Až je chřest měkký vyjmeme a schladíme ve studené vodě. Mezitím si nakrájíme na drobno okurky,cibuli,kapari a vychlazený chřest nakrájíme na kolečka asi půl cm široká.Ochutíme solí,pepřem,vinným octem a cukrem dle chuti nakonec zakápneme olivovým olejem, dáme na talíř a zdobíme hlavkovým salátem a kolečkem citronu.Můžeme podávat s bílím pečivem nebo samostatně k pokrmům
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Jednoduché kura

Ingredience:
4ks kuřecí stehenní řízky

1 celý pórek

1 citron

sůl

pepř

olej nebo máslo

Popis přípravy:

Kuřecí řízky osolíme,opepříme,pokapeme šťávou z jednoho citronu a necháme (nejlépe přes noc)uležet na chladném místě. Na tuku zpěníme na kolečka pokrájený pórek,přidáme naložené maso a zalijeme 1/4 litrem vařící vody . Dusíme do měkka. Podáváme s vařeným bramboremi.
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Morčacie steaky zapečené s chrenom

10 porcí 
Ingredience:
krutí maso  2kg

chřest     0,6kg

niva        0,5kg

gril. Koření, olej

Popis přípravy:

Maso naklepem a okořeníme, dáme osmahnout po obou stranách na rozpálený olej. Na osmahlé maso pokladáme chřest a nivu. Zapékáme v grilu do zlatavé barvy.
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Kura na cibuli

4 porce 
Ingredience:
2-3 velké cibule

brambory dle potřeby

kuře, provensálské koření, sůl

Popis přípravy:

Do pekáče podlejeme trochu oleje. Nadrobno nakrájíme cibuli a rozházíme po pekáči. Na plátky nakrájené syrové brambory promícháme s cibulí v pekáči. Kuře nasolíme a vložíme do pekáče. Vše okořeníme provensálskými bylinkami. Pečeme zakryté cca 1 hodinu.
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Kura

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

1 hrnek drobně nakrájeného pórku (popř. cibule)

1/2 hrnku kečupu

1/2 hrnku vody

1 lžíce sojové omáčky (popř. vorčestru)

1 lžíce pálivé papriky

1/2 lžičky pepře

1 lžička kmínu

2-4 stroužky česneku (dle chuti)

osmina rozpuštěného másla

Popis přípravy:

Naporcované kuře omyjeme, naskládáme do pekáče a zalijeme směsí připravenou z výše uvedených ingrediencí. Pečeme zhruba 1 hodinu, je dobré kousky kuřete po 20 minutách otáčet a polévat.
[image: image27.png]



Kura s orieškami

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso 600g

1 vejce

1 lžíce solamylu

půl lžíce zázvoru

pórek

paprikové lusky

buráky

3 lžíce sojové omáčky

olej

sůl,pepř

Popis přípravy:

Vejce solamyl a zázvor rozmícháme, vložíme na nudličky nakrájené maso a řádně promícháme. Vložíme na rozpálený olej a opečeme. Přidáme na kolečka nakrájený pórek, na nudličky nakrájené papriky ( čím barevnější tím lepší). Burské oříšky, osolíme, opepříme dle chuti a přidáme tři lžíce sojové omáčky a podusíme. Podáváme z rýží
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Lazane po arabsky

3 porce 
Ingredience:
400 g lasaní nebo širokých nudlí

200 g pórku

250 g hlívy ústřičné

1 lžíce oleje

50 g slaniny

850 ml rajčat

sůl

pepř

tabasco

Popis přípravy:

Pórek nakrájíme na kolečka. Hlívu pokrájíme na meší kousky, slaninu nakrájíme na kostičky.V pánvi zahřejeme olej a slaninu na něm osmahneme. Přidáme hlívu, pórek a krátce opékáme. Rajčata vyklopíme na síto, necháme okapat, překrájíme na kousky a zamícháme do směsi. Společně asi 10 minut povaříme. Ochutíme solí, pepřem a tabascem. Těstoviny připravíme dle návodu, rozdělíme na talíře, přelijeme omáčkou a ihned podáváme.
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Kura s patizónom

2 porce 
Ingredience:
200 g kuřecích prsíček

300 g patisonu oloup. a nakrájeného na tenké (asi 2 mm)plátky

1/2 pórku

1 lžíce octa

1 lžíce sójové omáčky

špetka wei-su (Glutasolu)

špetka soli

1 lžička škrobu (např. Solamyl) v 1/2 šálku vody

asi 3 lžíce oleje na smažení

Na obalení masa:

1 vejce

1 lžička škrobu

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na malé, tenké plátky (asi 3 x 5 cm a 0,3 cm silné). V misce rozmícháme škrobovou moučku s vodou a vejcem, dobře promícháme s plátky kuřete a dáme do chladu odležet. Na pánvi wok rozpálíme olej a vložíme do něj maso, které jsme vybrali z misky děrovanou lopatkou. Rychle mícháme a plátky stále od sebe oddělujeme, aby se nespekly. Jakmile maso zbělí, tj. asi za 2 minuty, přidáme patison. Směs v pánvi mírně osolíme a nepřestáváme míchat. Když plátky patisonu zvláční a trochu zprůhlední, přidáme pórek nakrájený na šikmé proužky a vše ještě asi 1-2 minuty restujeme. V závěru přidáme wei-su, chuť pokrmu zvýrazníme octem, l lžící sójové omáčky a směs zahustíme máčeným škrobem. V hotovém jídle by měl barevně vyniknout zelený pórek a sklovité plátky patisonu, které vypadají jako slanina.
[image: image30.png]



Dobrota na topinky

2 porce 
Ingredience:
2 cibule

6 sušených fíků

vepřová šunka cca 4 plátky

chilli

ředkvičky

chléb

Popis přípravy:

cibuli nakrájíme na drobné kostičky a zpěníme ji na olivovém oleji. Přidáme šunku a cca 2 minuty restujeme. Potom přidáme nakrájené fíky, které jsme předtím nechali 10min. ponořené v mléce. Chuť zvýrazníme drceným chilli. Směs naneseme na předem připravené topinky a ozdobíme ředkvičkami. 
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Obalovaná cibula

3 porce 
Ingredience:
5 kusů větších cibulí

strouhanka

vejce

hl.mouka

sůl

olej

Popis přípravy:

Cibuli oloupeme a nakrájíme na 1,5cm silná kolečka mírně posolíme a obalíme jako řízek,rozpálíme olej a osmažíme do zlatova ,můžeme konzumovat samotné nebo z mnoha druhy omáček.
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Octová omáčka s vejicami

4 porce 
Ingredience:
2 vejce vařená natvrdo

malá cibule

petržel

pažitka

2-3 polévkové lžíce octa

půl lžičky hořčice

soli

prpře

špetka cukru

8 polévkových lžic oleje

chřest

Popis přípravy:

Cibuli a vejce nakrájíme na drobné kostičky. Omytou petržel a pažitku nakrájíme nadrobno, smícháme s octem, hořčicí, solí, pepřem, cukrem a olejem a nakonec přidáme zbylé přísady. Před podáváním uvařený chřest touto omáčkou zalijeme.
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Kura s chrenom

4 porce 
Ingredience:
8 kuřecích prsíček

100 ml smetany ke šlehání

1 ml citrónové šťávy

100 g čerstvého nebo mraženého chřestu

50g másla

bylinky - tymián

rozmarýn

estragon

bazalka

2 konzervy rajčat i s tekutinou

100 ml bílého vína

200g anglické slaniny

sůl,pepř

2 lžíce octa z bílého

nebo červeného vína

Popis přípravy:

Z poloviny prsíček nameleme hladkou hmotu, kterou smícháme se smetanou, vínem, citrónovou šťávou, solí a pepřem. Druhou půlku prsíček naklepeme, naplníme fáší, přidáme nadrobno posekaný zblanšírovaný chřest , přehneme a konce spíchneme jehlou k sobě. Obalíme slaninou a opékáme na pánvi na másle nebo na grilu asi 10 minut.
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Pečená červená cibula s maslom

6 porcí 
Ingredience:
- 6 rovnakých, stredne veľkých až veľkých červených cibúľ

- posekaný alebo rozdrvený tymián

- soľ

- hrudka masla

Popis přípravy:

Odstráňte prvú vrstvu šupky cibule. Nožom tesne odrežte len spodok, aby ste vytvorili rovnú plochu, a navrchu spravte 2 rezy v tvare kríža, zarežte iba do polovičky, neprekrojte cibuľu na štvrtky. Do týchto medzierok natlačte trochu posekaného alebo rozdrveného tymianu, soľ (je potrebné, aby ste dostali soľ priamo do zárezov) a malú hrudku masla. Cibule pečieme najradšej v kameninovej mise na tenkej vrstve morskej soli, alebo priložením k pečenému kurčaťu či jahňacine a ony sa pokojne upečú vtom istom pekáči. Dajte ich do rúry nahriatej na 200 °C na 30 - 35 minút. Cibule chutia skvele s pečeným mäsom, sú veľmi chutné a sladké.
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Pitta

Ingredience:
listove testo

porek 

brambory 

sul

pepr

olej

Popis přípravy:

Listove testo vyvalime na slabe placky (dve)porek a brambory (nakrajene,nastrouhane)osolime opeprime,,,a dame na placku list.testa,,druhou plackou prikryjeme..a dame pect do trouby na 250 stupnu.preji vam dobrou chut!!!piste namitky i pochvaly,dekuji vsem!
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Plnené cibulky

1 porce 

Ingredience:
10 menších cibulek

sůl

200g lučiny

tymián

Popis přípravy:

Cibulky oloupeme a každou křížem asi 2 cm hluboko nařízneme. V osolené vodě je přibližně 5 minut povaříme. Necháme okapat. Potom cibulky opatrně roztáhneme a naplníme lučinou nebo bylinkovým sýrem. Na závěr posypeme tymiánem a zabalíme do alobalu. Opékáme asi 20 minut na horkém grilu.
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Pórová polievka

4 porce 
Ingredience:
2 pórky

3 brambory

1,5 l vývaru z masoxu

1 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

1 vejce

1,5 dl šlehačky

pepř,sůl

Vegeta

Popis přípravy:

Z másla a mouky připravíme světlou jíšku, zalijeme vývarem a dobře povaříme, v případě potřeby procedíme. Brambory nakrájíme na kostičky, v polévce je uvaříme do měkka a poté zašleháme vejce rozmíchané s trochou vody. Dochutíme solí, Vegetou a pepřem, přidáme najemno nakrájený pórek a ještě krátce povaříme. Na talíři zdobíme šlehačkou
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Pórová omeleta

1 porce 
Ingredience:
2 póry

1lžíce másla

2 vejce

sůl

1 lžíce strouhaného sýra

Popis přípravy:

Očištěný pór jemně nakrájíme,osolíme,dusíme na másle na mírném ohni do měkka.Pak přilijeme 2 osolená vejce smíchaná se 2 lžícemi vody a upečeme omeletu.Hotovou omeletu posypeme sýrem a můžeme jí ozdobit rajčaty.
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Pórová polievka

Ingredience:
500g pórku

2 mrkve

1 polévková lžíce škrobové moučky

2 brambory

hovězí bujón (kostka)

1 šálek rozpuštěného másla

Popis přípravy:

Omyjeme a nakrájíme zeleninu (pórek na plátky, mrkev a brambory na malé kousky). V hrnci rozpustíme máslo, lehce na něm osmahneme pórek. Poté zasypeme škrobovou moučkou a po chvíli přidáme i zbývající zeleninu a bujón. Přilijeme vodu (do 1 litru) a všechno povaříme. Polévku můžeme případně rozmixovat.
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Pórová polievka

2 porce 
Ingredience:
máslo 50g

pórek 200 g

hl. mouka 40 g

voda 0,75 l

tavený sýr 100 g

šunka 70 g

pečivo

Popis přípravy:

Na másle zpěníme pórek, zasypeme moukou a ještě krátce opečeme. Zalijeme vodou, přidáme kostku zeleninového bujónu, sůl, pepř, povaříme. Za mírného varu necháme rozpustit tavený sýr,přidáme pokrájenou šunku. Podáváme s opečeným chlebem.
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Pórová polievka s haluškami

5 porcí 
Ingredience:
150 g pór

40 g maslo

20 g múka hl.

1,2 l vody

Halušky :  

20 g droždia

10 g oleja

1 celé vajce

3 pol. lyžice hrubej múky

štipku ml. č. korenia

majoránky

soli

1 strúčik cesnaku a sekaný zel. petržlen.

Popis přípravy:

Pór nakrájame na kolieska, opražíme na polovici masla, urestovaný zalejeme vodou a varíme 1/2 hod. Uvarený scedíme a zahustíme zápražkou z druhej polovice masla a hl. múky. halušky: Droždie opražíme na oleji, vychladnuté zmiešame s vajíčkom, múkou a ďaľšími prísadami na hladké cesto, z ktorého zavaríme do polievky lievanku, ktorú varíme cca 10  minút.
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Pórové placky

3 porce 
Ingredience:
15 dkg mletého masa

10 dkg uzené šunky

l pórek

drcený kmín

3 vejce

1 dcl mléka

hladká mouka

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme mleté maso, přidáme nakrájenou šunku, drcený kmín, sůl, a na větší kousky l pórek. Vše dusíme, až pórek zvadne. Necháme vychladnout. V míse rozšleháme 3 vejce s mlékem, přidáme hladkou mouku a připravíme husté těstíčko do kterého zamícháme masovou směs. Na rozehřátém oleji tvoříme z hmoty placičky, které osmažíme do růžova. Příloha bramborová kaše a zeleninový salát.
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Pórový guláš

Ingredience:
2 velké pórky

3 velké brambory

1 mrkev

2 velké cibule

5 stroužků česneku

1 kořenová petržel

8 růžiček růžičkové kapusty

1 klobáska

Popis přípravy:

Vezmeme 3 lt hrnec. Nakrájíme pórek na tenká kolečka,utřeme nahrubo česnek a všechno ostatní nakrájíme na kostičky 1/2 cm.Klobásku můžeme nakrájet ještě jemněji. Nasypeme do hrnce a zalijeme vodou aby bylo vše pod vodou přidáme špetku soli a necháme asi 1/2 hod.povařit.Pokud nestačí parádní zeleninová chuť můžeme přichutit Podravkou.
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Pórový koláč

5 porcí 
Ingredience:
listové těsto

pórek, sýr, šunka

máslo

palačinkové těsto z jednoho vejce

Popis přípravy:

Pórek nakrájíme na kolečka a na másle dusíme do poloměkka. Kulatou formu na koláč vyložíme listovým těstem (není třeba formu vymazávat, použije-li se teflonová) a posypeme částí strouhaného sýru. Na sýr rozprostřeme podušený pórek a nakrájenou šunku. Vše zalijeme palačinkovým těstem a hustě posypeme strouhaným sýrem. Upečeme.
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Pórový šalát

4 porce

Ingredience:
pórek  400 g

citron  1 ks, olej, sůl

Popis přípravy:

Očištěný pórek nakrájíme na tenká kolečka, vložíme na cedník, přelijeme horkou vodou a necháme okapat. V misce promícháme s 

citronovou šťávou, zakapeme olejem, osolíme a krátce vychladíme. Před podáváním jednotlivé porce ozdobíme velmi jemně nakrájenou zelenou částí pórku.
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Pórový šalát s fazulami

4 porce

Ingredience:
fazole  200 g

pórek  350 g

česnek  2 stroužek

citron  1 ks

kečup

sůl

Popis přípravy:

Bílé fazole přes noc namočíme, uvaříme doměkka, slijeme a necháme vychladnout. Bílé části pórku nakrájíme na kolečka, smícháme s vychladlými fazolemi, přidáme stroužky česneku nakrájené na tenké plátky, ochutíme citronovou šťávou a solí, zakapeme olejem a zalijeme kečupem. Vše dobře promícháme a navrch ozdobíme na drobné nudličky nakrájenou zelenou částí pórku.
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Pórový šalát s olivami

4 porce


Ingredience:
pórek  400 g

olivy  100 g

olej olivový

citron

sůl

Popis přípravy:

Pórek očistíme, nakrájíme na tenká kolečka, lehce spaříme a necháme okapat. V misce zakapeme olejem, osolíme, okyselíme 

citronem a přidáme na kolečka nakrájené olivy. Lehce promícháme a podáváme. Nálev z oliv můžeme použít na přisolení zálivky.
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Rizoto s pórom a arašidami

2 porce 
Ingredience:
200 g předvařené rýže (hrnek rýže)

2-3 pórky, 3 lžíce oleje

100 g arašídů

kari koření

mletý zázvor

kečup, sůl

nastrouhaný sýr na posypání

Popis přípravy:

Propláchnutou rýži uvaříme do měkka. Mezitím očištěný pórek nakrájíme na kolečka a na oleji necháme zesklovatět. Vmícháme arašídy, koření a osmahneme. Tuto směs lehce vmícháme do uvařené rýže. Naběračkou tvarujeme kopečky, ozdobíme kečupem a posypeme nastrouhaným sýrem.
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Smažená cibula

2 porce 
Ingredience:
3 veľké cibule

hladká múka (podľa potreby)

soľ, olej na praženie

Popis přípravy:

Olúpané cibule priečne nakrájame na kolieska hrubé asi 1/2cm. Posolíme ich jemnou soľou, obalíme v hladkej múke a v oleji vypražíme. Podávame ich ku špenátu, alebo nimi obložíme mäso. obmena: Kolieska cibule rozoberieme na krúžky, osolíme, obalíme v múke a na masti pomaly opražíme. Hotové vyberieme na papierový obrúsok, aby olej odkvapka
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Rýchly mikrvlnková knedlík

5 porcí 
Ingredience:
2 hrnky mléka

4 hrnky polohrubé mouky

1 vejce

kostka droždí

2 rohlíky

1/2 pórku

1/2 lžičky soli

1/2 lžičky cukru

Popis přípravy:

Do vlažného mléka dáme 1 vejce, sůl, cukr, droždí, lehce poprášíme moukou a necháme vzejít kvásek. Poté přisypeme najednou celý zbytek mouky, přidáme rohlíky, nakrájené na malé kostičky, a nakonec přidáme ńadrobno nakrájený pórek. Celou směs promícháme a necháme 1/2 hodiny kynout na teplém místě.Připravíme si oválnou nebo kulatou nádobu, vhodnou pro vaření v mikrovlnné troubě. Naplníme ji asi do 3/4 vykynutou směsí, přikryjeme víkem a dáme ji do mikrovlnky. Mikrovlnku nastavíme na 5 minut při 100% výkonu, po uvaření necháme nádobu 1 minutu v mikrovlnce odstát. Poté hotový knedlík lehce vyklopíme a servírujeme.Hodí se k naprosté většině omáček, pórek můžeme obměnit např. koprem, petrželkou, uzeninou...atd. Oproti klasické přípravě knedlíků je tento způsob velmi jednoduchý, rychlý a pohodlný a odpadá nepříjemné a zdlouhavé hnětení těsta, příprava v mikrovlnce je velmi rychlá.
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Stir fry

2 porce 

Ingredience:
1 ks paprika

1 ks brokoloca

1 ks por

mala plechovka sojových alebo fazulových klickov

3-4 ks kuracích prs

cinske rezance

livový olej

bazalikový olej

sojova omacka

sol korenie

Popis přípravy:

vsetku zeleniniu nakrajame na rezance, oprazime v olivovom oleji, na zvlast panvici opecieme na rezance al kocky nakrajane kuracie maso so sojovou omackou, potom to spojime a dusime asi 10 min, dochutime podla chuti, na koniec pridame uvarene rezance a podavame.
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Špagety s pórom

4 porce 
Ingredience:
1 pórek

půl. balíčku špaget

olivový olej

kari koření

sůl

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Pórek usmažíme na olivovém oleji al dente,přidáme kari,osolíme a smícháme s uvařenými špagetami (také al dente),sypeme sýrem.
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Špagety s tofu a pórom

Ingredience:
Špagety /príp.iná cestovina/

1 syr TOFU lahôdkový

1 pór, sójová omáčka

mleté čierne korenie, olej

Popis přípravy:

Na rozohriatom oleji opražíme do sklovita na drobno pokrájaný pór. Za stáleho miešania pridáme na prúžky pokrájaný syr TOFU a opäť všetko popražíme, pridáme korenie,sójovú omáčku /podľa chuti/chvíľu premiešame a odstavíme z ohňa. Touto zmesou polejeme špagety /prípadne inú cestovinu/ a podávame.
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Špagety zapečené s pórom a nivou

6 porcí 
Ingredience:
uvařené špagety

pórek, kuřecí maso

žampiony, žampionová polévka v sáčku 

niva

Popis přípravy:

Uvařené špagety scedíme a dáme do pekáče.Mezitím si připravíme asi 200dkg kuřecího nakrájeného na nudličky,pak si připravíme nakrájený velký pórek.Nudličky dáme zprudka na rozpálený omastek a po chvilce přidáme nakrájený pórek a necháme dusit do měkka.Mezitím si na másle zpražíme žampióny a uděláme žampiónovou polévku,kterou trošku zahustíme.Do polévky dáme hotové žampióny.Když máme tyto ingredience hotové tak to vše vylijeme na ty špagety co máme v pekáči a posypeme strouhanou nivou,toto vše pak dáme zapéci do trouby.
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Telacie

4 porce 
Ingredience:
80dkg telecí kýty

10dkg šunky

10dkgtvrdého sýra

20dkg chřestu

10dkg másla

Olej, sůl

Popis přípravy:

Z masa nakrájíme řízky,naklepeme,osolíme a pak zprudka opečeme na oleji.Na opečené řízky poklademe celý nekrájený chřest.Pak plátky pokapeme rospuštěným máslem ,na každý plátek položíme šunku a plátek sýra. Takto připravené porce zapečeme v troubě.Ozdobíme podle chuti zeleninou a podáváme s rýží.Lze podávat i se smaženými brambory a zeleninovým salát
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Telecie so šampiňónmi

3 porce 
Ingredience:
telecí řízky - 450 g

konzerva sterilovaného chřestu

3 plátky sýra - ementál (plátkovaný)

3 plátky šunky (slušné, ne picca)

olej na pečení, žampiony (možno i sterilované)

sladká smetana

Popis přípravy:

naklepeme řízky (každý asi po 150 g, osolíme - žádné koření, položíme plátek sýra, na něj plátek šunky, třetinu obsahu konzervy chřestu. Přehneme na poloviny, poprášíme hladkou moukou a zprudka opečeme na oleji. Pak podlejeme vývarem a dusíme, až maso změkne. Mezitím podusíme v troše vody žampiony, až je maso hotové přidáme žampiony do šťávy, přidám smetanu, povařit. Pokud je omáčka řídká - zahustit rozkvedlanou moukou.Provaříme. Jako přílohu doporučuji rýži. 
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Cestovinový šalát

1 porce 
Ingredience:
150g zeleného chřestu

1/2 lžičky mořské soli

100g třešňových rajčat

6-8 lístků bazalky

1 lžíce čerstvého smetanového sýra

2 lžíce jogurtu (3,5% tuku)

1/2 lžičky bylinkové soli

100g vařených drobných celozrných těstovin (odpovídá asi 40g váhy v syrovém stavu)

Popis přípravy:

1. Chřest omyjeme a popř. odřežeme konce. Výhonky krájíme napříč asi na 3 cm dlouhé kousky a v dostatečném množství mírně osolené vody uvaříme na "skus".

2. Mezitím omyjeme rajčata. Opláchneme lístky bazalky a nakrájíme je na proužky.

3. Na zálivku smícháme čerstvý sýr s jogurtem a přidáme bazalku.

4. Chřestové výhonky necháme okapat a vychladnout. Pak je smícháme s těstovinami a rajčaty.

5. Přísady na salát promícháme se zálivkou těsně před konzumací.
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Cestoviny s pórom

Ingredience:
Jeden velký pórek

40dkg libového vepřového nebo kuřecího masa na nudličky

olej

vegetu

pepř

800g-1000g těstovin (kolínka

fleky

nebo vrtulky a pod.)

Popis přípravy:

Na oleji orestujeme maso, mírně podlejeme a dusíme do měkka.Těstoviny uvaříme.Když je maso měkké přidáme na kolečka nakrájený pórek, dochutíme pepřem a vegetou, smícháme s těstovinami a podáváme.
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Bravčové stehná s pórom

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg vepřové kýty

1 kostka masoxu

pepř

lžíčka orientálního koření

1 pórek

olej

příloha: rýže

Popis přípravy:

Na rozpálený olej dáme na nudličky nakrájenou kýtu, orestujeme, přidáme masox, pepř, orientální koření, podlejeme asi 1 - 2 dcl vody a 3/4 hodiny dusíme.Po změknutí přidáme na kolečka nakrájený pórek a dusíme ještě asi 15 minut. Podáváme s rýžou.
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Bravčové stehná v pórovom kréme

4 porce 
Ingredience:
800g vepřové kýty

lžíci másla

sůl,pepř

tymián

250 ml. bílého vína

600g zmraženého pórku

150g zakysané krémovité smetany

2 žloutky

50 ml. sladké smetany 

Popis přípravy:

Maso nakrájíme drobné kostky , v kastrolu ho na rozehřátém másle prudce opečeme ze všech stran , osolíme , opepříme a okořeníme tymiánem , zalijeme vínem a přikryté dusíme 45 min. na mírném ohni . Přidáme pórek a dusíme dalších 15 min. . Když maso změkne , sejmeme kastrol z plotny . Rozšleháme smetany a žloutky , vmícháme do pokrmu a podle potřeby osolíme a opepříme . Rozdělíme na talíře a jako přílohu podáváme brambory s máslem , sypané pepřem a petrželkou .
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Bravčové kotlety na póri

Ingredience:
pro 4 osoby:

4 kotlety

1 menší pórek

plnotučná hořčice

hladká mouka

1 masox

sůl

pepř.

Popis přípravy:

Kotlety naklepeme a z obou stran osolíme a opepříme. Na jedné straně pomažeme hořčicí a obalíme v hladké mouce. Kotlety orestujeme, po obou stranách, v hlubší pánvi. Orestované kotlety vyndáme z pánve a nalijeme do ní cca 0,3l vody a necháme přejít varem. Do vody přidáme masox a počkáme až se rozvaří. Dále přidáme na půlkolečka nakrájený pórek a na něj položíme orestované kotlety. Necháme cca 30minut dusit pod pokličkou na mírném ohni. Dle potřeby můžete omáčku na konec zahustit. Podáváme s rýží, nebo bramborem.
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Pór

4 porce 
Ingredience:
menší cibule

větší pórek

zakysaná smetana /light/

15dkg sýr niva

sůl. bílý pepř

sojová omáčka

olivový olej

Popis přípravy:

Větší pórek omyjeme, nakrájíme na 0,5cm kolečka.Očistěnou a drobně pokrájenou cibuli dáme na hlubší pánev na olivový olej zesklovatět a po té přidáme pórek a ten necháme také zesklovatět. Kysanou smetanu opepříme, nepatrně osolíme, rozkvrdláme a nalijeme na pánev.Za stálého míchání přidáme rozdrobený sýr a necháme rozpustit a zhoustnout.Dochutíme sojovou omáčkou.Podáváme s vařenými brambory a snítkou libečku.  
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Zapečené zemiaky s anglickou slaninou

3 porce 
Ingredience:
6-8 brambor

200g anglické slaniny

strouhaný sýr

kelímek smetany

jeden větší pórek

sůl

pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka. Pórek a anglickou nakrájíme na nudličky a lehce osmahneme. Do vymazané zapékací mísy vložíme na dno brambory,malinko osolíme, poté zasypeme anglickou s pórkem a vložíme opět brambory.Vše zalijeme smetanou a pak zasypeme sýrem.Dáme zapéct
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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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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 minut.
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Zemiaková tortilla s pórom

Ingredience:
600g brambor

2 cibule, 2 pórky

4 lžíce olivového oleje

sůl pepř

kmín meltý

4 vejce

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nastrouháme a tenké plátky a vložíme do studené vody. Cibule oloupeme a nakrájíme. Pórek nakrájíme na kolečka a omyjeme. V pánvi rozehřejeme olej a cibuli s pórkem na něm krátce osmahneme. Přidáme okapané plátky brambor. Vydatně osolíme a okořeníme pepřem a mletým kmínem. Pod pokličkou pečeme asi 20 minut. Občas obrátíme. Rozšleháme vejce, přelijeme je přes pečené brambory a na malém ohni je necháme srazit.
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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.
[image: image68.png]



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 kasi.
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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 smetanouPřiklopené 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 fenykel

4 porce 
Ingredience:
750 g malých fenyklových cibulek

3 pl másla

1 pl cukru

1 čl soli

1/8 suchého bílého vína

60 g taveného sýra

2 pl citrónové šťávy

Popis přípravy:

Z fenyklových cibulek odstraníme stopky a konce kořínků. Nať omyjeme, osušíme, nakrájíme nadrobno a přikryté odložíme stranou. Očišťené cibulky omyjeme a překrojíme. Rozpustíme máslo a za stálého míchání v něm zkaramelizujeme cukr. Přidáme fenyklové cibulky, osolíme a obracíme, dokud karamel docela neobalí cibulky. Při střední teplotě necháme trochu zhnědnout, přidáme víno a dusíme pod pokličkou při slabé teplotě 25 minut. Troubu vyhřejeme na 220°C. Cibulky necháme na cedníku odkapat. Šťávu z dušení smícháme s citrónovou šťávou a nadrobno nakrájeným taveným sýrem. Fenyklové cibulky přendáme do ohnivzdorné mísy, zalijeme sýrovou směsí a zapékáme asi 10 minut. Před podáváním posypeme fenyklovou natí. Podáváme s přírodními telecími řízky a bramborovými kroketam.
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Závin s chrenom a so syrom

4 porce 
Ingredience:
500 g zeleného chřestu (případně bílého)

1 balíček lístkového těsta

200 g tvrdého sýru

300 g měkkého sýru

1 vejce

sůl

cukr

Popis přípravy:

Chřest vaříme v 1 l vody s 1 lžičkou soli a kostkou cukru 8 minut (8-12 minut, jde-li o bílý chřest). Lístkové těsto rozválíme, potřeme měkkým sýrem, poklademe chřest a posypeme tvrdým strouhaným sýrem, poté těsto zavineme. Závin potřeme šlehaným vejcem, osolíme a posypeme zbytkem nastrouhaného sýru. Pečeme v mírně vyhřáté troubě. Závin lze podávat horký i studený.
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Austrálske placky

4 porce 
Ingredience:
1 hrnek ovesných vloček

1 hrnek hladké mouky

1/2 hrnku mouky

1/2 hrnku strouhaného kokosu

150g másla

2 lžíce javorového sirupu

2 lžíce medu

1 lžička jedlé sody

Popis přípravy:

Smícháme vločky, mouku, cukr, kokos. V kastrůlku rozehřejeme sirup, máslo, horkou vodu a sodu. Tekutou část vlejeme do suché a řádně promícháme. Malou lžičkou klademe na vymazaný plech kopečky dál od sebe. Pečeme 15-20 minnut při 150 stupních celsia.
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Farebný kurací špic

4 porce 
Ingredience:
500g kuracích pŕs

3 limety

2lyžice oleja

pol lyžičky čili korenia

sterilizované kukuričné klásky

100g sterilizovaných feferónok

Popis přípravy:

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

[image: image75.png]



Cestoviny Fantazia

4 porce 
Ingredience:
cestoviny kolienka (špirálky)

1 pochúťková smotana

1 väčšia konzerva kukurice

Soľ, korenie

Popis přípravy:

Cestoviny dáme variť do osolenej vody. Keď sú uvarené a scedené, pridáme celú smotanu a konzervu kukurice(bez šťavy. Okoreníme a osolíme podľa chuti.
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Čierna kuba

4 porce 
Ingredience:
30 dkg trhaných krupek, 3/4l vody, sůl,kmín

hlavičku česneku, 6 dkg sádla

pepř,majoránka

2 dkg sušených hub

1 cibule

Popis přípravy:

Krupky dobře vypereme ve studené vodě a necháme na cedníku okapat. Na rendlíku osmažíme do světle růžova cibulku, vložíme na ni krupky a krátce je opražíme.Potom je osolíme, zalijeme vodou a dáme do trouby dusit. sušené houby vypereme a namočíme na hodinu do studené vody. Potom vodu scedíme, houby usekáme a dusíme se solí a kmínem 1/4 hodiny Podušené houby přidáme s kořením do krupek. Vše dáme do vymaštěného pekáče, na povrchu omastíme a dáme do trouby na 20 minut zapéci.
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Diétne ovsné guličky

4 porce 
Ingredience:
400g sušeného ovocia

2 lyžice ovsených vločiek

1 lyžica rastlinného tuku

10 lyžíc kukuričných lupienkov

4 lyžice nahrubo posekaných nesolených arašídov

trocha rumu

rozdrvené arašidy na obalenie

Popis přípravy:

Sušené ovocie nakrájame nadrobno, pridáme ovsené vločky, zmäknutý tuk, kukuričné lupienky, arašidy, trochu rumu a vypracujeme hmotu. Vytvarujeme z nej guľky, ktoré necháme ztuhnúť v chladničke a potom ich obalíme v arašídoch.
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Domáce müsli

20 porcí 
Ingredience:
2 balíčky ovesných vloček

1 balíček kokosu

1 vanilkový cukr

1 slazené kondenzované mléko

4 lžíce medu

2 dcl oleje

sekané ořechy

2 balíčky rozinek (až po upečení)

Popis přípravy:

Ingredience mimo rozinek promícháme a pečeme (sušíme) v mírně vyhřáté troubě při cca 180 st. C asi 60 minut za častého míchání (asi po 5 min.) do světle hněda. Po upečení přidáme rozinky.
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Domáce müsli

1 porce 
Ingredience:
200 g  hrubých ovesných vloček

50 g    slunečnicových jader

50 g    kokosových vloček

50 g    nasekaných lískových ořechů

50 g    nasekaných loupaných mandlí

100 g  rozinek

3 pol. lžíce oleje

3 pol. lžíce medu

na špičku nože mleté skořice a vanilky

Popis přípravy:

Olej a med rozehřejeme na pánvi až začnou bublat. Přidáme vločky a oříšky a pražíme 5 minut. Přidáme rozinky a pražíme delších 5 minut. Celé necháme vychladnout a uzavřeme do vzduchotěsné nádoby.
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Dusené krúpi

4 porce 
Ingredience:
30 dkg krupek

3/4 l vody, 3 dkg cibule

Popis přípravy:

Na rendlíku osmažíme do růžova cibulku, na ní krátce opražíme vyprané krupky, osolíme, zalijeme vodou, dáme do trouby dusit. Podáváme jako příkrm místo rýže.
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Hydinové mäso na kukurici
1 porce

Ingredience:
400 g masa z kuřecích prsou

1 cibule

3 lžíce oleje

2 stroužky česneku

Sůl, pepř

drůbeží vývar

2 plechovky sterilizované kukuřice

2 dl bílého jogurtu
Popis přípravy:

Maso z kuřecích nebo jiných drůbežích prsou nakrájíme na nudličky. Nadrobno nakrájenou cibuli zpěníme na oleji, přidáme utřený česnek a nakrájené maso, ze všech stran opečeme, osolíme, opepříme, podlijeme vývarem a přiklopené dusíme doměkka. Sterilizovanou kukuřici ohřejeme, přidáme udušené maso a dáme na talíř, kde přidáme dvě lžíce bílého jogurtu. Hotové jídlo podle chuti posypeme zelenou petrželkou posekanou nadrobno.
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Fašírka z krupice

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg vařených brambor

200 g krupky (lámanka)

2 celá vejce

250 g měkké uzeniny

1 středně velká cibule

1 palička česneku

100 g nakrájeného špeku či slaniny

majoránka,sůl

1 lžíce sádla

1 sáček kysaného zelí

Popis přípravy:

Brambory uvaříme a na jemném struhadle nastrouháme. Krupky uvaříme téměř do měkka. Před vařením je ně-kolikrát opláchneme a při vaření občas zamícháme. Obě suroviny dáme do misky, přidáme vajíčka, nadrobno nakrájenou uzeninu, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, prolisovaný česnek , majoránku a vypracujeme polo-tuhé těsto. Z něho vytvoříme šišku, kterou vložíme do vymaštěného pekáče, obložíme na plátky nakrájeným špekem či slaninou a za občasného polévání výpekem pečeme dozlatova. Jako přílohu podáváme kyselé zelí vařené či syrové, hlávkový salát atd…
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Francúzska omeleta

2 porce 
Ingredience:
4.vejce

1.lžička citr.šťávy

3.lžičky škrobu

3.lžíce másla

40g brokolice

300g sterilované kukuřice

2 rajčata

kelímek zakys.smetany

sůl,bílý pepř

strouhaný muškát.oříšek(špetka)

Popis přípravy:

Z bílků ušleháme tuhý sníh,přimícháme opatrně citr. šťávu a zahustíme dvěmi lžičkami škrobu. Osolíme,opepříme,přidáme muškát.oříšek a vmícháme 4 žloutky. Zeleninu krátce podusíme a zahustíme smetanou s jednou lžičkou škrobu.Z vaječné hmoty vytvoříme dvě omelety.Pečeme 10.min. po každé straně a naplníme podušenou zeleninou.
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Hrušky s makom 
12 porcí

Ingredience:
180g mouky

1 vejce, sůl

140g másla nebo margarínu

2 lžíce ovesných nebo pšeničných vloček

1 lžíce kakaa

200g cukru

800g tvrdých hrušek 

400ml mléka

kousek celé skořice

1 lžíce rozinek

5 hřebíčků

1 citron

1 balíček pudinkového prášku

25g práškové želatiny

50g mletého máku

Popis přípravy:

Vločky opražíme a smícháme je s moukou, tukem, kakaem, 50g cukru, žloutkem, špetkou soli a citronovou kůru. Vypracujeme těsto a dáme ho odpočinout. Hrušky ( jen tvrdé ) oloupeme, zbavíme jádřinců, nakrájíme na osminky a pokapeme citronou šťávou. Do kastrolu nalijeme vodu, přidáme 70g cukru, skořici, rozinky, hřebíček, citronou šťávu a kůru z citronu. Když se voda začne vařit, přidáme hrušky a necháme je přejít varem. Pak stáhneme z plotny a necháme pomalu chladnout. Želatinu namočíme do vody a necháme 30 minut bobtnat. Z mléka a pudinkového prášku uvaříme krém a rozpustíme v něm 1/2 namočené želatiny. Přidáme mák, 50g cukru a za občasného míchání necháme vychladnout. Z bílků a soli ušleháme pevný sníh, přidáme zbytek cukru a šlehme dál, až nám vznikne hladká, pevná hmota, kterou přimícháme do krému. Formu vyložíme vyváleným těstem a pečeme asi 20 minut ve středně vyhřáté troubě. Těsto naplníme krémem a necháme v chladu. Z hrušek slijeme šťávu, odměříme z ní asi 300ml a rozpustíme v ní zbytek želatiny. Povařené hrušky nakrájíme na plátky a poklademe je společně s opranými rozinkai na koláč, zalijeme šťávou se želatinou a necháme ztuhnout.
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Chalupárske cestoviny

Ingredience:
500 g barevných těstovin

cuketa

paprika

kukuřice

uzenina

olej

sůl

pepř

sýr

bylinky

koření

Popis přípravy:

V pánvi na dvou lžících oleje osmahneme uzeninu. Poté přidáme zeleninu a lehce orestujeme. Po chvíli přidáme uvařené těstoviny, promícháme, dochutíme solí a pepřem a na závěr posypeme sýrem.
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Kukuričné placky

Ingredience:
kukurice

mouka

vajicko

vegeta, olej

Popis přípravy:

Kukurici nasypeme do misky.Pridame vajicko a zahustime moukou.Ochutime vegetou a dame smazit do zlatova z obou stran.
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Talianske rizoto s kukuricou

4 porce 
Ingredience:
2 pol.lžíce olivového oleje

1 najemno nakrájená červená cibule

1 drcený stroužek česneku

200g rýže

500ml vařícího zeleninového vývaru

100g rajčat nakrájených nahrubo

200g tuňáka z konzervy

osušeného a rozděleného na kousky

200g sladké kukuřice z konzervy,osušené

sůl a čerstvě mletý pepř

3 pol.lžíce nakrájeného čerstvého koriandru

50g jemně strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Ve velké pánvi rozehřejeme olej,přidáme cibuli a česnek a smažíme,až změknou.Dále přidáme rýži a smažíme,až je průsvitná.Přilijeme trochu vývaru a mícháme,až se vstřebá.Opět přilijeme trochu vývaru a mícháme.Celý postup opakujeme asi 20 minut,až je rýže hotová a má krémovou konzistenci.(Pozor je to italské rizoto,nikoliv české!)Pokud je to nutné,přidáme ještě horký vývar.Nakonec vmícháme nakrájená rajčata,tuňáka a kukuřici.Okořeníme a přidáme nakrájený koriandr.Rizoto těsně před podáváním posypeme strouhaným sýrem.
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Kapustové závitky so sójou

8 porcí 
Ingredience:
8 větších kapustových listů

200 g uvařených sójových bobů

200 g různé zeleniny

-kedlubny

-květák

-brokolice

-hrášek

-mrkev apod.); 

30 g ovesných vloček; 

1 vejce;

4 lžíce nastrouhaného křenu; 

hrst nasekané pažitky; 

sůl; olej na vymazání formy

Popis přípravy:

Kapustové listy spaříme krátce v menším množství osolené vody, položíme na čistou utěrku a necháme oschnout. Vločky uvaříme ve vodě na kaši a necháme vychladnout. Rovněž zeleninu uvaříme ve slané vodě doměkka a pokud je třeba, pokrájíme ji. Sójové boby důkladně promícháme se zeleninou, vločkovou kaší, vejcem, solí, křenem a pažitkou, směs rozdělíme na 8 porcí, poklademe na kapustové listy, zabalíme je a vložíme do olejem vymazané formy. Dáme je asi na 15 minut zapéci do horké trouby.
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Fašírky z ovsených vločiek

4 porce 
Ingredience:
500g ovesných vloček

2 vejce, 2 cibule, 10 stroužků česneku

5 lžic dětské krupičky

1 lžíce vegety, 1 lžička soli

majoránka, pepř

Popis přípravy:

Ovesné vločky namočíme na 12 hodin do vody. Poté důkladně scedíme, nemeleme. Přidáme všechny ingredience, a z hotového těsta naděláme placičky, které obalíme ve strouhance a smažíme.
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Kukuričná polievka

6 porcí 
Ingredience:
2 červené papriky

30 ml nebo 2 lžíce rostlinného oleje

1 střední cibule jemně nakrájená

500 g nebo 3-4 šálky zrnek sladké kukuřice

rozmrazené (pokud použijeme mraženou)

750 ml nebo 3 šálky kuřecího vývaru

150 ml nebo 2/3 šálku polotučné smetany

sůl,pepř

Popis přípravy:

1. papriky opečte na sucho na pánvi nad mírným plamenem a často je obracejte, aby měly všude puchýře. Vložte je do silného plastového sáčku a nahoře je zavažte, aby se uvnitř udržela pára. Na 20 min je odložte, pak je vyjměte ze sáčku a oloupejte sloupku

2. Papriky rozkrojte napůl a vyndejte semena a středy. Jednu odložte.Druhou nakrájejte na kostičky 1 cm.

3. Ve velkém hrnci zahřejte olej. Přidejte cibuli a smažte ji na mírném ohni asi 10 minut, aby byla půhledná a měkká. Zamíchejte do ní nakrájenou papriku a sladkou kukuřici a smažte na mírném ohni 5 min.

4. Obsah hrnce dejte do mixéru, přilijte kuřecí vývar a zpracujte téměř do hladka.V případě potřeby je to možné provést po částech.

5. Polévku vraťte do hrnce a znovu ji zahřejte. Vmíchejte smetanu a ochuťte solí a pepřem. Z druhé papriky vyjměte střed a semena, nakrájejte ji na úzké proužky a polovinu jich vložte do hrnce. Polévku podávejte v nahřátých miskách ozdobenou zbývajícími proužky papriky.
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Kukuričné placky

1 porce

Ingredience:
kukuřičná zrna  1200 g

mléko  375 ml

mouka hrubá  250 g

sůl  20 g

petržel  30 g

mouka kukuřičná  325 g

olej  50 g

pepř bílý  5 g

Popis přípravy:

Sterilovaná kukuřičná zrna trochu rozsekáme a pak smícháme se všemi surovinami.  Ochutíme a navoníme kořením.  Placičky pečeme na tálu nebo v pánvičce na lívance. Na porci podávame 3-4 placičky.
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Kukuričné medajlóniky
1 porce 
Ingredience:
570 g kukuřice bonduelle

60 g hrubé mouky

2 vejce

sůl,pepř,bylinky

60 g cibule

olej na smažení

80 g kaviáru imperiál

pažitkové pomazánkové máslo

Popis přípravy:

Studený předkrm vhodný jako svačinka nebo večeře. Kukuřici nechte na sítku okapat. Z mouky a vajec vytvořte hustší palačinkové těsto. Případně můžete přidat trochu nálevu z kukuřice. Ochuťte solí, pepřem a bylinkami, vmíchejte okapaná kukuřičná zrna a cibuli nakrájenou na drobné kostičky. Na pánvi rozehřejte olej, do něhož lžící vložíte těsto a trochu přimáčknete. Placičky pečte dozlatova z obou stran. Na vychladlé pak kávovou lžičkou pokládáme kopeček kaviáru, který ozdobíme snítkou kopru a pažitkovým pomazánkovým máslem.
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Kukurično-zemiakové pagáče s pomazánkou

1 porce

Ingredience:
mouka kukuřičná  400 g

brambory  400 g

olej  100 ml

kaše kukuřičná  200 g

jogurt  150 g

droždí  50 g

sůl

sýr tvrdý  100 g

rajský protlak  50 g

bazalka  1 -

oregáno  1 -

česnek  2 stroužek

cibule  1 ks

olej  2 lžíce

sůl

Popis přípravy:

Do prolisovaných brambor zapracujeme oživlé droždí, mouku, olej, jogurt a sůl, necháme hodinu odpočívat, vyválime na tloušťku palce a vypichujeme kolečka. Necháme ještě 10 minut kynout a upečeme do zlatova. Shora potřeme horkým olejem nebo rozpuštěným máslem.Pomazánka: Očištěný česnek a cibuli jemně nastrouháme a rozšleháme s olejem, rajským protlakem a kořením. Přidáme kukuřičnou kaši a další přísady, dochutíme solí a umícháme pomazánku, kterou mažeme na teplé nebo vychladlé pagáče. Pomazánku můžeme použít také na topinky, do arabského chleba, na chlebíčky apod.
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Kukuričný šalát

Ingredience:
těstoviny

kukuřice ve sladkoslaném nálevu

pažitka

šunka

tatarka.

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme.Všechny ingredience smícháme v míse.Můžeme dokořenit pepřem,česnekem nebo dle chuťi.
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Kukuričný šalát so zemiakmi

4 porce

Ingredience:
kukuřice  250 g

brambory  250 g

jogurt bílý  120 ml

pažitka

ocet

sůl

pepř

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce, oloupeme a nakrájíme na drobné kostičky. Kukuřičné palice vložíme do vařící vody, deset minut povaříme a vyloupeme kukuřičná zrna. Smícháme s brambory. Jogurt vyšleháme se solí a yelenou pažitkou, mírně okyselíme a  nalijeme na kukuřici s bramborem. Vše dobře promícháme a necháme uležet nejméně jednu hodinu v chladničce a podáváme. Zdobíme několika zrnky kukuřice a snítkou petrželky.
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Kukuričný šalát

4 porce

Ingredience:
kukuřice  100 g

endivie  150 g

čekanka hlávková  150 g

citron  1 ks

olej olivový

sůl

Popis přípravy:

Kukuřičná zrnka vložíme do misky, přidáme drobně pokrájenou hlávkovou čekanku a endivii. Zakapeme olejem, okyselíme citronovou šťávou a osolíme. Podáváme ihned, aby listy neoschly. K přípravě tohoto salátu můžete velmi dobře použít jako zálivku bílý jogurt.
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Kurací bordel

4 porce 
Ingredience:
kuřecí maso na nudličky

žampiony /z kozervy/

sterilovaná sladká kukuřice

petrželka

sladká smetana

cibule

červená sladká paprika /špetka/,kmín,sůl,bazalka,

špetka pepře,

olej

tvrdý sýr

těstoviny

Popis přípravy:

na oleji zesklovatět cibulku,orestovat maso,okořenit,přidat žampiony a nechat dusit až je maso měkké,přidat kukuřici,zalít smetanou a posypat nasekanou petrželkou nachat lehce povařit .Na uvařené a zcezené těstoviny nasypat nastrouhaný sýr a zalít omáčkou
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Kuracie mäso s jogurtom

Ingredience:
Kuřecí maso

cibule

česnek

kuřecí vývar

kukuřičná zrna

bílý jogurt

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na nudličky. Nadrobno nakrájenou cibuli zpěníme na oleji, přidáme utřený česnek a nakrájené maso. Opečeme ze všech stran, osolíme, opepříme a podlijeme kuřecím vývarem a přiklopené dusíme. Sterilovaná kukuřičná zrna ohřejeme, přidáme maso a promícháme s bílým jogurtem. Podáváme s hranolky.
[image: image99.png]



Kuracie prsia

4 porce 
Ingredience:
500 g kuracích pŕs

150 g šunky

olej

sterilizovaná kukurica (200 g)

1 cibuľa

2 lyžice sójovej omáčky

2 lyžice kečupu

soľ,mleté čierne korenie

1 lyžička masla

150 ml sladkej smotany

Popis přípravy:

1. Mäso umyjeme,osušíme a pokrájame na pásiky. Šunku pokrájame na rezančeky.

2. Nadrobno pokrájanú cibuľu speníme na oleji, pridáme mäso, osolíme ho, okoreníme a chvíľu opražíme. Pridáme šunku, odkvapkanú kukuricu, sójovú omáčku a kečup. Premiešame a chvíľu podusíme.

3. Keď je mäso mäkké, prilejeme smotanu a dochutíme maslom. Vhodnou prílohou je ryža a čerstvý šalát
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Kuraciesoté s hubami

3 porce 
Ingredience:
Kuře

kukurica

cibuľa

huby

hladká múka

sůl

Popis přípravy:

umyté kurča porežeme na rezance,na spraženej cibuli podlejeme vodou,podusíme a pred koncom pridáme kukuricu s hubami až kým to nezmekne,podávame s ryžou,zemiakmi
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Limetový špic

Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

3 ks limet, 2 lžíce oleje, 1/2 lžičky chilli

4 ks nakládaných kukuřičných klásků

100 g nakládaných feferonek

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky veliké asi jako vlašský ořech. Z 1 limety vymačkáme šťávu a smícháme ji s olejem a chilli. Zbylé limety omyjeme a nakrájíme na silnější kolečka. Kukuřičky nakrájíme na špalíčky asi 3 cm dlouhé. Scedíme feferonky. Vše střídavě napichujeme na jehly a potřeme marinádou. Grilujeme asi 15 minut.
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Müsli

Ingredience:
1 balíček ovesných vloček

kousek másla

1 kondenzované slazené mléko

Ořechy, čokoláda, rozinky

sušené ovoce

Popis přípravy:

Balíček ovesných vloček spolu s lžičkou másla dáme pražit do trouby. Přidáme kondenzované mléko a dále v troubě pražíme.

Necháme schládnout a podle chuti přidáme nasekané ořechy, rozinky, nasekanou čokoládu a případně sušené ovoce. Vše promícháme
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Lievance ovsené

4 porce 
Ingredience:
50 g ovesných vloček

50 g celozrnné mouky

špetka soli

1 lžička nastrouhané pomerančové kůry

150 ml pomerančové šťávy

150 ml odstředěného mléka

2 mírně našlehané vaječné bílky

olej na potření

2 lžíce surového třtinového cukru

NÁPLŇ:

225 g rozetřeného sýry cottage

175 g hrozinek

1 lžička nastrouhané pomerančové kůry

OZDOBA:

dílky pomeranče

Popis přípravy:

V míse smíchejte ovesné vločky, mouku sůl a pomerančovou kůru. Postupně přilévejte za stálého míchání pomerančovou šťávu a mléko. Přidejte vaječné bílky. Teflonovou pánev mírně potřete olejem a zahřejte na střední teplotu.Nalijte do pánve tekuté těsto jen natolik, aby zakrylo dno pánve, a nakláněním pánve těsto rovnoměrně rozlijte. Nechte lívanec smažit, dokud se neobjeví bublinky a dokud spodní strana nezhnědne. Lívanec obraťte a smažte druhou stranu. Zbytek těsta zpracujte stejným způsobem. Podle velikosti pánve bude směs stačit na 8 -10 lívanců. Smíchejte sýr, hrozinky a pomerančovou kůru na náplň. Položte asi 2 lžíce směsi doprostřed každého lívance a stočte ho do roličky. Takto upravené lívance můžete přikryté uchovat přes noc v chladničc
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Lievančeky z ovsených vločiek

4 porce 
Ingredience:
Voda - 0,5 litru

ovesné vločky - 5 lžic

žloutek (vajíčko)- 1 ks

sůl - špetka

vanilkový cukr - 1 balíček

prášek do pečiva - půl balíčku

solamyl - 2 lžíce

hladká mouka - dle potřeby

tuk, zavařenina

bílek

Popis přípravy:

Ovesné vločky dáme do studené vody a necháme 10 minut nabobtnat. Pak přidáme žloutek, (může být celé vajíčko), sůl, vanilkový cukr, prášek do pečiva, Solamyl a hladké mouky tolik, abychom dosáhli hustého těsta. Dobře metlou prošleháme. Na pánvi pečeme lívanečky po obou stranách a hotové potíráme zavařeninou, kterou jsme utřeli s bílkem na zahoustlý krém (stačí jem džem).
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Müsli s medom

3 porce 
Ingredience:
ovesné vločky - půl sáčku

med - 1 lžíce, rozinky (nebo místo nich jajékoli sušené ovoce)

oříšky

Popis přípravy:

Med rozpustíme ve dvou decilitrech teplé vody. Vločky dáme do mísy a zalejeme vodou s medem. Pořádně promícháme a necháme chvilku odležet. (tak, aby vločky nasákly vodu). Vysypeme vločky na pánev a pomalu "sušíme" za občasného promíchání.( u elektrického sporáku tak na 1 nebo 2). Když se nám vločky zdají dost křupavé sundáme pánev z plotny a necháme vychladnout.Poté přidáme hrozinky (či jiné sušené ovoce) a oříšky. Můžeme podávat s mlékem či samot
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Makrela v ovsených vločkách 
4 porce

Ingredience:
4 filety z makrely

sůl

mletý pepř

2 vejce

50g hladké mouky

180g ovesných vloček

olej na smažení

hořčicová omáčka:

60g másla

2 lžíce hladké mouky

300ml vroucí vody

šťáva z 1/2 citronu

1 - 2 lžíce dijonské hořčice

Sůl, mletý pepř

Popis přípravy:

Očištěné filety osolte a opepřete. Vejce rozklepněte do misky a vidličkou rozšlehejte. Filety postupně obalujte v hladké mouce, v rozšlehaných vejcích a nakonec v ovesných vločkách. Z másla a mouky připravte světlou jíšku.  rozřeďte ji vroucí vodou a nechte povařit. Přidejte citronovou šťávu a dijonskou hořčici, dochuťte solí a pepřem. Směs míchejte zcela dohladka. Obalovanou makrelu osmažte v rozpáleném oleji dozlatova, přebytečný olej odsajte papírovým ubrouskem. Čerstvě usmaženou makrelu podávejte s teplou hořčicovou omáčkou.
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Mexický fazulový guláš

4 porce 
Ingredience:
250g suchej fazule

1 PL oleja

1 veľká cibuľa

100g sterilizovanej kukurice

2 domáce klobásy

180g rajčinového pretlaku

50g údenej slaniny

1 pohár leča, 2 ČL cukru

2 strúčiky cesnaku

Soľ, mleté čierne korenie

sladká a chili paprika

Popis přípravy:

Vopred namočenú fazuľu uvaríme v menšom množstve vody. Slaninu pokrájame na kocky, popražíme a pridáme na drobno pokrájanú cibuľu a ešte chvíľu pražíme. Pridáme fazuľu aj vodou v ktorej sa varila, kukuricu, pokrájanú klobásu, rajčinový pretlak a lečo. Premiešame a krátko povaríme. Fazuľu ochutíme soľou, koreninami a pretlačeným cesnakom. Prilejeme asi 1 liter vody a ešte chvíľu povaríme.
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Ovsené sušienky

10 porcí 
Ingredience:
8dkg  ovesné vločky

8dkg  cukr

8dkg  hl. mouka

8dkg  máslo

1 vejce

1/2 lžíce prášku do pečiva

Popis přípravy:

Z uvedených ingrediencí zpracujeme na vále těsto a tvoříme malé placičky.Obalíme v hladké mouce a na pečícím papíru necháme sušit pomalu v troubě.
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Omeleta z ovsených vločiek

4 porce 
Ingredience:
Dávka na 4 velké a 4 malé omelety:

150 g ovesných vloček

2 dl mléka

1 vejce

sůl

40 g tuk na smažení

Náplň:

300 g sterilované červené řepy

100 g sýr Balkán

Popis přípravy:

Ovesné vločky nasypeme do mísy a zalijeme mlékem a necháme 20 minut odstát. Červenou řepu necháme v cedníku okapat. Sýr nastrouháme najemno. Nabobtnalé vločky spojíme se žloutkem a osolíme. Pak přidáme sníh z bílku a zlehka vše zamícháme. V dobře rozehřátém tuku usmažíme na pánvi 4 velké a 4 malé omelety. Velkou omeletu poklademe červenou řepou, posypeme nastrouhaným sýrem a navrch položíme malou omeletu.
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Ovsené guličky

Ingredience:
160 g ovesných vloček

1 lžíce práškového cukru

80 g másla

100 g práškového cukru

1 vanilinový cukr

1 lžíce rumu

Na obalení: práškový cukr a kakao

Popis přípravy:

Ovesné vločky opražíme na části másla. Za chvíli přidáme lžíci práškového cukru a upražíme do zlatova. Cukr na vločkách zkaramelizuje a když vychladnou, jsou tvrdé a dají se dobře na masovém strojku umlet na prášek. K tomuto prášku přidáme zbytek rozpuštěného másla, cukr, vanilkový cukr a rum. Promícháme hmotu a tvoříme malé kuličky, které obalujeme v cukru s kakaem. Ze začátky je hmota díky teplému máslu měkká a ke konci, když máslo tuhne, i hmota se stává tuhou, takže kuličky pořádně mačkáme. Tyto kuličky patří u nás k nejoblíbenějšímu nepečenému cukroví, takže je dělám vždy nejméně ze 3 dávek
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Ovsené placky

Ingredience:
10 dkg hladké mouky

8 dkg tuku

8 dkg mletého cukru

8 dkg ovesných vloček

8 dkg ořechů

8 dkg sušeného ovoce (meruňky,švestky,jablka,fíky,atd.)

1 vejce

marmeláda

Popis přípravy:

Sušené ovoce a ořechy nakrajíme na menší kousky. Všechny složky smícháme a vypracujeme těsto,které necháme alespoň 1 hodinu v chladnu odpočinout. Z těsta vyvalujeme 1,5-2 cm velké kuličky,které lehce rozplácneme,nahoře uděláme důlek a dáme trochu  marmelády a upečeme.

[image: image112.png]



Ovsené placky

2 porce 
Ingredience:
200g ovesných vloček

200g brambor

1 vejce

sůl

majoránka

mletý pepř

česnek

100g cibule

50g oleje

Popis přípravy:

Syrové brambory očistíme a postrouháme,přidáme ovesné vločky,vejce,protlačený česnek,postrouhanou cibuli,mletý pepř a majoránku.Směs necháme 20 minut odležet a potom na pánvi z obou stran pečeme tenké placky
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Pečená kukurica

2 porce 
Ingredience:
Kukuřice

sádlo

sůl

Popis přípravy:

Kukuřici pečeme zprudka na ohni,až začne pukat podobně jako popcorn.Poté potřeme sádlem a osolíme.
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Pečená kukurica

1 porce 
Ingredience:
zmrzlý předvařený kukuřičný klas

sůl

máslo

grilovací nebo mexické koření

Popis přípravy:

Zmrzlý, předvařený kukuřičný klas vložíme do vroucí, lehce osolené vody a vaříme cca 8-12min. Po vyjmutí klas příčně rozpůlíme, osolíme a posypeme grilovacím či mexickým kořením. Takto upravenou kukuřici vložíme do z alobalu přpravené vaničky, těsně obepínající dolní 3/4 klasu. Na vyčnívající zbytek vložíme kousky másla a dáme na 10 min do vyhřáté trouby zapéct. Hlídáme povrch, aby příliš nezhnědl!!! Po vyjmutí odstraníme alobal a z boku napíchneme cca 8cm zašpičatělé špejle, takže každý půl klas držíme za špejle a již jen dobrou chuť při okusování
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Praženka

4 porce 
Ingredience:
100g ovesných vloček

cibule

1 mrkev

50g celeru

60g tuku

masox

sůl,pepř

1,5l vody

petrželka

Popis přípravy:

Na tuku zpěníme cibuli, přidáme ovesné vločky a po zrůžovění přidáme nastrouhanou zeleninu. Orestujeme a zalijeme vodou,osolíme a opepříme a vaříme do změknutí vloček. Přidáme masox a povaříme a nakonec vmícháme nasekanou petrželk

[image: image116.png]



Rezne s vločkami a syrom

4 porce 
Ingredience:
5 lžic ovesných vloček

5-7 lžic vody nebo mléka

3 lžíce hladké mouky

5 dkg tvrdého sýra

půlku pórku

půlku čínského zelí

1-2 vejce

oregáno

špetku mletého pepře

Popis přípravy:

Vločky rozmícháme s vodou nebo mlékem a necháme asi 30 min.nabobtnat. Pak přidáme ještě hladkou mouku, sůl, oregáno, pepř, promícháme a přidáme ještě jemně nastrouhaný sýr, jemně nakrájený pórek a čínské zelí, vejce, všechno dobře promícháme a smažíme na pánvi na rozehřátém tuku po obou stranách dozlatova: rozetřeme na pánvi jako pramboráky,jen na velikost menších řízečků. Na talíři je můžeme dozdobit nastrouhaným sýrem, zeleninou, kečupem. Podáváme s různě upravenými bramborami.
[image: image117.png]



Šalát z čínskej kapusty s kukuricou

4 porce 
Ingredience:
1 středně velkou hlávku čínského zelí

200 g sterilované kukuřice

1 menší salátovou okurku

1 mrkev

1 cibuli

2 lžíce sekané pažitky

Na zálivku:

100 ml slunečnicového oleje

1 lžíci vinného octa

1 lžičku cukru

sůl,bílý mletý pepř

Popis přípravy:

1.Nejdříve si připravíme zálivku. Ve sklenici rozšleháme olej s vinným octem. Přidáme lžičku cukru, sůl, pepř a znovu důkladně promícháme.

2.Zelí opláchneme, necháme okapat, nakrájíme na tenké proužky a dáme do mísy. Kukuřici podle velikosti nakrájíme na kolečka a nebo ji necháme celou. Okurku omyjeme (slupku ponecháme), mrkev očistíme a opláchneme. Obojí nakrájíme na kolečka ozdobným kráječem. Cibuli oloupeme a nasekáme nadrobno.

3.Vše přidáme k nakrájenému zelí, prolijeme zálivkou a jen lehce zamícháme, abychom salát příliš nepomačkali. Nakonec jej posypeme sekanou pažitko
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Šalát z kukurice

Ingredience:
2 konzervy malých kukuřuček

1/3 hrnku nakládané kapie nakrájené na nudličky

1/3 hrnku zelených oliv plněných kapií

1 lžíce olivového oleje

1 lžička bílého vinného octa

čerstvě umletý pepř

Popis přípravy:

Kukuřičky necháme okapat a pak je nakrájíme příčně na poloviny. Dáme je do mísy, na které budeme salát podávat, spolu s paprikou a olivami. Olej a ocet dáme do malé zavařovací sklenice se šroubovacím víčkem a důkladně protřepeme. Zálivku nalejeme na salát a podle chuti opepříme. Ihned podávám.
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Ovsené guličky

1 porce 
Ingredience:
200g ovesných vloček

4 lžice medu

2 lžice rozehřátého másla

1 pomeranč

1 citrón

strouhaný kokos nebo čokoládová rýže na obalení

Popis přípravy:

Ovesné vločky za stálého míchání na sucho opražíme a necháme vychladnout.Pak k nim přidáme tekutý med (podle potřeby ho ve vodní lázni krátce nahřejeme).Rozehřáté máslo a vymačkanou štávu z pomeranče a citronu.Podle potřeby můžeme přidat trochu vody.Z dobře promíchané hmoty tvarujeme kuličky,které obalíme ve strouhaném kokosu nebo čokoládové rýži.
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Slivkový šalát

4 porce 
Ingredience:
500g švestek

4 jablka

50g ořechů

50g cukru

20g slunečnicového oleje

50g ovesných vloček

2dl mléka

Popis přípravy:

Vločky pocukrujeme a dáme do pánve na razehřátý olej. Za stálého míchání opražíme do zlatova. Švestky opereme, očistíme, vypeckujeme a nakrájíme na čtvrtky, smícháme s oloupanými a nahrubo nastrouhanými jablky, procukrujeme, posypeme ovesnými vločkami, nadrobno posekanými ořechy, zalijeme mlékem a promícháme. Salát necháme dobře vychladit.
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Cestoviny s kukuricou

3 porce 
Ingredience:
250 g těstovin

400 g kukuřice

200 g kuřecího masa

Sůl, pepř, sladká paprika

strouhaný sýr, cibule

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na kostičky, osolíme, opepříme a posypeme sladkou paprikou. Společně s nasekanou cibulkou osmažíme na másle. Až je maso hotové, přidáme na pánev kukuřici a necháme ji prohřát. Toto vše přidáme k uvařeným těstovinám a promícháme dohromady. Na závěr posypeme sýrem a dokořeníme podle chuti.
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Tofu - sladký krém pre deti

4 porce 
Ingredience:
200 g jáhel, 5 jablek

5 dcl sójového mléka

3 lžíce oleje, sůl

strouhaný kokos

2 lžíce medu

Popis přípravy:

Jáhly 3 krát spaříme a potom uvaříme v sójovém mléku, mírně osoleném. Přidáme syrová strouhaná jablka, kokos, osladíme medem, omastíme olejem a všechno zamícháme.
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Cestoviny so špenátom a s kukuricou

8 porcí 
Ingredience:
těstoviny (rigatone) 500g

kukuřice (mražená,konzervovaná) 250g

špenát (listový sekaný, ne protlak) 500g

smetana 125g

1 větší cibule

2 stroužky česneku

špetka drcených čili papriček (dle chuti)

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli, česnek a čili papričky, přidáme špenát a kukuřici, krátce povaříme, dokud špenát nezměkne, dle chuti osolíme, přidáme smetanu, na závěr bazalku. Těstoviny uvaříme al dente, scedíme a promícháme s kapkou olivového oleje, podáváme přelité, nebo promíchané se špenátem, zastrouhané sýrem
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Vločková polievka

4 porce 
Ingredience:
Máslo, cibule

1 kostka kvasnic

1 hrnek namočených ovesných vloček

Mrkev, zelená nať petržele

sůl

Popis přípravy:

na rozpuštěném másle osmažit cibulku, přidat 1 kostku kvasnic, až se rozpustí a začne vonět, zalít vodou, přidat namočené ovesné vločky, nakrájenou mrkev, zelenou nať petržele a osolit. Vařit až je mrkev měkká.
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Vločkové koláčiky

30 porcí 
Ingredience:
100 g celozrnné pšeničné mouky

200 g ovesných vloček

100 g pískového cukru

100 g másla nebo rostlinného tuku

1 vejce, citronová šťáva

zavařenina

Popis přípravy:

Všechny suroviny smícháme, vytvoříme kuličky a ty "rozplácneme". Tvoříme menší placičky. Klademe je na vymazaný plech a do jejich středu dáme lžičku zavařeniny. Je jedno, z jakého ovoce zavařenina je- vyzkoušenou mám rybízovou a meruňkovou. Pokud má někdo radši méně zdravé pochoutky, může koláčky namáčet v čokoládě.
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Výborná čalamáda
1 porce

Ingredience:
4 kg bílého zelí

1 kg paprik, 0,5 kg cibule

0,5 kg mrkve, 0,5 l octa

2 dcl oleje, 30 dkg cukru krystalu, 1 deko

Popis přípravy:

Nakrájíme 4 kg bílého zelí, 1 kg paprik, 0,5 kg cibule, 0,5 kg mrkve, promícháme v kbelíku  a zalijeme 0,5 l octa, 2 dcl oleje, a 30 dkg cukru krystalu, přidáme jedno deko. Zatížíme druhým kbelíkem plným vody a necháme 24 hodin stát. Plníme do sklenic a uložíme bez sterilizace.
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Vločkový pohár

4 porce 
Ingredience:
Vločková směs: 

1/2 balíčku Piškotů OPAVIA

1/2 balíčku kakaových Piškotů OPAVIA

1 šálek ovesných vloček

2 bílé nízkotučné jogurty

1 šálek měkkého ovoce

ovoce na ozdobu

Broskve: 

4 velké broskve (nebo velké půlky broskví z kompotu)

6 sladkých a 2 hořké mandle

4 lžíce cukru moučky

30 g tvarohu

1/2 lžičky strouhané citronové kůry

Popis přípravy:

Připravíme si několik velkých pohárů, případně misek. Ovesné vločky nasucho opražíme na teflonové pánvi a poté smícháme s jogurtem a ovocem, případně celou směs rozmixujeme na jemný krém. Do pohárů střídavě ukládáme vrstvu světlých a kakaových piškotů a každou vrstvu proložíme vločkovou směsí. Broskve nejdříve očistíme, rozpůlíme, vyjmeme pecky a lžící rovněž část dužiny, aby se vytvořil větší důlek,a krátce povaříme v cukrové vodě.  Takto připravené broskve poprášíme cukrem. V hmoždíři utlučeme sladké i hořké mandle. Cukr, tvaroh, citrónovou kůru, utlučené mandle a zbylou dužinu z broskví dobře promícháme. Směsí plníme půlky broskví. Naplněné broskve položíme na hotové poháry a přizdobíme strouhanou čokoládou, příp. rybízem a pod.
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Zapečené lupienky s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

2 stroužky česneku

1 lžíce olivového oleje

1 sklenice sterilizovaných loupaných rajčat - cca 800 g

Sůl, pepř, lžička oregána

lžička tabasca, 6 vajec vařených natvrdo

tuk na vymaštění

2 balíčky kukuřičných lupínku - po 75 g

175 g strouhaného sýra

1/2 svazku petrželky

Popis přípravy:

Oloupanou cibuli a česnek drobně nasekáme, Vložíme do kastrolu s rozehřátým olejem a během 3 minut necháme zpěnit. Přidáme rajčata, osolíme, opepříme, ochutíme oregánem a tabascem. Za občasného míchání dusíme nepřikryté 10 minut na mírném ohni. Oloupaná vejce nakrájíme na plátky. Dno vymaštěné zapékací formy vyložíme vrstvou kukuřičných lupínků, zakapeme troškou rajčatové omáčky a posypeme sýrem. Navrch rozložíme plátky vajec. Postup opakujeme do zprostředkování přísad. Poslední vrstvou je omáčka a sýr. Zapékáme 15-20 min v troubě předehřáté na 220 °C.
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Zeleninová omeleta s vločkami

1 porce 
Ingredience:
50 g ovesných vloček

1/2 l obyč. Mléka, 1 vejce

30 g zeleniny, 1 lžička oleje

150 hlávkového salátu

Popis přípravy:

Ovesné vločky máčíme 45 minut v mléce. Pak vmícháme žloutek, dušenou zeleninu, osolíme, přidáme jemně nasekanou pažitku nebo petrželku a nakonec vmícháme sníh z bílků. Na vymaštěné pánvi upečeme omeletu. Podáváme se salátem nebo s rajčaty.
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Zeleninový rezeň

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

3 vajcia

1,5 dl mlieka

6 pol. lyžíc polohrubej múky

2 pol. lyžice ovsených vločiek

2 pol. lyžice oleja

soľ podľa chuti

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
1 salátová okurka (asi 400g)

125 čerstvých žampiónů

200g nakládané kukuřice

2 cibule

1 feferonka

2 papriky

100g šunky

3 lžíce kečupu

pepř,tymián,sůl

Popis přípravy:

Salátovou okurku,žampióny a papriky dobře omyjeme.Okurku oloupeme a nakrájíme na hrubá kolečka. Očištěné žampióny nakrájíme na plátky. Nemáme-li čerstvé, můžeme použít i nakládané. Papriky pokrájíme na silnější proužky, které ještě přepůlíme. Cibuli oloupeme a nahrubo nakrájíme. Šunku pokrájíme na větší čtverečky. Všechny připravené složky dáme do misky, přidáme nakládanou kukuřici bez nálevu a vše dobře promícháme. Ochutíme pepřem, tymiánem a pokrájenou feferonkou. Nechceme-li, aby jídlo bylo ostré,feferonku ponecháme vcelku. Podle chuti osolíme. Nakonec přidáme kečup a opět dobře promícháme. Vaříme v mikrovlné troubě 15 min. přikryté.
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