RECEPTY - Jana
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Hovädzie mäso

4 porce 
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Ingredience:
250 g  hověží maso

300 g  červená řepa

120 g  zelí

1 ks  mrkev

1 ks  cibule

2 ks  rajčata

20 g  máslo

1 lžička  ocet

1 lžička  cukr

1 ks  bobkový list

1,5 dl  kysaná smetana

1,2 l  voda

pepř,sůl

Popis přípravy:

Hovězí maso uvaříme v osolené vodě doměkka, pak je vyjmeme, vývar odmastíme. Oloupanou červenou řepu jemně nastrouháme, mrkev nakrájím na nudličky, cibuli na tenká půlkolečka, rajčata spaříme vařící vodou, oloupeme a drobně pokrájíme. Polovinu připravené červené řepy a ostatní suroviny zalijeme částí vývaru,přidáme máslo a vaříme na malém plaménku pod pokličkou asi čtvrt hodiny. Poté přidáme zbývající vývar, jemně nakrájené zelí, bobkový list, ocet, cukr, sůl, pepř a polévku vaříme, až zelenina změkne. Maso nakrájíme na kostičky a přidáme do polévky. Oddělenou červenou řepu zalijeme trochou vývaru, přidáme několik kapek octa, krátce podusíme a potom přidáme do polévky. Polévku rozdělíme na talíře, do každé porce vložíme trochu smetany, porce posypeme jemně usekanou petrželkou nebo koprem a podávám
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Cviklový šalát
6 porce
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Ingredience:
½ kg cvikla-uvariť

2 mrkvy

3 kyslé uhorky

1 plech.hrášok al.kukurica

3 natvrdo uvar.vajcia

cibuľa,horčica

vegeta,soľ,korenie

2 jogurty al.poch.smotana(majonéza)

Popis přípravy:

Mrkva sa nahrubo nastrúha,ostatné prísady sa nakrájajú na kocky.Všetko sa spolu zmieša.
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Červená repa

5 porcí 
Ingredience:
500g červené řepy

10dkg čerstvého křenu

sůl

ocet

cukr

Popis přípravy:

Červenou řepu povaříme, oloupeme, nastrouháme na hrubším struhadle. Křen oloupeme, nastrouháme na jemno. Vše dobře promícháme okořeníme. Dochutíme octem, případně cukrem. Výborná příloha k masu a uzenině
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Červená repa s kapustou

Ingredience:
5kg červenej repy(uvarit a nastrúhať),

5kg kapusty(nastrúhať surovú),

1kg cibule(nakrájať na drobno),

1lyžica kmínu,

6lyžíc soli,

môžeme pridať aj chren

Nálev: 

80dkg cukru

3l vody

1l octa

Popis přípravy:

Všetky prísady zmiešame, pridáme nálev a plníme do skleníc. Sterilizujeme asi 15minút pri 85stupňoch.
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Dusená červená repa na slanine

2 porce 
Ingredience:
500g cerv.repy

80g slaniny

sul

kmin

pepr

1 jablko

podle chuti octa

Popis přípravy:

repu oloupeme nakrajime na nudlicky zakapeme octem a vlozime na slaninu nakrajenou na kosticky ochutime a podavame jako teplou prilohu k masu
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Dusené reďkovky s mäsom

4 porce 
Ingredience:
4 svazky ředkviček

400 g krůtího masa

1 cibule

sůl

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme jemně nakrájenou cibulku, přidáme na kostičky nakrájené maso. Opékáme. Mezitím si nakrájíme očištěné ředkvičky (já mám ráda na čtvrtky) přidáme k masu. Podlijeme ždibcem vody a chvilku podusíme. Na závěr přidáme čerstvě nasekanou bazalku. Tento recept miluji a když tam nedám maso, používám ho jako příloh
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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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Jarný šalát

2 porce 
Ingredience:
200 g ROBI nakrájeného na nudličky 

80 g tvrdého sýra (eidam) 

200 g ředkviček 

200 g celeru 

200 g jogurtu

cukr , sůl , citrón

Popis přípravy:

Omyté ředkvičky i celer jemně nastrouháme. Přidáme nahrubo krájený nebo strouhaný sýr, nudličky ROBI masa. Ochutíme solí cukrem a citrónem, zalijeme bílým jogurtem a vše promícháme.
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Kalerábová polievka

4 porce 
Ingredience:
0,75 l vývaru z kostí

2 kedlubny

lžíce mouky

10 g másla

1/2 dl mléka

hrst rýže

petržel, mrkev

půl kostky masoxu, sůl

Popis přípravy:

Z tuku a mouky připravíme jíšku, zalijeme ji vývarem z kostí a osolíme. Dobře rozmícháme.Přidáme na kostičky nakrájené kedlubny a rýži. V průběhu vaření přidáme masox.Před dovařením přidáme mléko a krátce povaříme. Hotovou polévku dochutíme nakrájenou petrželkou
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Kalerábový šalát

4 porce

Ingredience:
kedluben  300 g

cibule  1 ks, olej olivový

sůl, ocet, petržel zelená

Popis přípravy:

Oloupané kedlubny nastrouháme na hrubé nudličky, přidáme drobně pokrájenou cibuli, polijeme zálivkou z oleje, octa, solí a 

vody, posypeme petrželkou, promícháme a ihned podáváme.
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Kalerábový šalát

4 porce

Ingredience:
kedluben  300 g

mrkev  1 ks

jablka  2 ks

jogurt bílý  150 ml

citron  1 ks

petržel zelená

sůl

Popis přípravy:

Oloupané kedlubny a mrkev nastrouháme na hrubší nudle, oloupeme jablka a nakrájíme je na kostičky. Jogurt ochutíme  citronovou šťávou, osolíme a smícháme s ostatními surovinami. Jednotlivé porce rozdělíme do misek a ozdobíme sekanou petrželkou.
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Kalerábový šalát s paprikami

4 porce

Ingredience:
kedluben  300 g

paprika  2 ks

smetana zakysaná  150 ml

citron

sůl

Popis přípravy:

Kedlubny oloupeme, nastrouháme na hrubé nudle, promícháme s pokrájenými paprikami (1 červená a 1 zelená), kysanou smetanou, osolíme a podle chuti okyselíme. Několik nudliček papriky si ponecháme na ozdobu jednotlivých porcí. Salát je dosti sytý a hodí se k podávání v poledních hodinách, nikoliv k večeři.
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Kaleráb na masle

Ingredience:
500g kedluben

50g másla

vegeta

Popis přípravy:

Kedlubny důkladně oloupeme, nastrouháme na hrubším struhadle a vložíme do hrnce, podlejeme vodou, přidáme vegetu a máslo a dusíme do měkka. Podáváme jako přílohu k pečeným mas
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Kaleráb na smotane

5 porcí 
Ingredience:
4 velké kedlubny

Špek, 1 velká cibule

smetana sladká

sůl, cukr, ocet

mouka pol.výběrová

zelená petrželka nebo celerová nať

Popis přípravy:

Špek nakrájíme na malé kostičky a zprudka osmažíme.Nakrájenou cibuli osmažíme na osmaženém špeku.Kedlubny nakrájíme na kostky 1x1cm,trochu osmahneme na cibulce(pro zlepšení chuti a barvy můžeme přidat mrkev na kolečka a cuketu na kostky),osolíme,podlijeme vodou a dáme pod pokličku dusit.Až je měkká,zahustíme moukou rozkvedlanou ve smetaně,případně i trochou světlé jíšky.Po odstavení z ohně přidáme nadrobno nakrájenou petrželovou ,nebo celerovou nať.Nakonec dochutíme solí ,cukrem, trochou octa.Před podáváním necháme alespoň 10 min. rozležet.Podáváme samostatně s přílohou brambor,nebo jako přílohu k masu či párku s bramborama.
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Kaleráb so syrom

2 porce 
Ingredience:
600g kedluben

2 stroužky česneku

2 lžíce oleje

sůl

pepř

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Česnek rozetřeme a osmahneme na oleji, poté přidáme oloupané, na kostičky nakrájené kedlubny, osmahneme je, podlijeme trochou vody, osolíme, opepříme a dusíme do změknutí. Všechna voda by měla být vyvařena. Podáváme je posypané strouhaným sýrem.
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Kaleráb s údeninou

4 porce 
Ingredience:
4 kedlubny

100g uzeniny(klobása,šunkový salám)

40g másla

2 vejce

0,5dl mléka

1 lžíce hladké mouky

mletý pepř

zelená pažitka

sůl.

Popis přípravy:

Kedlubny oloupeme,nakrájíme na kostky,vložíme na rozpuštěné máslo,mírně podlijeme a dusíme doměkka.K poloměkkým kedlubnům přidáme na drobné kostičky nakrájený salám,osolíme,opepříme a zalijeme vejci,která rozšleháme s mlékem a troškou mouky.Zapečeme a podáváme s bramborem.
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Krémová reďkovková polievka

4 porce 
Ingredience:
1 středně velká cibule; 

2 svazky ředkviček; 

100g smetanového sýra; 

100ml sladké smetany; 

2 lžíce másla; 

750ml drůbežího vývaru; 

sůl; 

mletý bílý pepř; 

špetka muškátového oříšku; 

2 lžičky šťávy z citrónu

Popis přípravy:

Cibuli oloupeme a nakrájíme nadrobno. Ředkvičky i s mladými listy důkladně opereme. Dvě ředkvičky a několik hezkých lístků dáme stranou. Zbylé nasekáme najemno, vsypeme do hlubší misky, smícháme se sýrem, smetanou a společně rozmixujeme. V hrnci rozpustíme máslo, přidáme cibuli a osmažíme ji do sklovita.K cibuli vlijeme smetanovou směs, přilijeme vývar a prošleháme. Polévku vaříme na mírném ohni přibližně 20minut. Zbylé listy z ředkviček nakrájíme na proužky. Povařenou polévku ochutíme solí, pepřem, muškátovým oříškem a můžeme ji mírně okyselit citrónovou šťávou. Povaříme ještě asi 8 minut. Ředkvičky, které jsme ponechali stranou, překrojíme na polovinu. Každou půlku ještě z jedné strany vějířovitě nakrojíme a polévku jimi ozdobíme.
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Mäso s kalerábom

4 porce 
Ingredience:
400 g hovězí roštěnky

1 lžíce oleje

1/2 lžíčky cukru

glutasol

sůl

mletý černý pepř

1 lžíce solamylu

2 lžice dezertního vína

20 g sušené mandarinkové šťávy

1/2 lžičky mletého zázvoru

1/4 lžičky drceného kmínu

4 llžíce pomerančové šťávy

1 kedluben

petrželova nať

Popis přípravy:

Chlazené maso pokrájíme na nudličky, osolíme, přidáme olej, cukr, glutasol, pepř, máčený solymyl, víno a všechno dobře promícháme. Necháme odstát.Mezitím připravíme sušenou mandarinkovou kůru, kterou necháme změknout ve vodě, přidáme zázvor, drcený kmín a pomerančovou štávu.Maso vložíme do rozpáleného oleje a osmažíme. Později přidámě mandarinkovou směs. Nakonec přidáme nahrubo nakrájenou kedluben a zahustíme solamylem. Ozdobíme na drobno nakrájenou petrželovou nat
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Filety s ostrými zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
1 kg malých nových brambor

sůl

1 svazek ředkviček

2 nakyslá jablka

5 lžic citronové šťávy

pepř

1 lžíce středně ostré hořčice

špetka cukru

5 lžic slunečnicového oleje

1 svazek pažitky

4 dvojité matjesové filety

Popis přípravy:

Brambory omyjeme a ve slané vodě 20 minut vaříme. Ředkvičky omyjeme, osušíme a nakrájíme na tenké plátky. Jablka omyjeme, nakrájíme na čtvrtky, zbavíme jadřinců a dužinu nakrájíme na kostičky.Brambory slijeme, krátce přelijeme studenou vodou a oloupeme. Pak je nakrájíme na čtvrtky. Citronovou šťávu smícháme se solí, pepřem, hořčicí, cukrem a olejem a do této směsi přimícháme ještě horké brambory a znovu je ochutíme. Pažitku omyjeme a nasekáme na malé kousky. Spolu splátky ředkviček a jablek ji přimícháme k bramborové směsi. Matjesové filety omyjeme, osušíme a po jednom dvojitém plátku dáme na talíř s okořeněnými brambory. Jídlo můžeme ozdobit pažitkou
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Miešané vajicia s reďkovkami

2 porce 
Ingredience:
4 vejce

máslo

6-8 ředkviček

sůl

Popis přípravy:

Na drobno nakrájené ředkvičky osmahneme na másle, posolíme, mírně podlejeme a necháme cca 10 minut podusit. Přidáme vejce a mícháme. Ředkvičky získají chuť hříbků.
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Zmes 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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Pečená červená repa

4 porce 
Ingredience:
450g čerstvá červená řepa, menší nejlépe i s natí

10 stroužků česneku

hrst čerstvé majoránky nebo oregána

sůl, čerstvě mletý pepř

6 lžic panenského olivové oleje

3 lžíce balsamika

l

Popis přípravy:

Troubu předehřát na 200 °C. Asi metr a půl alobalu přeložit napůl. Větší řepy překrájet na půlměsíčkyˇ, položit doprostřed alobalu spolu s pomačkaným česnekem a majoránkou, hodně posolit a ochutit pepřem. Pak přeložit alobal po stranách několikrát přeložit a před uzavřením nalít olej a ocet. Uzavřený balíček vložit do pekáčku a péct asi hodinu doměkka. Podávat v balíčku - skvěle voní.
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Pestrá zeleninová pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 kedlubna,

2 mrkve,

3 rajčata,

2 papriky, nebo kapie,

2 jablka,

citrónová šťáva,

čerstvě umletý pepř,sůl

50g majolky,

8 lžic smetany ke šlehání, nebo kysané smetany 18%.

Popis přípravy:

Očištěnou a oloupanou kedlubnu a mrkev nastrouhám na jemném struhadle, přidám nadrobno nakrájenou papriku a rajčata, oloupané jablko také nastrouhám. Vše promíchám a hned zakápnu citrónovou šťávou. Do majolky vmíchám smetanu a přeliji tímto připravenou zeleninu. Pomazánka chutná dobře jak na tmavém chlebě, tak na bílém pečivu
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Pomazánka z čiernej reďkovky

Ingredience:
černá ředkev - množství podle toho,kolik pomazánky chceme udělat majonéza,nebo tatarská omáčka (nebo i bílý jogust)

Popis přípravy:

Ředkev,nebo několik ředkví (podle velikosti)škrabkou na brambory odstraníme černou slupku. Jemně nastrouháme.Přidáme majonézu (množství dle toho,jak hustou pomazánku chceme mít).Místo majonézy může být tatarská omáčka,nebo bílý jogurt.Jogurt je možno přidat i s majonézou a tatarskou omáčkou. Vidličkou dobře promícháme. Podávat možno různě,např.namazat na nakrájený rohlík,veku,nebo na obložený chlebíček.
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Polievka z červenej repy

Ingredience:
Pro 3 osoby

1 ks červené řepy

3 ks vajíčka

1 kostka Knorox

1 podmáslí

1 lžíce hladké mouky

1 bobkový list

3 kuličky nového koření

Popis přípravy:

Dáme vařit 3 vajíčka na tvrdo, Mezitím nastrouháme řepu na hrubém struhadle a dáme do 1.5 l vody spolu s Knoroxem, bobkovým listem, novým kořením vařit. Vaříme cca 8 minut.Do podmáslí dáme lžíci hladké mouky a zakvedláme, poté vlejeme do vařící polévky, zamícháme a ještě chvilku povaříme,dochutíme soli. Vajíčka oloupeme a protlačíme přes sítko,zalejeme uvařenou řepou. Kdo chce může předem řepu scedit. Polévka je zdravá, chutná a má krásnou barvu.
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Pomazánka z červenej repy

8 porcí 
Ingredience:
pomazánkové máslo

malá červená řepa

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do pomazánkového másla vmícháme nastrouhanou červenou řepu a utřený česnek se solí.Mažeme na celozrnné pečivo a lze posypat naklíčenou vojtěškou
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Reďkovková pomazánka

4 porce 
Ingredience:
1 nebo 2 svazky ředkviček

200g pomazánkové maslo(lučina)

2 polévkové lžíce majonézy

špetka soli

Popis přípravy:

Ředkvičky rozmixujeme v robotu a odstředíme vodu.Přidáme pomazánkové ,máslo, majonézu, sůl a vše důkladně promícháme.Poáváme s chlebem.
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Reďkovkový šalát

4 porce 
Ingredience:
3 svazky ředkviček

200 ml zakysané smetany

50 ml majonézy

1 pol.lžíce olivového oleje

petrželka

mletý bílý pepř

špetka cukru,sůl

řeřicha nebo pažitka

Popis přípravy:

Omyté ředkvičky nastrouhejte na jemném struhadle. Smetanu smíchejte s majonézou, přidejte lžíci olivového oleje a důkladně promíchejte. Osolte, opepřete, dochuťte špetkou cukru a přidejt k ředkvičkám. OZdobte plátky ředkviček a bylinkami.
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Reďkovkový šalát

4 porce 
Ingredience:
2 svazky ředkviček

1 svazek mladé cibulky

2 rajská jablíčka

sůl

mouč.cukr

olej

150 ml bílého jogurtu

3 stroužky česneku

pažitka

Popis přípravy:

Omyté ředkvičky nakrájíme,vložíme do mísy,mírně osolíme a promícháme.Přidáme oloupanou,omytou a nakrájenou mladou cibulku i s natí.Jogurt ochutíme česnekem,cukrem,solí a promícháme.Přihodíme do mísy nakrájená rajčata a vše zalijeme ochuceným jogurtem.Před podáváním posypeme nadrobno nakrájenou pažitkou.
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Reďkovkový šalát - rýchly

4 porce 
Ingredience:
ředkvičky

sůl

olej

voda cukr

ocet

Popis přípravy:

ředkvičky nastrouháme,dáme do misky,osolíme pokapeme olejem ,dáme lžičku cukru,lžičku octa, tří lžíce vody a vše dobře promícháme.Lze použít i na bílou ředkev.
[image: image32.png]



Reďkovkový šalát so smotanou

4 porce

Ingredience:
ředkvičky  3 svazek

smetana kyselá  0,75 -

sůl

kopr

citron

salát  1 -

Popis přípravy:

Očištěné ředkvičky omyjeme, nakrouháme na tenké plátky a promícháme s osolenou smetanou a sekanými zelenými natěmi. Na 

mísu upravíme oprané salátové listy, pokapeme je osolenou citrónovou šťávou a na ně urovnáme ředkvičkový salát. Do středu 

zapíchneme srdíčko ze salátu.
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Reďkovky s tofu

4 porce

Ingredience:
ředkvičky  1 svazek

sýr tofu  150 g

olej, ocet, sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Ředkvičky očistíme, nakrájíme na kolečka a přidáme na kostičky pokrájený sójový sýr tofu ( místo tofu můžeme použít i sýr Istambul).  Okyselíme , osolíme a zakapeme olejem podle chuti. Ozdobíme čerstvou, drobně nasekanou petrželovou natí.
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Šalát z reďkoviek

4 porce 
Ingredience:
Ředkvičky - 2 svazky

kysaná smetana

kopr

okurka salátová

paprika zelená,červená

sýr Mozarella, bílý pepř,sůl

mletý kmín

Popis přípravy:

Zeleninu omyjeme, pokrájíme, nastrouháme sýr a okořeníme, přidáme smetanu, jemně promícháme. Podáváme po půl hodině vychlazení s černým chlebem a červeným vínem, nejlépe  suché z Kalifornie Hunter´s Creek.
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Šalát pre líniu

4 porce 
Ingredience:
200 g oloupaného čerstvě uvařeného celeru

200 g čerstvě uvařené červené řepy

1 hlávkový salát, 2 lžíce octa

2 lžíce olivového oleje

Popis přípravy:

Červenou řepu (vaříme ve slupce v osolené vodě) po vychladnutí oloupeme a nastrouháme s celerem na hrubším struhadle. Hlávkový salát omyjeme, jednotlivé listy osušíme utěrkou a dáme na dno mísy. Do středu mísy klademe kopečky nastrouhané zeleniny. Olej s octem důkladně rozmícháme a přelijeme přes zeleninu. Nesolíme ani necukrujeme!
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Šalát s červenou repou

2 porce 
Ingredience:
450 g salátových brambor

3 středně velké mrkve

100 g hrášku, 4 jarní cibulky

1 lžíce kopru, 150 g červené řepy

hlávkový salát

2 rajčata

200 g nízkotučný bílý jogurt

200 g dušené šunky, sůl,pepř

Popis přípravy:

1. Brambory vaříme 8 minut,pak přidáme mrkev a vaříme další 3 minuty.Uvařenou zeleninu nakrájíme.

2. Do směsi vmícháme nasekanou cibulku,kopr,šunku,pokrájenou červenou řepu a hrášek.Přidáme jogurt,osolíme,opepříme a dobře promíchame.

3. Okraj servirovací mísy vyložíme opranými a okapanými listy salátu, poklademe plátky rajčat a doprostřed upravíme hotový
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Šalát z bielej reďkovky

4 porce

Ingredience:
ředkev bílá  500 g, mrkev  1 ks

celerová nať,olej, citron, sůl

Popis přípravy:

Bílou ředkev a mrkev oloupeme a nastrouháme na hrubší nudle. Vložíme do salátové mísy. Celerovou nať jemně nasekáme,  přidáme k nastrouhané zelenině a promícháme. Salát zakapeme olejem, okyselíme citronem a osolíme. Ihned podáváme, aby ředkev nezoxidovala.
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Šalát z čiernej reďkovky

4 porce

Ingredience:
ředkev černá  400 g

cibule  2 ks

rajče  2 ks

smetana zakysaná  250 ml

salát hlávkový

citron

sůl

Popis přípravy:

Ředkev odrhneme kartáčkem, hrubě nastrouháme, vložíme do salátové mísy a osolíme. Přidáme jemně nakrájenou cibuli, smícháme se smetanou a ochutíme citronovou šťávou a solí. Upravíme na listy hlávkového salátu, ozdobíme rajčaty a podáváme jako přesnídávku.
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Šalát s reďkovkami s červenou repou

4 porce

Ingredience:
ředkev černá  1 ks

řepa červená  2 ks

celerová nať

jogurt bílý  1 kelímek

citron

sůl

ořechy vlašské  50 g

Popis přípravy:

Ředkev a červenou řepu oloupeme, omyjeme a hrubě nastrouháme. Ořechy a celerovou nať drobně posekáme a smícháme s jogurtem, ochutíme citronem a osolíme. Lehce smícháme s ostatními přísadami. Podáváme vychlazené.
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Šalát
2 porce

Ingredience:
ředkev černá 100 g

jablka 200 g

cibule 50 g

sójová majonéza 3 lžíce

bílý jogurt 3 lžíce

sůl

Popis přípravy:

Hrubě nastrouhanou ředkev a jablka smícháme s drobně nakrájenou cibulí, osololíme a promícháme se sójovou majonézou a bílým jogurtem. Salát můžeme posypat sekanými ořechy nebo i zamíchat lžíci rozinek.
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Šalát z čiernej reďkovky s kalerábom
2 porce

Ingredience:
kedluben gigant 200 g

ředkev černá 100 g

citrónová šťáva

Popis přípravy:

Hrubě nastrouháme kedluben gigant, osolíme, přidáme jemně strouhanou černou ředkev a okyselíme dle chuti.
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Šalát z červenej repy

4 porce

Ingredience:
řepa červená  400 g

olej

sůl

česnek  1 stroužek

citron  1 ks

Popis přípravy:

Celou červenou řepu uvaříme ve slupce, necháme vychladnout a oloupeme. Bulvu překrojíme podélně na polovinu a nastrouháme na slabé plátky. Zakapeme olejem, citronem a osolíme. Nakonec promačkáme jeden větší stroužek česneku a vše dobře zamícháme. Podávat můžeme hned, nebo i druhý den po uležení v chadničce.
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Šalát z Ementálu a Romadúru

4 porce 
Ingredience:
300g ementálu

1 romadúr

3 vejce

250g ředkviček

2 zelené papriky

majonéza(jogurt)

citronová šťáva

sůl

cukr

petrželka nebo pažitka

Popis přípravy:

Ementál a romadúr nakrájíme na kostičky, přidáme na kostky nakrájená vejce uvařená natvrdo, plátky ředkviček, nudličky očištěných paprik a zlehka promícháme. Majonézu ochutíme citronovou šťávou, cukrem a solí a vmícháme do salátu. Salát zdobíme jemně nakrájenou petrželkou nebo pažitkou
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Šalát z plodov mora

6 porcí 
Ingredience:
500 g směsi z plodů moře

3-4 brambory

1červená řepa

1-2 mrkve

1 nakládaná okurka

2cibule

3-4lžíce oleje

sůl

pepř

bylinky

Popis přípravy:

Směs z plodů krátce povaříme ve vydatně osolené vodě,do níž můžeme přidat celý pepř,nové koření a oloupanou cibuli v celku.Poté zcedíme a necháme vychladnout.Omyjeme tři či čtyři středně velké brambory,očištěnou mrkev a červenou řepu.Řepu zalijeme vodou a dáme vařit asi 30 minut.PO této době přidáme mrkev,brambory a vaříme doměkka.Vše suroviny necháme vychladnout a s ostatními nadrodno pokrájíme.Všechny suroviny promícháme v míse,opepříme osolíme,trochu osladíme a vmícháme olej .Salát odstavíme do ledničky na několik hodin rozležet.Ozdobíme petrželkou a jíme s celozrným pečivem.
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Šalát z reďkoviek

4 porce

Ingredience:
ředkvičky  1 svazek

smetana zakysaná  200 ml

salát hlávkový

cibulka mladá  2 ks

petržel zelená

ocet

sůl

Popis přípravy:

Ředkvičky omyjeme, nakrájíme na kolečka, kysanou smetanu ochutíme jemně nakrájenou mladou cibulkou, octem a solí. Každou 

porci ozdobíme petrželovou natí a servírujeme v poháru na listu hlávkového salátu.
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Sirup z červenej repy

Ingredience:
1a půl až 2 kg červené řepy

4kg cukr krystal

1 kyselina citronová

1 malinová tresť(nebo jiná)

Popis přípravy:

Řepu okrájet,nakrájet na čtvrtky nalít 4 litry vody,vařit 20 minut.Scedit.Do vody dát cukr,slabě vařit,než se cukr rozpustí.Přidat 1 balíček kyseliny citronové,odstavit,nesmí vařit a přidat tresť.Zchladnout a dát do sklenic,uzavřít. Řepu pak zavařit jako salát.
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Smažené plnené kalerábové plátky

2 porce 
Ingredience:
500 g kalerábu

100 g šunky

100 g tvrdého sýra

100 g múky

100 g stúhanky (priezli)

2 vajcia

olej na vzprážanie

Popis přípravy:

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

1 porce 
Ingredience:
15-20 velkých ředkviček

2 vejce

olej

1 cibule

sůl

Popis přípravy:

Na oleji zpražíme cibulku,přidáme nakrájané ředkvičky,podusime a dame vajíčka.Na zaver sůl. Místo ředkvičky může být i kedluben.
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Bravčové v zelenine

5 porcí 
Ingredience:
750g vepřová plec

50g sádla

20g hl.mouky

200g mrkve

100g celeru

3 kedlubny

150g hrášku

1 cibule

sůl,pepř

zelená petrželka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky , osolíme , opepříme a pomoučíme . Pak dáme do kastrolu , ve kterém jsme na sádle krátce podusily cibuli , krátce osmahneme , podlijeme trochou vody a dusíme do poloměkka . Přidáme nakrájenou zeleninu , dusíme do měkka a nakonec přidáme zelený hrášek . Podáváme s brambory a vše posypeme zelenou petrželkou .
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Africká pečená mrkva

Ingredience:
1 kg mrkve

2 velké cibule

1 - 2 stroužky česneku

40 g burákového a normálního másla ( asi 20 + 20)

2 lžíce rajského protlaku

1 bobkový list

několik hřebíčků

trocha tymiánu

trocha zelené petržele - pažitky nebo jiné zelené zeleniny

1 lžíce citronóvé š ťávy

3 dl. hovězího vývaru

25 g burákového másla

25 g mouky

2-3 lžíce vody

2 lžičky medu

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli (na větší kousky) a mrkev. Na pánvi rozpustíme máslo a burákové máslo (dohromady 40 g) a na něm cibuli a mrkev mírně osmažíme. Před koncem přidáme rozmačkaný česnek. Přendáme do pekáče a přidáme vývar, protlak, koření a citrónovou šťávu. Pečeme v troubě do měkka. Přidáme další burákové máslo (25 g) a mouku rozpuštěnou ve vodě - pokud se Vám zdá omáčka dostatečně hustá, můžete tento krok vynechat. Vaříme ještě cca 5 minut, aby se omáčka spojila. Dá se vylepšit přidáním 2 čajových lžiček medu
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Alobalové tajomstvo

3 porce 
Ingredience:
5 špekáčků

1 velká cibule

20 dkg sýru na smažení

1 velkou mrkev

Popis přípravy:

Špekáčky oloupat, nakrájet na kostičky,cibuli nasekat,sýr postrouhat na hrubém struhadle a mrkev na jemném struhadle. Vše smíchat, dát do alobalu, uzavřít, položit na plech, podlít vodou a v troubě zapéct 20 minut. Nesolit, nekořenit!!!Příloha: čerstvý chléb
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Africké bravčové mäso

6 porcí 
Ingredience:
2 mrkve

1 cibule

425  ml kompotovaných broskví

2 banány

2  lžíce citrónové šťávy

0.6  kg vepřových řízků

3 lžíce oleje

sůl

3  lžíce kari

500  ml MAGGI bujónu

200  g mraženého hrášku

1  lžíce solamylu

chilli

koriandr na zdobení

Popis přípravy:

Mrkev nakrájíme na šikmé plátky. Cibuli rozčtvrtíme a nakrájíme na proužky. Broskve scedíme, necháme okapat (šťávu uchováme) a nakrájíme na kostičky. Oloupané banány rovněž nakrájíme a zakapeme citrónovou šťávou. Řízky lehce naklepeme, nakrájíme asi na 1cm široké proužky a opečeme v pánvi na rozehřátém oleji. Osolíme, okořeníme kari a maso vyjmeme. Na oleji po opékání masa krátce osmahneme banány a broskve a opět vyjmeme. Nakonec v pánvi podusíme cibuli a mrkev, posypeme kari, zalijeme vývarem a asi 5 minut povaříme. Maso a ovoce vložíme zpět do pánve, přilijeme 100ml šťávy z kompotu a necháme přejít varem. Ve smetaně rozmícháme škrobovou moučku, přilijeme k masu a asi 3 minuty povaříme. Dochutíme solí, curry a chilli a zdobíme jemně posekanou natí koriandru.
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Americká mrkvová buchta

10 porcí 
Ingredience:
Na koláč: 

2 hrnky (čtvrtlitráčky) hladké mouky

1 lžička prášku do pečiva

1 lžička sody bicarbony

1 lžička skořice

1/4 lžičky soli

1 a 1/2 hrnku oleje

2 hrnky cukru moučka

4 vejce

2 hrnky nastrouhané mrkve

1 hrnek nadrobno nasekaných ořechů

Poleva: 

125 g změklého másla

250 g změklého tvarohu

1 vanilkový cukr

225 g cukru moučka

Popis přípravy:

Předehřejeme troubu na 180 °C. Smícháme prvních pět ingrediencí a odložíme je stranou. Smícháme dohromady další tři ingredience (nejlépe elektrickým mixérem) a postupně přisypeme již promíchanou mouku s práškem do pečiva, skořicí, solí a sodou. Poté přidáme mrkev a ořechy. Těsto vlijeme do vymazaného a vysypaného pekáčku (20x30 cm nebo obdobného). Pečeme 50-60 minut. Po upečení necháme vychladnout a vytvoříme polevu (dobře promixujeme všechny přísady). Navrstvíme na koláč a můžeme vložit na hodinu do ledničky (i poté můžeme koláč uchovávat v lednici).

[image: image54.png]



Zemiakový šalát s marinádou

Ingredience:
800g brambor

1 větší celer

sůl

4 lžíce oleje

2 lžičky

hořčice

sůl

špetka cukru

1 cibule

petrželka.

Popis přípravy:

Uvařené brambory oloupáme a ještě horké nakrájíme na kolečka a zalijeme marinádou.Připravíme ji z loupaného do měkka uvařeného a prolisovaného celeru,který smícháme s hořčicí,cukrem,octem,vodou a olejem.Salát posypeme navrch jemně nasekanou cibulí a petrželkou. Podáváme k vařeným masům.
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Brokolica s mrkvou

2 porce 
Ingredience:
růžice brokolice

400 gramů mrkve

máslo

sůl

500 gramů brambory

Popis přípravy:

Uvaříme růžici brokolice a oškrábanou mrkev separátně ve slané vodě.Po uvaření scedíme a necháme 5 minut odpočinout. Po té obojí nasekáme nožem na drobné kousky. Na pánvi rozpustíme rostlinné máslo a na něm brokolici s mrkví 5 minut lehce restujeme. Jako příloha vařený brambor
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Bylinkový králik

4 porce 
Ingredience:
1 králík

50g slaniny

1 cibule

1 mrkev

1/4 celeru

3 stroužky česneku

marináda:

3 lžíce oleje

1 lžíce sekané petrželky

1 lžička oregana

1 lžička šalvěje, sůl

Popis přípravy:

Králíka rozdělíme na porce, které potřeme ze všech stran marinádou, připravenou smícháním všech přísad. Necháme do druhého dne odležet.Druhý den na kostičkách slaniny zpěníme pokrájenou cibuli, přidáme očištěnou a na kousky pokrájenou zeleninu a nasekaný česnek. Vložíme králíka, podlijeme a pečeme doměkka. Podle potřeby podléváme vodou. Doporučená příloha: Vařené brambory.
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Celerový rezeň

4 porce 
Ingredience:
celer

hl.mouka

vajíčko

strouhanka

olej

Popis přípravy:

Na kolečka nakrájíme celer.Obalíme klasicky jako řízek osmažíme na oleji.
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Celer so šunkou a syrom

4 porce 
Ingredience:
1 svazek řapíkového celeru

sůl

100g másla

100g šunky

100g tvrdého sýra

bylinkové koření

Popis přípravy:

celer bez listu nakrájíme na stejně dlouhé kousky a vaříme v mírně osolené vodě asi 5 min do měkka. scezený a okapaný celer pokapeme rozrhřátým máslem a posypeme nakrájenou šunkou a nastrouhaným sýrem. okořeníme a ve středně vyhřáté troubě zapékáme, dokud se sýr neroztavi.
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Celeráky

Ingredience:
800 g celeru

200 g brambor

4 vejce

1/5 l mleka

100g hrube mouky

sul

cesnek

tuk

Popis přípravy:

Syrove brambory a syrovy celer nastouhame na jemnem struhadle.Zvlast si uslehame vejce,mleko a mouku.Pak vse smichame,osolime a pridame prolisovany cesnek.Smes rostirame na tukem vymazanou teflonovou panev a smazime docervena.Pred kazdym nabranim testo promichame.
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Celerová omáčka

2 porce 
Ingredience:
celer

cibule

olej

sůl

vegeta

bazalka

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme na drobno nakrájený celer, zalijeme 1/2 l vody. Vaříme do měkka a rozmixujeme do hladka. Přidáme sůl, vegetu a nadrobno nakrájenou bazalku.
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Celerová pomazánka

Ingredience:
1/2 menšího celeru

30 dkg obyčejného salámu

4 středně velké naložené okurky

4 vařená vejce

majolka nebo majonéza

petrželka

sůl, pepř

veka

Popis přípravy:

Salám, okurky a vejce nakrájíme na velmi drobné kostičky. Syrový celer nastrouháme na jemném struhadle. Promícháme, osolíme, ochutíme pepřem a promícháme s majonézou. Mažeme na veku či na jiné bílé pečivo a přizdobíme kolečkem vejce, okurkou a snítkou petrželky.
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Celerová pomazánka s paprikou

Ingredience:
1 větší celer

20dkg majolky

1 citron

1 paprika může být i sterilizovaná

sůl

cukr

máslo

Popis přípravy:

Očistěný celer rozkrojíme asi na tři díly a dáme asi na 20 min.vařit.Necháme vychladnout.Po vychladnutí celer nastrouháme na hrubším struhadle.Přidáme majolku,citronovou šťávu,trochu cukru a sůl vše podle vlastní chuti a promícháme.Nakrájenou veku pomažeme tence máslem.Dáme pomazánku a ozdobíme plátkem citronu a kouskem papriky.
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Celerová pomazánka so syrom

Ingredience:
1/2 celeru

menší mrkev

100 g tvrdého sýra

dva stroužky česneku

špetka kari

100 g majonézy

špetka soli

Popis přípravy:

celer jemně nastrouháme a hned vmícháme do majonézy, aby neznědl, přidáme nastrouhanou mrkev a sýr, osolíme , přidáme koření kari a prolisovaný česnek, promícháme, necháme proležet a mažeme na chléb nebo topinky, zdobíme plátky vajec nebo zeleniny.
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Celerová pomazánka z varených zemiakov

Ingredience:
1 celer, 3 brambory

1 vajíčko, 1 cibule

1 tatarka, 1 jogurt bílý

Pepř, sůl

Popis přípravy:

uvařené brambory, vajíčko a cibuli nakrájíme na drobné kostičky a smícháme s nastrouhaným syrovým celerem.přidáme tatarku a jogurt. přidáme pepř a sůl dle chuti.
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Celerové knedle

2 porce 
Ingredience:
200 g hrubé mouky

1 vejce

100 g veky

150 g vařeného celeru

sůl

Popis přípravy:

Z mouky,vejce,soli a 2 dl vody připravíme řidší těsto, přisypeme nakrájenou veku na malé kostičky a kostičky celeru a zlehka promícháme.Rukou vytvarujeme knedlíky a vaříme je ve slané vodě.Hodí se k zajíci a nebo zvěřině na smetaně.Chutnají,ale i k pečné drůbeži obzvlášť ke kachně s modrým zelí
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Celerové medajlóniky s tuniakom

4 porce 
Ingredience:
šálek strouhaného celeru

1/4 šálku strouhaného tvrdého sýra

1 plechovka tuňáka ve vlastní šťávě (odkapaného)

3-4 vejce

sůl

koření a olivy dle chuti

strouhanka

olej

Popis přípravy:

Celer, sýr, tuňáka, vejce, sůl, koření smícháme. Pokud je hmota řídká, přidáme strouhanku. Tvoříme malé placičky, které smažíme na oleji.
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Celerové palacinky

Ingredience:
200 g jemně nastrouhaného celeru

100 g strouhaného sýra

6 vajec

3 lžíce mléka

pepř a sůl

Popis přípravy:

Postup už ani nemůže být jednodušší - vejce rozšleháte s mlékem, pepřem a solí, přidáte nastrouhaný sýr a  celer, promícháte. Menší naběračkou nabírejte těsto a smažte po obou stranách do zlatova na teflonu, či minimálním množství oleje. Palačinky nedělejte příliš veliké, ať se vám dobře obracejí.
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Celerový šalát

4 porce 
Ingredience:
40 dkg celeru

10 dkg mrkve

20 dkg šunky

10 dkg okurek

1 cibule

1 sterilovaný hrášek (malá plechovka 10 dkg)

1 zelí steril. ve sladkokyselém nálevu (malá sklenička)

Popis přípravy:

Vše smícháme s majolkou nebo zakysanou smetanou, osolíme, dochutíme a zamícháme.
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Celerový šalát
4 porce 
Ingredience:
1 celer

3 vejce

3 kyselé okurky menší

20dkg godhaje

1 cibuli

2lžíce majolky

sůl,pepř

petržel

Popis přípravy:

Oloupaný celer povaříme tak aby nebyl moc měkký,nakrájíme ho na tenké nudličky.Přidáme vejce uvařené na tvrdo a nakrájené na kostičky.Dále přidáme 3 kyselé okurky nastrouhané na hrubém struhadle.Přidáme na tenké nudličky nakrájený godhaj a jednu malou cibuli nakrájenou na kostičky,2 lžíce majolky.Můžeme přidat na drobno nakrájenou čerstvou petrželku.Vše promísíme,osolíme,opepříme.Salát podáváme vychlazený.
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Celerový šalát s kuracím mäsom

3 porce 
Ingredience:
200 g celeru

300 g pečeného kuřecího masa

2 lžíce citronové šťávy

2 lžíce kečupu

200 ml bílého smetanového jogurtu

200 g rajčat

1 sterilovaná okurka

sůl,pepř

Popis přípravy:

Oloupaný a omytý celer jemně nastrouháme, vložíme do mísy a pokapeme citronovou šťávou. Pak k němu přidáme kuřecí maso, které nakrájíme na malé kostičky a drobně nasekanou sterilovanou okurku. Jogurt rozšleháme s kečupem, okořeníme pepřem, jemně nasekanou pažitkou, několika kapkami worchestrové a sojové omáčky a osolíme. Zálivku nalijeme na salát, promícháme a necháme odležet.
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Čierny koreň dusený

4 porce 
Ingredience:
60 dkg černého kořene

3 dkg tuku

1/2 cibule

3 dkg mouky(na zahustění)

1/4 litru kyselého nebo sladkého mléka

sůl

černé koření(lze i sladká paprika)

Popis přípravy:

Očištěné kořeny nakrájíme před dušením na kolečka nebo na kratší,větší kousky.Dusíme je osolené na tuku,cibuli a zalíváme mléčným bešamelem,který uděláme ze světlé jíšky,zalité mlékem.Dobře chutná černý kořen i na paprice. Černý kořen podáváme s rýží,bramborami nebo těstovinou
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Šošovica s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
250 g čočky

3 středně velké mrkve

2 cibule

olej nebo sádlo

3 stroužky česneku

ocet

sůl

Popis přípravy:

Čočku předem na jednu až dvě hodiny namočíme. Nakrájíme cibuli a na tuku zpěníme mírně dozlatova. Přidáme namočenou čočku i s vodou a vaříme. Podle chuti osolíme. Přidáme mrkev nakrájenou na malé kostičky dolijeme vodu a vaříme na mírném ohni, dokud čočka nezměkne. Ke konci přidáme prolisovaný česnek a ochutíme octem. Podáváme s volským okem a čerstvým chlebem.
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Falošný hómerový  šalát

6 porcí 
Ingredience:
1ks - celer

2ks cibule

tvrdý sýr

majonéza

pepř, sůl

Popis přípravy:

Nastrouháme celer se sýrem v poměru asi 3:1. Přidáme majonézu. Ochutíme solí a pepřem a podáváme na opečené housce
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Holandská dobrota

4 porce 
Ingredience:
750 g hovězího masa

50 g másla

červené víno

sůl, pepř

1,5 kg brambor

5 cibulí

1 kg mrkve

kostka zeleninového bujónu

máslo

mléko (smetana)

sůl, pepř

Maggi

Popis přípravy:

Maso: Máslo rozpustíme a teprve, když je dobře zahřáté, položíme na něj plátky masa. Posolíme, popepříme. Maso z obou stran osmahneme a když se maso „zatáhne“, přidáme červené víno a vodu. Podlijeme v poměru půl na půl tak, aby bylo maso ponořené. Přidáme rozmarýn, nejlépe čerstvý, a maso jím posypeme. Dusíme zhruba 4 hodiny, případně přiléváme víno a vodu. Maso se dusí tak dlouho, až se začne rozpadat. Servírujeme pak jen libové kousky a šťávou z masa poléváme bramborovou šťouchanici. Brambory: Vše oloupeme a očistíme. U cibule sloupneme nejen slupku, ale i první bílou vrstvu pod ní, protože by byla tvrdá. Brambory a mrkev rozkrájíme na kostky. Cibuli nahrubo nakrájíme. Vše hodíme do velkého hrnce a zalijeme vodou tak, aby v ní zelenina byla ponořená. Uvedeme do varu, přidáme zeleninový bujón a trochu soli. Vaříme cca 30 minut. Když jsou brambory měkké, slijeme vodu a šťouchadlem vše pořádně rozšťoucháme. Přidáme trochu másla a mléka (případně smetany). Můžeme dochutit kapkou Maggi a případně pepřem.
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Hovädzie mäso dusené s mrkvou

6 porcí 
Ingredience:
400 g hovädzieho predného

4 lyžice oleja, soľ

mleté čierné korenie

400 g mrkvy, 1 lyžica hladkej múky

muškátový kvet mletý

troška cukru

Popis přípravy:

Očistené a umyté mäso nakrájame na rovnaké kúsky. Mäso vložíme do kastróla, zalejeme vriacou vodou, pridáme polovičnú dávku tuku, osolíme, okoreníme a pod pokrievkou dusíme. K polomäkkému mäsu pridáme očistenú, umytú a na tenké kolieska nakrájanú mrkvu. Z druhej polovice tuku a hladkej múky spravíme svetlú zápražku, okoreníme muškátovým kvetom. Za stáleho miešania mäso zahustíme zápražkou a pomaly dusíme do mäkka. Pokrm dochutíme cukrom a soľou a ešte krátko povaríme. Podávame so zemiakovou kašo
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Hovädzie na celery

Ingredience:
500 g hovězí roštěnné

1 celer

50 g slaniny

1 cibule

1 kelímek kysané smetany

3 lžíce octa

300 ml vody

3 bobkové listy

3 kuličky černého pepře

3 kuličky nového koření

špetka tymiánu

2 lžíce vína

Pepř, sůl, vývar z kostky

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky, osolíme, opepříme a dobře naklepeme. Polovinu celeru nakrájíme na malé kostičky. Marinádu připravíme smícháním vody, octa a koření. Maso proložíme celerem, zalijeme marinádou a necháme 24 hodin rozležet. Na rozpuštěné slanině zpěníme na kostičky nakrájenou cibuli, přidáme naložené maso i s celerem. Zalijeme marinádou, podlijeme vývarem a přidáme víno. Zvolna dusíme asi hodinu a půl. Druhou polovinu celeru nastrouháme a přidáme do omáčky. Nakonec přilijeme kysanou smetanu a dusíme ještě asi 20 minut.
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Hovädzie plátky

4 porce 
Ingredience:
1kg hoveziho masa

1 svetle pivo, 3 cibule

3 mrkve

1 polévkova lzice mouky

3 polévkové lzice oleje

svazecek tymianu

bobkového listu a petrzelové nate

sul a pepr

Popis přípravy:

Cibule oloupeme a nakrajime na drobno.Mrkve ocistime a nakrajime na tenka kolecka. Maso nakrajime na kostky asi 2cm. Predehrejeme troubu - termostat na 5 (asi 150°C). Mezitim osmazime v oleji na panvi, do zlatova po vsech stranach, kosticky masa poprasené moukou a poté je vyndame a nechame okapat.Dale osmazime na panvi cibulku a mrkev ( asi 3 min).Do nadoby na peceni dame osmazené maso,pivo, svazecek koreni,sul, pepr a dame do predehrate trouby asi tak na 1-1 1/2 hodiny podusit. Podle potreby dochutime a podavame s varenymi brambory.
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Hovädzie ragú

4 porce 
Ingredience:
100g anglické slaniny

1kg brambor

300g hovězího masa

4 mrkve

2 vejce

sůl,pepř

3 stroužky česneku

olivový olej

Popis přípravy:

Na dno zapékací mísy se naleje olej, na který se po celém dně naskláda anglická slanina na ni se dají nakrájené kousky hovězího masa a na to přijde na kolečka nakrájená mrkev to vše se osolí a opepří a proloží česnekem podle chuti.Na mrkev přijdou nakrájené syrové brambory.To celé se vloží do troby a s víkem se dá zapéct, těsně před dokončením se sundá víko, brambory se zalejí rožšlehaným vajíčkem a ještě na chvilku se vše dá do trouby teď už bez víka cca na 5-10minut.
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Jemný celerový šalát

Ingredience:
1/2 celeru

2 velká nakyslá jablka

1 lžíce citronové šťávy

6 jader vlašských ořechů

70g nesířených hrozinek

175 g zakysaného smetanového mléka

1 lžičku bylinkové soli

Popis přípravy:

1.Půlku celeru oloupáme,nakrájíme na drobné špalíčky nebo jej nastrouháme

2. Jablka rozčtvrtíme,odstraníme jádřince a dužninu nahrubo nastrouháme. Celer a jablka smícháme a všechno pokapeme citronovou šťávou.

3. Vlašské ořechy nahrubo nassekáme a spolčeně s rozinkami přidáme ke směsi celeru a jablek

4. Nakonec přilijeme kysané smetanové mléko,všechno okořením bylinkovou solí a dobře promícháme.(1 230 kJ)
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Mrkva s mandlovou omáčkou

Ingredience:
500g karotky, 80g másla

Sůl, 30g cukru

50g mandlí

40g hladké mouky

Popis přípravy:

Karotku zbavíme nati,vypereme,vložíme do mísy,posypeme solí,silou rukama promneme,znovu vypereme a překrájíme.V kastrolku ji zalijeme vodou,přidáme sůl,cukr a uvaříme doměkka.Pak smísíme mouku s máslem,karotku zahustíme,povaříme a přidáme nahrubo nasekané loupané mandle. Podáváme k vařenému masu.
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Kura na mrkve

5 porcí 
Ingredience:
celé kuře, koření - staročeská směs

sůl, 0,5kg brambor, 0,5kg mrkve

Popis přípravy:

Kuře nasolíme, okořeníme, podlejeme vodou a dáme péct. Mezitím si očistíme mrkev a brambory, obojí si nakrájíme na hranolky a po půlhodině pečení přidáme do šťávy ke kuřeti. Podle potřeby se kuře podleje a peče se ještě půl hodiny
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Korenené telacie rolády so šunkou

4 porce 
Ingredience:
4 telecí plátky (po 180 g)

sůl,pepř, 2 lžičky strouhaného křenu (nebo křenu ze skleničky)

2 plátky šunky

2 větší kyselé okurky

3 cibule, 2 mrkve

3 lžíce oleje, 400 ml vývaru

1 lžíce jíšky (instant

Popis přípravy:

1. Maso omyjeme, osušíme, naklepeme a pak osolíme, opepříme a potřeme křenem. Plátky šunky rozpůlíme, okurky podélně nakrájíme a pak obojí rovnoměrně rozdělíme na telecí maso, které srolujeme a pevně převážeme režnou nití nebo sepeneme párátky.

2. Cibuli oloupeme a rozpůlíme, případně nakrájíme na čtvrtky. Mrkve očistíme, omyjeme a podélně nařežeme na špalíčky. Roládičky opečeme ze všech stran na rozpáleném oleji. Přidáme k nim zelelninu, krátce ji osmažíme a poté vše podlijeme vývarem. Přiklopíme a nechámepři mírné teplotě asi 45 minut dusit.

3. Rolády vyjmeme a dáme na teplé místo. Šťávu zahustíme jíškou. Pak do ní telecí maso vrátíme. Servírujeme s bramborovou kaš
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Kotlety plnené celerom

Ingredience:
2 vepřové kotlety (silnější)

1 menší celer, 2 vejce

2 lžíce strouhanky

špetka muškátového květu

petrželová nať, sůl

pepř dle chuti

lžíce sádla na opečení

Popis přípravy:

Kotlety proříznout(vytvořit kapsu),naklepat,osolit,opepřit(i uvnitř)a nechat odležet. Celer nastrouhat na hrubo,přidat strouhanku,vejce,muškátový květ a na jemno nasekanou petrželku.Promíchat a směsí naplnit kotlety.Kotlety uzavřít(zašít či pomocí jehly).Na sádle kotlety opéci po obou stranách(cca 4 min.každá strana). Přendat do zapékací misky i s výpekem,přidat 2-3dcl vody a přiklopené péci v troubě při 170-180°c cca 1 hodinu. Vhodná příloha:Jakkoliv upravené brambory,nebo zeleninový salát. 
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Kotlety plnené zeleninou

4 porce 
Ingredience:
300g mrkve

300g celeru

2sv. jarní cibulky

3 lžíce oleje

1 sv.petržele

sůl,pepř, 1 vejce

4 vepřové kotlety

200 ml vývaru

1/2 lžičky škrobu

Popis přípravy:

Mrkev a celer oloupeme,omyjeme a nakrajíme na drobné kostičky.Jarní cibulku očístíme a omyjeme. Osm stonků dáme stranou a zbytek nakrajíme na jemná kolečka. Asi 1 lžíci oleje rozehřejeme na pánvi a opečeme na něm kostičky zeleniny a kolečka cibule.Petžel omyjeme,nechame okapat,otrhame lístečky a pak na jemno nasekáme a přimícháme je k zelenině.Vše osolíme a opepříme.Přidáme 4 lžíce vody a 4 minuty dusíme.Vejce rozkvedláme a promícháme s vychladlou zeleninovou směsí. Kotlety omyjeme,osušíme a do každé nožem nařízneme kapsu.Naplníme jí zeleninovou směsí a sepneme ji páratkem.Rozehřejeme zbylý olej a kotlety ze všech stan opečeme.Nakonec k nim přidáme zbylou jarní cibulku,osolíme a opepříme je a pak dopečeme po obou stranách asi 8 minut. Vypečenou štavu zředíme vývarem,zahustíme rozmíchaným škrobem,dochutíme solí,pepřem a s cibulkou přidáme ke kotletám.
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Krabie tyčinky

Ingredience:
1 krabí tyčinky

1 malý celer

bílý jogurt

zakysaná smetana nízkotučná

sůl

ocet

pepř

čínské zelí

Popis přípravy:

Oloupaný celer povaříme ,osolíme, okyselíme. Tyčinky též povaříme.Celer nastrouháme na hrubém struhadle, tyčinky nakrájíme najemno. Vše smícháme, přidáme jogut a smetanu,dochutíme.Směsí naplníme listy čínského zelí, Dobrou chuť!
[image: image86.png]



Králik na pive

5 porcí 
Ingredience:
1 králík

3 lžíce oleje

1 cibule

100 g kořenové zeleniny

sůl

0,25 l vývaru nebo vody a 1/2 kostky masoxu

1 lžíce mouky

2 lžíce strouhaného chleba

0,25 l piva

Popis přípravy:

Na tuku osmažíme cibuli a kořenovou zeleninu dozlatova. Vložíme rozporcovaného králíka, osolíme, podlijeme a dusíme doměkka. Maso potom vyjmeme a omáčku necháme vysmahnout. Slabě zaprášíme, přidáme strouhaný chléb, zalijeme vývarem, přidáme pivo a na maso procedíme.m Příloha: houskový knedlík.
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Králik s kyslou smotanou

4 porce 
Ingredience:
domácí králík(zadní část)

1 cibule

1 mrkev

čtvrtka celeru

1 petržel

5 dkg špeku(i anglická slanina)

8 zrnek pepře 8 zrnek nového koření

špetka tymiánu

1 bobkový list

kousek citronové kůry(neošetřené chemicky)

1/4 litru zakysané smetany krémovité(16 až 18%)

Popis přípravy:

Králičí zadek se zbaví blan,prostrká špekem(ang.slaninou) a dá do pekáče,kam si předem připravíme rozsekanou cibuli,kousek rozkrájeného špeku,oškrábanou nakrájenou mrkev,petržel a celer.Špek se zeleninou a králíkem v troubě zasmahneme,králíka otočíme a opečeme po druhé straně.Pak podlejeme,vhodíme koření a pečeme.Podléváme horkou vodou,až je králík skoro měkký(nejsme-li si jisti stářím králíka,pak pekáč raději přiklopíme a dusíme v troubě).Poté přilijeme pod něj kysanou smetanu,do které zavrtíme 1 lžíci hladké mouky a v této omáčce králíka dopečeme.Zeleninu,která zbyla v omáčce po pečení,můžeme propasírovat a přidat zpět do omáčky.Koření vyhodíme.Králík takto připravený je výborný.Jako příloha se hodí knedlík.
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Hydinové závitky

10 porcí 
Ingredience:
10 krůtích řízků

2 velké mrkve

sůl

bílý pepř

100g sýra na strouhání

olej

Popis přípravy:

Maso mírně naklepeme. Mrkev očistíme a nakrájíme škrabkou na brambory na podélné hoblinky. Blanšírujeme je ve vařící vodě přibližně 2 minuty a necháme okapat. Sýr nastrouháme. Krůtí řízky osolíme a opepříme. Pak je posypeme nastrouhaným sýrem, poklademe mrkvovými hoblinkami a stočíme. Závitky nařežeme zhruba na 1-2cm silné plátky. Napíchneme je naplocho po 2-3 kouscích na jehlu a potřeme olejem. Opékáme na grilu přibližně 10 minut, přičemž je několikrát obrátíme.
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Kura

4 porce 
Ingredience:
kuře

kořen petržele

celer

cibule

česnek

olej

kečup

protlak

sůl

pepř

kmín

Popis přípravy:

Olejem vymažeme pekáček, na dno rozložíme nastrouhanou petržel a celer. Na to poklademe rozporcované a kůže zbavené kuře, které osolíme, opepříme a okmínujeme. Na kolečka nakrájenou cibuli a česnek rozložíme navrch a celé to polijeme kečupem a protlakem. Dáme péct do trouby. Po dobu pečení podle potřeby podléváme vodou.
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Kura na zelenine

4 porce 
Ingredience:
kuře

500 g brambor

2 - 3 mrkve

100 g másla (sádla)

kousek celeru

1 - 2 kořeny petržele

1 papriku

1 rajče

1 menší pór

1 polévkovou lžíci vegety

petrželovou nať

hlávkový salát

sůl

Popis přípravy:

- očištěné brambory a kořenovou zeleninu nakrájíme na plátky, pekáč vytřeme máslem. Na dno rozložíme směs brambor a zeleniny, posypeme vegetou a sekanou petrželovou natí. Kuře omyjeme, osušíme a naporcujeme na kusy a položíme na brambory. Osolíme, obložíme proužky papriky a rajčete. Pečeme do měkka. Podáváme s hlávkovým salátem, Ten omyjeme a rozebereme na jednotlivé listy. V míse ho přelijeme sladkokyselým nálevem.
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Kura na zelenine

4 porce 
Ingredience:
4 čtvrtky kuřete

2 velké cibule (první vrstva)

4 karotky (druhá vrstva)

2 petržele(třetí vrstva)

1/4 celeru (čtvrtá vrstva)

malá hlavička česneku nakrájený na slabší plátky (pátá vrstva) provensálské koření

sůl

kuřecí vývar(1 kostka slepičí bujon - rozvařit)

kečup

Popis přípravy:

Do pekáče vrstvíme zeleninu nakrájenou na silnější plátky, trochu osolíme a posypeme provensálským kořením. Do zeleniny položíme nejdříve kuřecí posolené čtvrtky, polijeme kečupem (cik cak) a zalijeme vývarem až je zelenina potopená. Na chvíli dáme zapéci. Potom maso obrátíme, aby masitá část natáhla chuť zeleniny, kečup prostoupil do zeleniny a spodní část čtvrtky aby se opekla. Když je maso skoro měkké obrátíme jej a necháme zčervenat.
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Kuracie prsia s celerovými stonkami

2 porce 
Ingredience:
100 g kuřecích prsou

1 miska mladých stonků celeru (bez listů)

4 stroužky česneku

1/2 lžičky Vegety

asi 1/4 lžičky soli

1/2 lžíce octa

asi 3 lžíce oleje na smažení.

Na obalení masa: 

1 vejce

1 lžička Solamylu

trochu vody

Popis přípravy:

Maso nakrájejte na jemné plátky (asi 3 x 5 cm, 5 mm silné) a rozmíchejte se Solamylem, vejcem a vodou. Rozehřejte pánev, nalijte olej a do horkého oleje vložte maso. Rychle míchejte a plátky oddělujte od sebe, aby se nespekly. Až maso zbělí, asi za 2 min., přidejte stonky z celeru šikmo nakrájené na menší kousky. Směs osolte, promíchejte a už jen krátce smažte, stonky musejí zůstat zelené a křehké. Pak přidejte do pánve Vegetu, kápněte ocet pro zvýraznění chuti, směs promíchejte a přidejte česnek nakrájený na jemné plátky. Pánev hned odstavte a jídlo podávejte.

[image: image93.png]



Kaleráb s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
1 květák

2 - 3 mrkve

2 vajíčka

1 cibule

cca 3 dkg másla

sůl,pepř

2 lžíce mouky

Popis přípravy:

1 květák uvaříme ve slané vodě, zvlášť uvaříme 2 až 3 ks mrkve a nadrobno pokrájíme. Cibuli podusíme na másle, zasypeme 2 lžícemi hladké mouky a uděláme jíšku. Přidáme uvařený květák s mrkví, trochu osolíme a opepříme a posypeme pažítkou, případně petrželkou. Přidáme 2 vejce a směs lehce povaříme. Příloha - vařené brambory nebo pečivo
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Marinovaná pečienka s mrkvou

6 porcí 
Ingredience:
1 velká cibule

1 kg plecka

1 bobkový list

4 zrna pepře, 3 hřebíčky

4 lžíce červeného vína

1/8 l podmáslí

50 g prorostlé slaniny

1 lžicka soli, 3 mrkve

1/4 l masového vývaru

1 lžíce rajského protlaku

50 g perníku

Popis přípravy:

Plecko změkne marinováním a pomalým dušením, které zachová šťavnost masa a dodává omáčce sílu.

1) Cibuli s masem vložte do mikrotenového sáčku. Přidejte koření, červené víno a podmáslí. Ze sáčku vytlačte vzduch, neprodyšně jej uzavřete a dejte do lednice. Několikrát obraťte.

2) Slaninu nakrájejte na kostičky, zprudka osmahněte. Maso osušte, osolte a opečte. Přidejte 4 lžíce marinády a pod poklicí maso pomalu duste.

3) Mrkev oloupejte, nakrájejte na nudličky a přidejte k masu. Pečení zalijte vývarem tak, aby ji zcela zakrýval, přidejte rajský protlak a duste do měkka.

4) Maso s mrkví připravte k podávání. Výpek povařte se zbytkem marinády a peníkem. Propasírujte a dochuťte.

(Maso 3 dny marinujte) Vhodná příloha: Brambory uvařte ve slupce a krátce před jídlem je oloupejte, podélně rozkrojte na čtvrtky, zahřejte na másle nebo oleji a podávejte s petrželkou a listovým salátem.
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Medové kura s celerom

Ingredience:
2 kuřecí řízky

150g celeru

10g porku

Olej, skořice

2 lžičky medu

50g mandlí

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky,osolíme,opepříme a opečeme na oleji.Přidáme na malé kostičky nakrajený celer,na kolečka nakrajený porek,nasekané mandle a na mírném ohni dusíme do změknutí celeru.Nakonec přidáme skořici,med a lhce promícháme,aby vůně skořice a medu vešla do pokrmu.
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Mrkva na viac spôsobov

2 porce 
Ingredience:
1/2 kg mrkve stredni velikosti

Slanina, olivovy olej

Sul, pepr, a dalsi koreni dle chuti

Popis přípravy:

Mrkev roztridime, 6ks mrkve oloupeme slupku a nechame vcelku, 2ks mrkve skrabkou vytvorime slabe prouzky po cele delce mrkve, zbytek mrkve nakrajime na silnejsi kolecka. Vse pridame do horke vody, osolime a nechame varit dokud mrkev neni napul mekka. Vyjmeme 6ks cele mrkve a zbytek stale ponechame k varit. Pripravime si slaninu, slaninu rolujeme kolem mrkve a zajistime paratky na obou stranach. Takto ucinime s dalsima 5ks mrkve. Ulozime na plech a pokapeme olivovym olejem, sul, pepr popripade mozno pouzit i dalsi koreni tymian, bazalka dle chuti. Nechame v troube 190C dokud slanina neni krasne propecena. Co se tyce zbytku mrkve, nechame ve vode v ktere byla mrkev varena jen vyjmeme slabe podel nakrajene kousky na zaverecnou ozdobu. Zbytek ponechame v hrnci a rozmixujeme na kasi. Podavame horke.
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Zverina

4 porce 
Ingredience:
600 gramov masa z diviny

2 ks stredné cibule

1ks mrkvy

1ks petržlenu

kúsok zeleru

50 gramov slaniny

1 PL oleja

100 gramov čerstvých hríbov

0,3 litra vývaru

0,2 litra červeného vína

2 PL rajčinového pretlaku

1 PL brusnicového kompótu

soľ

korenie

celé korenie

borievky

1 PL hladkej múky

Popis přípravy:

Maso očistíme a nakrájame na väčšie kúsky, slaninu nakrájame na kocky, cibulu na väčšie kocky, koreňovú zeleninu očistíme a nakrájame na kocky. Huby očistíme na sucho a nakrájame na plátky. Do rajnice nalejeme olej, pridáme nakrájanú slaninu a opečieme do chrumkava, pridáme cibulu a pečieme do sklovita, pridáme korenovú zeleninu a opekáme 5 minút, pridáme huby a opekáme ešte 2-3 minúty. Všetko odsunieme na boky nádoby a pridáme mäso. Opekáme aby sa zatiahlo. Posolíme, okoreníme, pridáme celé korenie a borievky, paradajkový pretlak, zalejeme vývarom a dusíme do mäkka za občasného miešania a prípadného podlievania. 15 minút pred koncom dusenia prilejeme víno, pridáme brusnicový kompót. Nakoniec zahustíme múkou rozmiešanou vo vode, prevaríme, dochutíme a podávame s žemlovou knedlou, alebo varenými zemiakmi.
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Mrkva s citrónom

4 porce

Ingredience:
mrkev  400 g

citron  2 ks

cukr

kokos

Popis přípravy:

Mrkev oloupeme, nastrouháme, pocukrujeme, zalijeme citronovou šťávou a upravíme na misky. Jednotlivé porce posypeme na 

ozdobu kokosem.
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Mrkva s kyslou smotanou

4 porce

Ingredience:
mrkev  400 g

křen  2 lžíce

smetana zakysaná  150 g

citron  1 ks

sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Oškrábanou mrkev a křen nastrouháme na jemné nudličky, smetanu smícháme s křenem a citronovou šťávou, osolíme, nalijeme na mrkev a promícháme. Část citronu pokrájíme na plátky a použijeme spolu s petrželkou na ozdobu jednotlivých porcí.
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Mrkva s lučinou

4 porce 
Ingredience:
200g mladé mrkve nebo karotky

2 balíčky lučiny

150g bílého jogurtu

80 - 100g celeru

50g cibule

50g okurek

150g šunky

25g hořčice

sůl,nasekaná petrželová nať

Popis přípravy:

Zeleninu jemně nastrouháme,šunku nakrájíme na velmi drobné kostičky,přidáme lučinu,nasekanou petrželovou nať a vše spolu rozetřeme.Dochutíme solí,hořčicí a jogurtem. Nejlépe je to podávat s plátky tmavé bagety
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Mrkvový šalát s jablkami

4 porce 
Ingredience:
5 velkých mrkví

1 citron

3 jablka

cukr

Popis přípravy:

Mrkev a jablka nastrouháme do předem připravené mísy, citron vymačkáme, šťávou zalijeme a dochutíme cukrem dle vlastní chuti.Můžeme dát vychladit.
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Mrkváče

20 porcí 
Ingredience:
polohrubá mouka
400 g

tuk
                250 g

mrkev

150 g

pr. do peč.
1

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme na hrubo a se všemi surovinami zpracujeme v těsto, necháme odpočinout. Rozválíme v plát, vypichujeme kolečka (počet kusů záleží na velikosti koleček) a do prostřed vložíme marmeládu, přeložíme, uzavřeme a upečeme na 150 st.C, ještě teplé obalujeme v moučkovém cukru s vanilkovým cukrem.
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Mrkvance

4 porce 
Ingredience:
1 Hera

2 vejce

2 cukr

polohrubá mouka

marmeláda

mrkev

Popis přípravy:

Mrkev  jemně  nastrouháme  přidáme  mouku , cukr  a  vejce,vypracujeme  těsto  a  poté  ho  po  částech  uválíme  do placky  ze  které  vykrajujeme  čtverce  které  naplníme  marmeládou  a  přelozíme  křížem  rohy ,dáme  na  plech  a  pečeme  asi  10 min  na  nejvyší  stupeň.
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Mrkvová bábovka

Ingredience:
1 sklenice celozrné mouky

1 sklenice bílé mouky

1 sklenice nerafinovaného cukru

1 1/4 sklenice rostlinného oleje

3 - 4 vejce

3 sklenice nadrobno postrouhané mrkve

1 sklenice posekaných vlašských ořechů

3/4 sklenice rozinek

2 čajové lžičky prášku na pečení

1 čajová lžička soli

2 čajové lžičky mleté skořice

Popis přípravy:

Ve velké míse smícháme  olej s cukrem. V jiné míse smícháme dohromady mouku, prášek na pečení, skořicí a sůl. Tuto směs přidáváme postupně do oleje po malých dávkách a střídáme s vejci. Pokaždé dobře rozmixujeme. Nakonec přimícháme nastrouhanou mrkev, ořechy a rozinky. Pečeme ve vymaštěné a moukou vysypané  bábovkové formě v dobře vyhřaté troubě 50 -60 minut.
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Mrkvová buchta

12 porcí 
Ingredience:
300g hrubé mouky

2lžíce sójové mouky

1prdopečiva

100g krystal.cukru

1vanilkový cukr

hrst hrozinek

200g najemno strouhané mrkve

80g rozpuštěného másla

2dcl mléka

Popis přípravy:

Vše smícháme, vylijeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme při 180C
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Mrkvová buchta

8 porcí 
Ingredience:
2 velké mrkve

250g polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

150g cukr krupice

3 vejce

1/2dc oleje

1/2dc horké vody

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme. Cukr ušleháme se žloutky a olejem do pěny. Pomalu přidáváme vodu a mouku s práškem do pečiva. Přidáme mrkev a ušlehaný sníh z bílků. Pečeme ve vymazene a vysypané formě. Pečeme 20-30 minut. Buchtu můzeme polít bílkovou polevou, nebo jinak nazdobit.
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Mrkvová pena pre deti

Ingredience:
2 mrkve

2 vejce

trochu práškového cukru

citronová šťáva

Popis přípravy:

Žloutky třeme v misce se lžičkou cukru a citronové šťávy, pak vmícháme velmi jemně nastrouhanou mrkev. Nakonec lehce vmícháme dobře ušlehaný sníh z bílků s trochou cukru. Tuto pěnu hned podáváme.
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Mrkvová pena s piškótami

4 porce 
Ingredience:
2 vajcia

2 mrkvy

1 vanilkový cukor

citron

piškotové rezy

Popis přípravy:

Bielka vyšlaháme na tuhý sneh, pridáme vanilkový cukor. Mrkvu očistíme, na drobno postrúhame a pridáme do bielka. Spolu všetko mierne prešlaháme, pridáme trocha citronovej štavy a zmes nalejeme do pohárov. Na koniec ozdobíme piškotami.
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Mrkvová polievka

4 porce 
Ingredience:
1l vývaru z masoxu

250g mrkve

100g hrášku

40g másla

20g hladké mouky

1dl smetany

1žloutek

sůl a vegeta

Popis přípravy:

Mrkev jemně nastrouháme a společně s hráškem podusíme 10g másla. Ze zbytku másla uděláme s moukou světlou jíšku,kterou zalijeme vývarem a vaříme 5 minut, potom přidáme podušenou mrkev s hráškem a necháme přejít varem, před koncem přidáme smetanu rozmíchanou se žloutkem a dosolíme a dochutíme vegetou.
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Mrkvová polievka

4 porce 
Ingredience:
2 větší mrkve,

1 cibule

1 vejce

hladká mouka

100g másla

petrželka

sůl

polévkové koření

Popis přípravy:

Nastrouháme mrkev na hrubším struhadle.Z másla,cibule a hladké mouky uděláme jíšku do které vmícháme mrkev ,zalijeme vodou a vaříme do měkka.V polévce necháme srazit rozšlehané vejce přidáme nasekanou petrželku a dochutíme solí a polévkovým kořením.
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Mrkvová pomazánka

Ingredience:
1 kostka sýra žervé

3 malé mrkve

malý kelímek bílého jogurtu

sůl

pepř

Popis přípravy:

Žervé smícháme s bílým jogurtem,přidáme očištěnou a jemně nastrouhanou mrkev,osolíme,podle chuti i trochu osladíme,dobře promícháme a ozdobíme nadrobno nakrájenou pažitkou.
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Mrkvová pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
1 1 tvaroh

2 větší mrkvy

2 větší nakládané okurky

2 vařené vajíčka

2 lžičky hořčice

1 cibule

majonéza

pepř

sůl nebo vegeta

Popis přípravy:

Tvaroh umíchat, mrkve najemno nastrouhat, okurky  nastrouhat nahrubo, cibuli na jemno nakrájet, vajíčka nakrájet na jemno, cibuli nakrájet také najemno. Vše smíchat dohromady, přidat majonézu, pepř a sůl nebo vegetu podle chuti. Nakonec všechny ingredience důkladně promíchat.
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Mrkvová pomazánka s celerom

4 porce 
Ingredience:
0,5 kg mrkve

0,5 kg celeru

250 g majolky

citronová šťáva

sůl

pepř

Popis přípravy:

Mrkev a celer se nastrouhají na jemno, přidá se majolka a vše se promíchá. Dochutí se citronovou šťávou, solí a pepřem.
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Mrkvová pomazánka s celerom a syrom

4 porce 
Ingredience:
4mrkve, 2tavene syry

15dkg majonezy

15dkg salamu

1menší celer

1 cibule

1 lžička hořčice

zelená petrželka nebo pažitka, sul

Popis přípravy:

mrkev a celer krátce povaříme ve slané vodě.ostatní suroviny nakrájíme nadrobno. vše smícháme a dochutíme majonézou,sýrem a solí.
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Mrkvová pomazánka s lučinou

4 porce 
Ingredience:
2 velké mrkve

100g lučiny

80g pomazánkového másla

3 polévkové lžíce tatarské omáčky

sůl dle chuti

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev nashrouháme na jemno.V míse utřeme lučinu s pomazánkovým máslem.Přidáme tatarskou omáčku a nastrouhanou mrkev,promícháme a dochutíme solí.Krátce necháme uležet.
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Mrkvové koláče

4 porce 
Ingredience:
500g hruba muka

250g palmarin

1 prášok do pečiva

280g postruhanej mrkvy

lekvár

praškový cukor

Popis přípravy:

Z múky,palmarinu,prášku do pečiva a mrkvy vypracujeme cesto a neháme ho 10min.odpočinuť.Potom cesto vyvalkáme asi na 2mm a vykrajujeme štvorce a na každý dame lyžičku lekváru a okraje pritlačíme.Upečieme asi 15min. a obalíme v praškovom cukre.
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Mrkvové šatôčky

1 porce 
Ingredience:
1 balíček piškotů OPAVIA

100 g.hladké mouky

150 g.strouhané mrkve

200 g.ztuženého tuku

1/2 prášku do pečiva

meruňková marmeláda

1 vejce

moučkový cukr na obalování

Popis přípravy:

Z nastrouhaných piškotů,mouky,strouhané mrkve,tuku a prášku do pečiva vypracujeme těsto a rozválíme ho na tloušťku asi 5 mm.Rádýlkem vykrajujeme čtverečky,které na okraji potřeme rozšlehaným vejcem a plníme meruňkovou marmeládou.Potom je přehneme do šátečků a potřeme rozšlehaným vejcem.Pečeme v troubě na mírném ohni.Ještě horké obalujeme v cukru.
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Mrkvové šatôčky

Ingredience:
40 dkg hladké mouky

25 dkg Hery, 28 dkg nastrouhané mrkve

1 prášek do pečiva, povidla

cukr a vanilkový cukr na obalení

Popis přípravy:

Vypracujeme těsto, které necháme asi 1 hodinu ztuhnout v lednici. Vyválíme 3 mm plát, nakrájíme čtverečky a plníme povidly. Poté slepíme na šátečky. Pečeme ve vyhřáté troubě do růžova (horkovzdušná trouba 200 stupňů) Smícháme cukr s vanilkovým cukrem a ještě teplé šátečky obalujem
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Mrkvové cesto na závin

Ingredience:
mouka hladká 400 g

mrkev 200 g

tuk 100 % ( Vittelo ) 250 g

vejce 1 ks

citron 1/2

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme na nejjemnějším struhadle. Na vál dáme mouku, tuk, šťávu z 1/2 citronu a vypracujeme v těsto. Necháme chvíli odležet. Pak jej rozdělíme na dvě části a vyválíme. Plníme stejnou směsí jako na štrůdl. Před pečením potřeme rozšlehaným vejcem.
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Mrkvovníky

Ingredience:
200 g strouhané mrkve

300 g polohrubé mouky

200 g másla nebo margarínu

špetka soli

1/2 balíčku kypřícího prášku

švestková povidla

práškový cukr s vanilkovou příchutí

Popis přípravy:

1. Ze strouhané mrkve, másla, mouky promíchané s kypřícím práškem do pečiva a soli vypracujeme těsto.

2. Na pomoučeném vále válíme plát silný asi 3 mm. Rádýlkem nebo nožem vykrájíme čtvrtečky 6x6 cm velké. Do středu každého čtvrtečku dáme kávovou lžičku švestkových povidel. Dva protilehlé konce spojíme v šáteček a přitlačíme.

3. Jednotlivé kousky klademe na plech a dáme péci. Elektrická   trouba předehřátá na 180 °C Horkovzdušná trouba předehřátá na 150 °C doba pečení asi 20 min.

4. Ještě teplé mrkvovníky obalíme v práškovém cukru s vanilkovou
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Mrkvový  džús

Ingredience:
20 dkg mrkve

1 větší pomeranč

6 litrů vody

1/2 kg krystalového cukru

3 rovné lžičky kyseliny citronové

Popis přípravy:

Mrkev očistíme a nakrájíme na kolečka. Pomeranč oloupeme a rozdelíme na dílky. Obojí vaříme v litru vody 45 minut a pak rozmixujeme. Svaříme zbylou vodu s cukrem a přilijeme rozmixovanou mrkev s pomerančem. Povaříme 15 minut a před dovařením přidáme kyselinu citronovou. Vychladlý džus nalijeme do láhví.
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Mrkvový krém

Ingredience:
1 kostka tvarohu

1/4-1/2 hrnku mléka

2 mrkve

cukr

vlašské ořechy

Popis přípravy:

Tvaroh rozmixujeme s mlékem,nastrouhanou mrkví a cukrem na jemný krém.Rozdělíme do pohárků a ozdobíme ořechy.
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Mrkvový šalát

4 porce 
Ingredience:
zelí hlávkové  500 g

mrkev  1 ks

citron  1 ks

cibule  1 ks

olej olivový

sůl

Popis přípravy:

Zelí zbavíme ovadlých listů a pokud je křehké, rovnou je nastrouháme na nudličky. Pokud jsou zelné listy tužší, lehce je

spaříme, necháme okapat a dále postupujeme podle předpisu. Mrkev oloupeme a nastrouháme na zelí. Cibuli oloupeme,

překrojíme podélně a nakrájíme na tenké proužky. Vše promícháme, okyselíme citronovou šťávou, osolíme a zakapeme

olejem. Necháme proležet v chladničce a asi po hodině odležení pod
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Mrkvový šalát s banánom

4 porce

Ingredience:
mrkev  250 g

banány  1 ks

citron  1 ks

smetana  200 ml

cukr

Popis přípravy:

Mrkev oloupeme, jemně nastrouháme a zalijeme citronovou šťávou. Banán rozřízneme podélně a nakrájíme. Smetanu osladíme a 

nalijeme na základní suroviny, smícháme a krátce vychladíme. Jednotlivé porce podáváme ozdobené kroužkem citronu.
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Mrkvový šalát s kokosom

2 porce 
Ingredience:
400g mrkve

lžíce strouhaného kokosu

lžíce cukru

lžíce citronové šťávy

1 dl smetany

Popis přípravy:

Dobře očištěnou mrkev nastrouháme na jemné nudličky, smícháme s cukrem, kokosem a přidáme citronovou šťávu a smetanu.
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Mrkvový šalát s kyslou smotanou

2 porce 
Ingredience:
2 velké mrkve

1 kysaná smetana

2 stroužky česneku

lžička kopru

naťová petrželka

pažitka

sůl,pepř

nahrubo strouhaný sýr cihla nebo balkán (dle chuti).

Popis přípravy:

Mrkev nastrouháme na kolečka, smetanu smícháme s utřeným česnekem, solí, pepřem a bylinkami. Do misky dáme mrkev a zalijeme ochucenou smetanou. Celé můžeme posypat strouhaným sýrem
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Mrkvový šalát s majonézou

4 porce 
Ingredience:
6 väčších mrkiev

majonéza

čierne korenie

soľ

4 strúčiky cesnaku

Popis přípravy:

Mrkvu očistíme, nastrúhame na jemno, okoreníme, pridáme roztlačený cesnak a osolíme podľa chuti. Zamiešame. Podávame s pečivom, chlebom, alebo s dusenou ryžou.
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Mrkvový šalát s pomarančami

4 porce

Ingredience:
mrkev  350 g

pomeranč  2 ks

rozinky  2 -

obilné klíčky  1 -

citron  1 ks

cukr

Popis přípravy:

Rozinky propláchneme vodou a zakapeme pomerančovou šťávou. Oškrábanou mrkev jemně nastrouháme, oloupaný pomeranč  rozebereme na jednotlivé dílky a drobně pokrájíme. Přidáme rozinky a salát ochutíme cukrem. Jednotlivé porce naservírujeme do misek a navrch posypeme obilnými klíčky. Není-li salát určen dětem, je možno rozinky předem máčet v sherry.
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Mrkvový šalát

10 porcí

Ingredience:
mrkev  1080 g

sezamová semínka  100 g

olej olivový  200 g

sůl  5 g

cukr  3 g

ocet estragonový  10 ml

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev  nakrájíme nebo na  specielnim struhadle nastrouháme na jemné juliene. Smícháme se sezamovým dresinkem. Salát podáváme v pokojové teplotě na skleněných talířích.
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Mrkvový šalát

Ingredience:
4mrkvy

4strúčky cesnaku

1celá karička

1tatar.omáčka

Popis přípravy:

Očistenú mrkvu nástrúhame,cesnak pretlačíme a zmiešame s tatar.omáčkou.
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Omáčka zo syra

Ingredience:
150g sýra typu Cottage

100g řapíkatého celeru

75g jogurtu

1 svazek pažitky

2 polévkové lžice sherry

bílý pepř

sůl

Popis přípravy:

Řapíkatý celer oloupejte,odstraňte tuhá vlákna a celer nakrájejte na malé kostičky.Pažitku propláchněte,osušte v utěrce a nakrájejte najemno.Celer i pažitku promíchejte se sýrem typu Cottage,jogurtem a sherry.Nechte uležet alespoň 2 hodiny.
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Pikantná mrkva

5 porcí 
Ingredience:
1 kg mrkve

1 lzicka mleteho pepre

2 lzicky kari

1 lzicka soli

polevkove lzice octa

3 polevkove lzice mleteho cukru

50 ml oleje/ velka "stamprle"/

1 hlavicka cesneku

Podle chuti muze byt vegeta.

Popis přípravy:

Mrkev jemne nastrouhame, cesnek prolisujeme, smichame s uvedenymi ingrediencemi a nechame hodinku odlezet. S cesnekem to neprehnat, radeji mene a pridat. Mrkev je pikantne lahodna a neni sucha, jako normalni mrkvovy salat s cukrem a citronovou stavou.
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Pikantný smažený celer

2 porce 
Ingredience:
1 velký celer, 100g šunky

1lžíce kremžské hořčice

hladká mouka

vejce a strouhanka na obalení

olej na smažení

mírně osolená voda na uvaření celeru

Popis přípravy:

Celer očistíme, oloupeme a v mírně osolené vodě uvaříme téměř doměkka..po okapání vychladnutí nakrájíme na plátky asi 1cm, každý po jedné straně potřeme hořčicí.Na plátek celeru položíme plátek šunky a přikryjeme druhým plátkem celeru -  hořčicí dolů.Lehce stlačíme a upevíme párátkem. Takto připravené plátky opatrně obalíme v mouce, rozšlehanách vejcích a strouhance. Na rozpáleném oleji prudce osmažíme dozlatova a poáváme s bramborovou kaší a kompotem.
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Zemiaky v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory, 4 mrkve

4 cibule, sůl,pepř, trocha oleje

Popis přípravy:

Alobal potřeme z vnitřní strany olejem. Bramboru oloupeme a nakrájíme na plátky asi 1cm široké. To samé uděláme s jednou mrkví a cibulí. Alobal uzavřeme a dáme na plech. Zopakujem to 4krát a dáme do předehřáté trouby při 150stupních asi na 1h.
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Ragú á la Bolognese

4 porce 
Ingredience:
4 lyžice

olivového oleja

30 g masla

250 g mletého hovädzieho mäsa

50 g údenej slaniny

1 cibuľu

1 mrkvu

20 g zeleru

150 g rajčín

1 lyžicu rajčinového pretlaku

2 kuracie pečene

2 strúčiky cesnaku

soľ

mleté čierne korenie

muškátový orech

oregano

bobkový list

1 dl bieleho vína

1 lyžicu zeleninovej koreniacej zmesi.

Popis přípravy:

Na panvici zohrejeme maslo a olej, pridáme pomleté mäso, na kocky pokrájanú slaninu, nadrobno pokrájanú cibuľu, postrúhanú mrkvu a zeler, cesnak a premiešame. Krátko podusíme a pridáme zeleninovú koreniacu zmes, ošúpané a na drobno pokrájaných rajčín, rajčinový pretlak, postrúhaný muškátový orech, bobkový list, oregano, mleté čierne korenie, soľ a víno. Na miernom ohni varíme asi 1 hodinu. Podľa potreby podlievame vodou. Nakoniec pridáme nadrobno pokrájané kuracie pečene. Premiešame a odstavíme. Podávame s cestovinami, alebo pripravíme s lasagnami.
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Rizoto s mrkvou

4 porce 
Ingredience:
30 g cibule, 2 lyžice oleja

1 lyžica rajčiakového pretlaku

400 g bravčového pliecka

200 g mrkvy, 1éé g hríbov

160-200 g ryže, voda

Popis přípravy:

Očistenú a umytú cibulu pokrájame nadrobno, speníme na oleji, pridáme rajčinový pretlak, opražíme, trocha podlejeme vodou, necháme zovrieť a krátko podusíme. Potom pridáme bravčového pliecka pokrájaného na kocky,očistenej mrkvy pokrájanej na menšie kocky a očistené hríby. Všetko spolu opražíme, trocha podlejeme a prikryté udusíme do mäkka. Nakoniec pridáme ryžu, zalejeme dvojnásobným množstvom vody, podľa potreby dosolíme môžeme pridať štipku mletého čierneho korenia,necháme zovrieť, dáme do vyhriatej rúry a prykryté udusíme do mäk
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Šalát pre líniu

4 porce 
Ingredience:
200 g oloupaného čerstvě uvařeného celeru

200 g čerstvě uvařené červené řepy

1 hlávkový salát, 2 lžíce octa

2 lžíce olivového oleje

Popis přípravy:

Červenou řepu (vaříme ve slupce v osolené vodě) po vychladnutí oloupeme a nastrouháme s celerem na hrubším struhadle. Hlávkový salát omyjeme, jednotlivé listy osušíme utěrkou a dáme na dno mísy. Do středu mísy klademe kopečky nastrouhané zeleniny. Olej s octem důkladně rozmícháme a přelijeme přes zeleninu. Nesolíme ani necukrujeme!
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Rolky z hovädzieho mäsa s mrkvou

Ingredience:
250 g mrkve

2 cibule

1 lžíce másla

1/2 l slepičího vývaru

100 g sušených meruňěk

150 g dlouhozrnné rýže

400 g mletého hovězího masa

lžička soli

1/4 lžičky cukru

1/4 lžičky pepře

1/2 lžičky kari

vejce

2 lžíce oleje

Popis přípravy:

Očištěnou mrkev a cibuli nakrájejte na kostičky, poduste na másle do sklovita a podlijte 4 lžícemi vývaru a duste 10 minut. Zbývající vývar uveďte k varu. Meruňky pokrájejte nadrobno, spolu s rýží vsypte do vývaru a na mírném ohni vařte. Mleté hovězí maso propracujte s kořením, vejcem a zeleninou. Mokrýma rukama utvořte rolky velké jako palec. Na rozpáleném oleji rolky opečte ze všech stran dozlatova. Rolky připravte na talířích k podávání. Výpek svařte s trochou vody a šťávou rolky přelijte. rýžy ochuťte a podávejte.
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Roštenka

6 porcí 

Ingredience:
750 g - 1 kg roštěnek (nakrájené na tloušťku 1 cm)

14 dkg tuku - nejlépe sádlo (příp. máslo či olej)

sladká paprika

pepř (mletý i celý),sůl

několik kuliček nového koření

2 - 3 listy bobkového listu

polévková (kořenová) zelenina - petržel, mrkev, celer

1-2 cibule (stačí 1)

1 lž. hl. mouky

cca čtvrt l hovězího vývaru (nejlépe z hov. oháňky či libového pupku)

1 lž. citron. šťávy - dle chuti

madeira (event. dobré červené víno) k dochucení - není nutno

kapary - dle chuti (asi 10 g)

200 ml kyselé (nebo zakysané) smetany (před použitím dobře rozmíchat - nesmí být hrudky)

Popis přípravy:

750 g -1 kg roštěnek se odblaní, zbaví tuku, nakrájí na plátky tlusté 1 cm, které se trochu naklepou, okraje se naříznou proti kroucení a obalí se v paprice a popepří. Kořenová zelenina se nakrájí na tenké nudličky - jako na svíčkovou. Na pánvi se rozpustí 7 dkg sádla (másla či rozpálí olej) a roštěnky se na prudkém ohni po obou stranách rychle osmaží do hněda, potom se osolí. 1 drobně nasekaná cibule a zelenina se zapráší lehce hladkou moukou a vše se osmaží na pánvi v 7 dkg sádla (másla či oleje) do žluta. 1 díl zeleniny se pak oddělí a použije později. Zbývající díl zeleniny se dá do výpeku z roštěnek a položí se na něj opečené roštěnky.  Přidá se koření (několik kuliček nového koření a celého černého i bílého pepře, 2 - 3 listy bobkového listu), podlije se 4 - 6 lžícemi hovězího vývaru (vody) a vše se nechá asi 10 minut péci (dusit), maso se obrací. Potom se zelenina vyjme a koření odstraní. Tento díl zeleniny se později propasíruje (rozmixuje) do smetanové omáčky (jako u svíčkové). Přidají se 2 dcl dobře rozmíchané kyselé smetany, podle chuti se dokyselí citr. šťávou (pozor, aby se případně smetana nesrazila), přidá se 2. díl na nudličky nakrájené osmažené zeleniny. Vše se nechá dobře přikryté dalších 10 minut dusit a ke konci se může přidat madeira a nasekaná kapary. Před podáváním se roštěnky ozdobí podušenou zeleninou. Příloha:  houskový knedlík (bez kvasnic či kypřícího prášku), vídeňský knedlík (dtto), špecle či noky, resp. gnocchi (s těmi je to také velmi dobré). Dokonce se uvádí i rýže, makarony či bramborová kaše (ale s tou si to nedovedu představit, kníže Esterhazy by to asi s kaší taky nejedl).
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Ryba so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
600 g rybího filé

mrkev

půlka celeru

pórek

cibule

žemle

120 g másla

40 g strouhanky

lžička soli

trocha pepře

Popis přípravy:

Očištěný celer a mrkev nastrouháme na hrubším struhadle, cibuli a pórek jemně nakrájíme. Žemli nakrájíme na kostičky. Rozpustíme větší část másla, přidáme zeleninu, cibuli, žemli, polovinu pórku, osolíme opepříme a jemně promícháme. Máslem vytřeme pekáček, rozložíme osolené filé, překryjeme je zeleninou, posypeme strouhankou, pokapeme zbylým rozpuštěným máslem a pečeme v dobře vyhřáté troubě 25 až 30 minut. Zdobíme sekaným pórkem.
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Ryba v mrkve

4 porce 
Ingredience:
1 kg plátkového filé

1 kg mrkve

sůl,bílý pepř

cukr krystal

citronová šťáva

tuk na smažení

máslo

brambory jako příloha

Popis přípravy:

Nejprve si očistíme mrkev. Potom ji nakrájíme na kostičky a dáme na máslo, které jsem si před tí rozpustili. Přidáme sůl, cukr vše dle chuti a dusíme. Mezi tím si připravíme filé, které nakrájíme na větší kousky. Osolíme, opepříme bílým pepřem a dáme na rozehřátou pánev opéci z obou stran do zlatova. Potom vyjmeme a uchováme v teple. Až je mrkev měkká lehce dohustíme jíškou - nesmí být moc husté, dochutíme solí, cukrem a citronovou šťávou. Potom lehce vmícháme opečené filé. Podáváme s vyřeným bramborem.
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Kari ryža so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
250g dlouhozrnné rýže Laris

30g rostlinného tuku

650ml vývaru Podravka (z kostky)

2 lžíce kari,sůl,pepř

2 lžíce sekaných bylinek

150g vařené šunky

200g taveného sýru

2 lžíce sekané petrželky

jarní cibulka

mrkev

Popis přípravy:

Rýži opražíme na rozpuštěném tuku, zalijeme vývarem, okořeníme kari, opepříme a vaříme pod pokličkou na mírném ohni asi 20 minut. Mezitím očistíme a umyjeme zeleninu. Jarní cibulku nakrájíme šikmo na kolečka, mrkev nastrouháme na jemné nudličky a na rozpuštěném másle asi 5 minut opékáme a dusíme. Poté co vývar vsákl, vmícháme do rýže tavený sýr, směs sekaných bylinek, šunku nakrájenou na tenké nudličky a orestovanou cibulku s mrkví. Rozdělíme na 4 talíře a podáváme posypané sekanou petrželkou

[image: image143.png]



Šalát

Ingredience:
1 sklenici zavareneho celeru

200 g sunky

4 rajcata

4 natvrdo uvarena vejce

1 kukurici v plechovce

1 ananas nakrajeny na kousky v plechovce

2 mala jablicka

trosku citr.stavy

1 sklenici Miracel Whip-Balance

1 slehacka

2 cibule

Popis přípravy:

Pripravime si vetsi misu,aby jsme mohli salat dobre promichat.Sunku nakrajime na kosticky.Rajcata,vejce,jablka nakrajime na mensi kousky.Cibuli nakrajime na polovicni kolecka.Vse tyto prisady dame do misy.Pridame celer,kukurici a ananas,par kapek citronove stavy. Prilejeme celou slehacku-neslehanou a sklenici Miracel Whip. Vse dobre promichame a nechame v lednici do druheho dne ulezet. Opravdu zalezi na chuti a podle slozeni potravin,je to opravdu otazka smaku.
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Šalát Waldorf

4 porce

Ingredience:
celer  300 g

jablka  200 g

ořechy vlašské  100 g

majonéza  100 g

citron  1 ks

salát hlávkový

sůl

pepř

ocet

Popis přípravy:

Oloupaný celer nakrájíme na plátky asi 1,5 cm široké, krátce povaříme v okyselené, osolené vodě, vyjmeme, necháme vychladnout a nakrájíme na kostičky. Smícháme s oloupanými, na kostičky nakrájenými jablky a drobně pokrájenými ořechovými jádry. Majonézu ochutíme citronovou šťávou, solí a pepřem. Nalijeme na salát a krátce promícháme. Podáváme na omytých a osušených listech hlávkového salátu, pokapaných citronovou šťávou.
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Šalát z čierneho korenia

4 porce

Ingredience:
černý kořen  400 g

žampiony  100 g

smetana zakysaná  150 ml

petržel zelená

ocet

sůl

Popis přípravy:

Černý kořen důkladně omyjeme pod tekoucí vodou, oškrábeme, ihned vkládáme do okyselené, osolené vody a uvaříme. Měkký kořen vyjmeme, položíme na sítko a necháme okapat. Vychlazený nakrájíme na kolečka, pčelijeme smetanovém dresinkem a přidáme žampiony nakrájené na plátky. Smetanový dresink si připravíme ze zakysané smetany, kterou prošleháme se solí, octem a nalijeme na kolečka černého kořene. Při podávání jednotlivé porce zdobíme jemně nasekanou petrželkou.
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Smažený celer so syrom

Ingredience:
2velké celery

8plátků sýra

sůl

hladká mouka

strouhanka

2vejce

olej na smažení

Popis přípravy:

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

1 porce 
Ingredience:
300 g hladké mouky

150 g jemně strouhané mrkve

250 g 100% tuku

1/2 prášku do pečiva

moučkový cukr

Popis přípravy:

Z uvedených surovin vypracujeme těsto, které vyválíme a vykrojíme různé tvary. Pečeme do růžova a ještě teplé obalíme v cukru.
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Vitamínový šalát s olivami

4 porce

Ingredience:
mrkev  150 g

celerová nať  3 -

okurka salátová  150 g

rajče  150 g

jablka  1 ks

olivy  1 -

smetana zakysaná  200 ml

citron  1 ks

sůl

Popis přípravy:

Mrkev a okurku oloupeme, nastrouháme na hrubší nudličky a vložíme do salátové misky. Celerovou nať drobně posekáme a smícháme s pokrájenými olivami a kysanou smetanou. Vše dobře prošleháme s citronovou šťávou a se solí a nalijeme na základní suroviny. Nakonec lehce vmícháme na kolečka nakrájená rajčata a znovu opatrně promícháme. Jednotlivé porce zdobíme kolečkem 

rajčete s olivou. Salát nechladíme a neskladujeme, neboť většina použitých surovin rychle zavadne.
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Králik na mrkve

4 porce 
Ingredience:
1 mladý králík

3 dkg másla 

1 lžíce olivového oleje 

15 dkg vepřové šunky 

bobkový list 

tymián 

petrželová nať

sůl a pepř 

15 malých cibulek (šalotek) 

20 dkg čerstvých hub 

3 menší karotky 

3 dcl bílého vína 

3 dcl vývaru z hlavy 

1 lžička hladké mouky

Popis přípravy:

Králíka si naporcujeme na jednotlivé dílky a řádně osolíme a mírně opepříme. Na pánvi rozpustíme tuk a králíka pěkně dozlatova orestujeme. Jak je pěkně orestovaný, tak jej vyjmeme, do vypeku přidáme hladkou mouku a za stálého míchání necháme slabě zhnědnout. Potom přidáme vývar a víno a za stálého míchání povaříme. Karotku nakrájíme na drobné kostky a vložíme do kastrolku, kam přidáme maso a asi 30 minut necháme na mírném ohni povařit. Přidáme šalotku, kterou necháme v celku, houby a vaříme opět asi 30 minut. Nakonec dochutíme solí a pepřem. Podáváme s bílým pečivem.
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Zapečená zelenina

4 porce 
Ingredience:
květák

kapusta

mrkev

kousek zelí a celer

Popis přípravy:

Zeleninu uvaříme, rozsekáme, osolíme a dáme na tukem vymazaný pekáč. Rozšleháme asi 5 vajec s trochou mléka, zeleninu zalejeme a upečeme jako šunkofleky.
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Zapečené bravčové s celerom

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřového plecka

1 celý celer

olej

4 vejce

4 plátky sýra

lžička koření Ideal

sůl

pepř

Popis přípravy:

Maso s celerem nakrájíme na kostky, opečeme na oleji, osolíme, okořeníme, podlijeme trochou vody a dusíme doměkka. Pak maso a rozvařený celer vložíme do zapékacích misek, na každou rozklepneme vejce a zakryjeme plátkem sýra. Dáme zapéct do trouby. Vyjmeme z trouby až je sýr zapečený dozlatova. Podáváme s chlebem a zeleninovým salátem
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Zapečený celer so syrom

4 porce 
Ingredience:
1 celer

máslo

tučnější sýr na strouhání

sůl

Popis přípravy:

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

3 porce 
Ingredience:
1 cibule

1 mrkev

1 petržel

hrst zelené petželky

3 bobkové listy

lžička tymiánu

4 lžíce octa

4 lžíce oleje

sůl

Popis přípravy:

Rozemeleme cibuli,mrkev a petžel,nasekáme zelenou petrželku a se vším ostatním povaříme v menším množství vody.Necháme vychladnout a zalijeme maso. Ponecháme maso marinovat dva,tři dny v chladu,obracíme,poté pečeme nebo grilujeme
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