RECEPTY - Jana
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Ázijské závitky

6 porcí 
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Ingredience:
175ml vody

300g mouky

1 lžíce sezamového oleje

1 mrkev

1 paprika

1 cuketa

4 pórky

50g sladkých lusků

100g žampionů

50ml suchého cherry

2 lžíce sojové omáčky

1 svazeček sušeného koriandru

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Do misky připravenou mouku,doprostřed vytlačte důlek a do něj nalijte vroucí vodu.Promíchejte ručním mixérem,aby vzniklo hladké těsto a dejte na několik minut odpočinout.Těsto na pomoučené ploše rozválejte a vykrájejte na kolečka na průměr tak 6 cm.4 plátky potřete sezamovým olejem a na každý položte další kolečko a vyválejte větší placku tak asi 16 cm.Potřete opět sezamovým plejem a dejte opéct na pánev tak 1-2 minuty z každé strany.Nadrobno nakrájejte mrkev,pórek,lusky,a žampiony.Rozmačkejte česnek a se zeleninou orestujte na panvi na lžici oleje.Smíchejte cherry se sojovou omáčkou,1 lžicí sezamového oleje a promíchejte se zeleninou.Přidejte koriandr a dochuťte cukrem a pepřem.Zeleninu dejte na placky a srolujte.
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Zemiaky s cuketou
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Ingredience:
brambory

cukety

strouhanka

vejce

sul

majoranka

cesnek

salam

olej

Popis přípravy:

Oloupat brambory a cukety a nastrouhat nahrubo, pridat vejce, zahustit strouhankou, okorenit, pridat kosticky salamu a pect male bramboraky na panvi. Podavat s pivem.
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Buchta z cukety

8 porcí 
Ingredience:
35 dkg cukety

25 dkg mletého cukru

25 dkg polohrubé mouky

3 vejce

1 sklenice oleje

3/4 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Cukety nastrouháme na jemno, necháme chvilku odstát a pak slejeme šťávu. Všechny suroviny smícháme dohromady, nalijeme na plech a upečeme.
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Buchta z cukety

Ingredience:
3 vejce

1 polévková lžíce skořice

25 dkg cukru krupice

2 dcl oleje

1 vanilkový cukr

35 dkg polohrubé mouky - výběrové

1 prášek do pečiva

10 dkg hrozinek

40 dkg cukety

Poleva:

20 dkg másla

20 dkg mletého cukru

4 polévkové lžíce mléka

4 polévkové lžíce kakaa

2 vanilkové pudinky

Na posypání :

kokos

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme odstraníme jádra a nastrouháme na hrubém struhadle.Přidáme ostatní suroviny a zamícháme. Vylejeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a upečeme. Polevu připravíme smícháním všech surovin a uvařením nad párou. Ještě teplou polevu vylejeme na upečený a studený koláč a posypeme kokosem.
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Buchta z cukety so škoricou

4 porce 
Ingredience:
3vejce

2 hořčicové sklenice polohrubé mouky

2 hořčicové sklenice moučkového cukru

2 hořčicové sklenice nastrouhané a vymačkané cukety

1 hořcicová sklenice oleje

1 prášek do pečiva

1 kávová lžička jedlé sody

1 kávová lžička mleté skořice

Popis přípravy:

Vše se smíchá dohromady.Nalít na vymazaný pekáč(vysypaný strouhankou).Může se přidá i jakákoliv poleva a dát péci do trouby
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Cuketa

Ingredience:
cuketa  1 ks

cibule  1 ks

salám točený  15 dkg

kečup

česnek

majoránka

pepř mletý

sýr tvrdý  10 dkg

Popis přípravy:

Na cibulce podusit salám s cuketou, přidat kečup, česnek, majoránku, pepř.Naplnit cuketu, zalít vajíčkem a posypat nastrouhaným sýrem. Nechat zapéct v troubě (asi 1/2 hodiny).
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Cuketa 

3 porce 
Ingredience:
cibule

mrkev

cuketa

brambory

olivový olej

sůl

kayennsky pepr

vegeta

Popis přípravy:

Cibuli nakrajime na dlouhe prouzky, cuketu zbavime mekkeho vnitrku a nakrajime na cca 3mm tlusté prouzky, mrkev ocistime a nakrajime taky na cca 3mm tluste prouzky, brambory ocistime a nahrajime na cca 3 mm tluste a cca 1,5 siroke prouzky. Na olivovem oleji posmazime cibuli, pridame cukinu... posmazime. Pak pridame mrkev a az ke konci brambory. Misto soli solime Vegetou. Nakonec pridame Kayennsky pepr a promichame
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Cuketa

5 porcí 
Ingredience:
2-4  cukety menší

400g uzeniny

1/4l šlehačky

cibule

rajský protlak

paprika červená sladká

trošku cukru,sůl,pepř

olej

česnek

masox

vegeta

Popis přípravy:

Cukety oloupeme,nastrouháme,vydusíme a slijeme štávu.Na oleji zpěnit cibulku zaprášit paprikou a osmahnout na kostičky nakrajené uzeniny.Přidat cukety,zalit rajským protlakem,ochutit a dusit.Nakonec dáme smetanu na šlehání, necháme projít varem a podáváme s chlebem.
[image: image9.png]



Cuketa plnená rajčinami

Ingredience:
4 cukety

4 rajcata

2 lzice nastrouhaneho syra

1-2 lzice oleje

nekolik snitek petrzelky

sul

pepr

Popis přípravy:

Cukety oplachneme, osusime a na 7 minut ponorime do varici vody. Vsechny podelne rozrizneme na tri dily, spicky vsak nechame spojene. Rajcata oplachneme, nakrajime na platky a postupne vkladame do zarezu v cuketach. Naplnene cukety vlozime do zapekaci misky, osolime, opeprime a zakapeme olejem. Nasekanou petrzelkou a strouhanym syrem posypeme pripravene cukety. Zapekame 15-20 minut pri 200 °C.
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Cuketa s hubami

4 porce 
Ingredience:
20  dkg syrových hub

1   středně velká cuketa

1   velka cibule

4   trojuh. syru lehce tavitelne

1   mala kysana smetana

sul

kopr

kmin

Popis přípravy:

Posekanou cibuli osmazime, pridame pokrajene houby a podusime asi 15 minut. Pridame na kosticky pokrajenou cuketu, sul, kmin a podusime dalsich 10 minut. Pridame kopr, syr. Na zaver prilijeme smetanu, zamichame a ihned podavame
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Cuketa s paprikou

4 porce 
Ingredience:
olej

větší cuketa

4 až 6 zelených paprik

vegeta nebo vega (kořenící přípravek)

Popis přípravy:

Cuketu a papriky nakrájíme na proužky aby se pohodlně vešly do pánve. Přidáme olej, vegu, promícháme a zalijeme vodou. Dusíme na mírném ohni za občasného míchání až jsou papriky měkké. Jako přílohu doporučuji chléb nebo rýži.
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Cukeťák

4 porce 
Ingredience:
cuketa

15 dkg tvrdého sýra

17 dkg měkkého salámu

10 dkg špeku

20 dkg hrubé mouky

prášek do pečiva

sůl,pepř

cibule

česnek

3 vejce

olej

strouhanka

Popis přípravy:

Na hrubém struhadle nastrouháme větší oloupanou cuketu a tvrdý sýr. Přidáme na kostičky nakrájený měkký salám a uzený špek, dále hrubou mouku s jedním práškem do pečiva, sůl, pepř, nasekanou cibuli, lisovaný česnek (množství podle vlastní chuti), pár lžic oleje, 3 vaječné žloutky a trošku pažitky nebo petrželky. Vše dobře promícháme. Vzniklou směs, do níž jsme nakonec vmíchali sníh ze dvou bílků, nalejeme do vymazaného a strouhankou vysypaného pekáče. Pečeme asi 20 minut. Cukeťák podáváme teplý s brambory, nebo studený s chlebem.
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Cukeťák s údeným mäsom

4 porce 
Ingredience:
cuketa 0,5 kg

uzené maso 30O g

mouka polohr. 150 g

eidam 150 g

prášek do pečiva

2 vejce

olej 3 lžíce

sůl, pepř, česnek, pažitka

(strouhanka)

Popis přípravy:

Nastrouháme cuketu, přidáme nakrájené uzené maso, mouku s práškem do pečiva, nastrouhaný sýr, 2 žloutky, sníh z bílků, olej, sůl, pepř, česnek, pažitka. Vše důkladně promícháme, pokud je směs příliš řídká, zahustíme strouhankou. Směs rozetřeme do pekáčku na pečící papír a v předehřáté troubě pečeme do zlatova.
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Cuketovo-čokoládová torta

Ingredience:
115 g másla

2 vejce

125 ml rostlinného oleje

1 lžička vanilky

300 g cukru

4 lžičky kakaa

350 g mouky

1 lžička sody

1/2 lžičky mletého hřebíčku

1/2 lžičky skořice

125 ml mléka

1 lžička citronové šťávy

200 g čokolády na vaření

2 malé cukiny nahrubo nastrouhané

Popis přípravy:

předehřejeme troubu na 180 st. C, vymažeme pečící nádobu. Máslo a vejce utřeme do krému, potom postupně přidáme cukr, vanilku a olej. V druhé míse smícháme suché přísady a postupně přidáme do máslové směsi. Potom pomalu přidáme mléko s citronovou šťávou, čokoládu nalámanou na kousky a strouhanou cukinu. Pečeme 40-50 min.
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Cuketová  bábovka

1 porce 
Ingredience:
2 hrnky strouhané cukety

1 prášek do pečiva

2 hrnky polohrubé mouky (polovina hrubé)

1 vanilkový cukr

1/2 hrnku cukru (krupice)

1 lžičku skořice

3 vejce

3/4 hrnku oleje

Popis přípravy:

Do mísy dáme ušlehat vejce,cukr,skořici a vanilkový cukr potom  přidáme olej. Do mouky vmícháme kypřící prášek. Do ušlehaných vajec  lehce vmícháme nastrouhanou cuketu a mouku. Směs vlijeme do předem  vymazané a hladkou moukou vysypané bábovkové formy, věnce nebo plechu. Pečeme zvolna v předehřáté troubě asi 30 minut. Do těsta můžeme přidat ořechy, rozinky, kandované ovoce.
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Cuketová  čína

4 porce 
Ingredience:
1kg cukety

2 párky, 2 cibule

2 lžíce oleje

1 lžička kari, sůl

sojová omáčka

1 lžička solamylu

Popis přípravy:

Oloupanou a umytou cuketu nakrajíme na kostky, párky na kolečka, cibuli nahrubo. Na oleji opečeme párky a přidáme cibuli a cuketu. Přidáme kari, osolíme a podlijeme sojovou omáčkou a dusíme až je cuketa měkká. Ke konci přípravy přidáme solamyl rozmíchaný ve vodě a ještě popvaříme. Podáváme s vařenou rýží nebo vekou.
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Cuketová buchta

Ingredience:
350g nastrouhaných cuket

250g hladké mouky

200g cukru

1    vanilkový cukr

1    vejce, 5    lžíc oleje

1    prášek do pečiva

100ml vlažné vody

Popis přípravy:

Vejce,cukr,vanilkový cukr a olej ušleháme do pěny.Přidáme mouku s práškem do pečiva,zalijeme vlažnou vodou a smícháme.Nakonec vmícháme nastrouhanou cuketu,přen- dáme na pekáč a pečeme asi 45 min
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Cuketová buchta na slano

8 porcí 
Ingredience:
1 velká cuketa

15dkg cihly

20dkg měkký salám

4 vejce, 1 cibule

6 lžic oleje

1 prášek do pečiva

na zahuštěný hrubou mouku (hrst)

Popis přípravy:

Cuketu i sýr,salám nastrouháme na hrubém struhadle přidáme 4 žloutky a z bílku potom uděláme sníh,osolit,opepřit,cibuli nakrájenou na drobno,olej a vše zamícháme. Vymažeme plech a posypeme strouhankou a dáme péct na 30 minut. na teplotu 170.
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Cuketová buchta s orechami

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek mletého cukru

3 vajíčka

1 hrnek oleje

2 hrnky nastrouhané cukety

1 vanilkový cukr

1 prášek do pečiva

1 hrnek mletých ořechů

3 lžíce kakaa, 1 lžička hořčice

Popis přípravy:

Vše smícháme, nalejem na plech a pečeme ve vyhřáté troubě.
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Cuketová čína s kečupom

4 porce 
Ingredience:
1 větší cuketa

250 g měkkého salámu

2 cibule

sůl,pepř,grilovací koření

orientální koření

worchestrová omáčka

kmín

2 stroužky česneku

kečup

olej

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli, přidáme nakrájenou cuketu, osolíme opepřime, přidáme worchestrovou omáčku, prolisovaný česnek, koření a kmín, podusíme doměkka. Přidáme nakrájený salám na nudličky, kečup a prohřejeme. Podáváme s bramborem nebo s chlebem.
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Cuketová dobrota s rajčinami

Ingredience:
650 g malých cuket

300 g rajčat

150 g cibule

2 stroužky česneku

500 g moučnatých brambor

70 g směsi bylinek

3 lžíce olivového oleje, sůl

pepř

po 170 ml mléka a smetany

3 vejce, 100 g strouhané goudy

strouhaný muškátový oříšek, 2 lžíce másla

Popis přípravy:

1. Cukety očistíme a podélně nakrájíme na plátky, spařená a oloupaná rajčata na kostky. Oloupanou cibuli a česnek posekáme, brambory omyjeme a nastrouháme na plátky. Bylinky posekáme.

2. Troubu předehřejeme na 200 °C. Cibuli a česnek zesklovatíme na oleji. Přidáme rajčata a povaříme. Osolíme a opepříme. 

3. Smícháme mléko, smetanu, vejce a sýr. Osolíme, opepříme a okořeníme muškátem. Zapékací formu vymažeme máslem a vrstvíme do ní brambory, cukety, bylinky, rajčata s cibulí a sýrovou omáčku. Každou vrstvu osolíme, poslední vrstvou bude sýrová omáčka pokladená vločkami másla. Zapékáme asi 60 min. a ozdobíme rozmarýnem.
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Cuketová nádivka

4 porce 

Ingredience:
Cuketa, 1cibule 

20dkg měkkého salámu 

10dkg tvrdého sýra  

1hrnek hladké mouky 

půl hrnku oleje , 5vajec 

1prášek do pečiva

sůl, majoránka, pepř 

1hlavička česneku

Popis přípravy:

do mísy  nastrouháme cuketu na hrubo,přidáme nakrájenou cibuli a salám,nastrouhaný sýr,dále hrnek hlad.mouky ,olej,vejce pr.do peč.,sůl,majoránku,pepř,česnek.vše řádně zamícháme a dáme zapéci do vymazaného a vysypaného pekáčku.pečeme asi 30minut.
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Cuketová nádivka s mrkvou

8 porcí 
Ingredience:
5 menších cuket

4 střední mrkve

1 velká cibule

400 g šunky

300 g tvrdého sýra

5 vajec

1 hrníček polohrubé mouky

1/2 prášku do pečiva

1/2 šálku oleje

pepř,sůl,oregano

Popis přípravy:

Cukety omyjeme,osušíme a nakonec nastrouháme na nudličky,aniž bychom je loupali,tedy i se slupkou.Mrkev i tvrdý sýr také nastrouháme.Mezitím oloupeme 1 cibuli a nakrájíme na drobné kostičky.Šunku vcelku nakrájíme na kostky. Všechny pokrájené suroviny vložíme do mísy,vmícháme hrníček polohrubé mouky,polovinu prášku do pečiva,přilijeme 1/2 šálku oleje,rozklepneme a přidáme 5 vajec a nakonec osolíme,opepříme a dochutíme oreganem. Poté cuketovou směs nalijeme na plech na pečení,vložíme do trouby předehřáté na 180-200°C a pečeme asi 1 hodinu.Vyjmeme z trouby,nakrájíme na jednotlivé porce a podáváme.
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Cuketová mňamka

2 porce 
Ingredience:
cuketa

rajčata

papriky

cibule

olej

česnek

sul

pepř + další koření podle vlastní chuti

Popis přípravy:

Dám na pánev lžičku olivového oleje, na ni osmahnu malou cibulku, pár stroužků česneku. Přidám 4 rajčata, 3 papriky, osolím, opepřím, okořením provensálskými bylinami a česnekovým pepřem. Těsně před dokončením přidám na kostičky nakrájenou 1 cuketu. Celá tahle ňamka má 1060kJ. Jím to zásadně bez přílohy, abych si tu skvělou chuť ničím nekazila.
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Cuketová omáčka na špagety

4 porce 
Ingredience:
1 stredná cukina

2 stredne velké cibule

olej

1/2 kg mrkvy

paradajkové pyré

soľ

koreniny/posekaný koriander,bazalka,oregano/ 

trochu cukru

špagety

tvrdý syr

Popis přípravy:

Na panvici osmažíme nadrobno pokrájanú cibuľku, pridáme mrkvu pokrájanú na drobné kocky, spolu dusíme, kým mrkva nie je mäkká.Pridáme na kocky nakrájanú, očistenú cukinu, a spolu dusíme, kým cukina nie je mäkká.Pridáme paradajkové pyré, osolíme, okoreníme , pridáme 1 pol. lyžicu cukru a spolu dusíme, kým nie je všetko mäkké. Uvaríme spagety a podávame, posypané strúhaným tvrdým syrom.

[image: image26.png]



Cuketová pizza

4 porce 
Ingredience:
1 cuketa

1 cibule

1 mrkev

2 papriky

100 g tvrdého sýru

2 stroužky česneku

100-200 g uzeniny

2 vejce

2 lžičky polohrubé mouky

1 sklenice krupičky

1/2 sklenice oleje

Popis přípravy:

Cuketu nastrouháme, necháme "vyplakat" a vodu vymačkáme. Zbytek ingrediencí nakrájíme na malé kousky a vmícháme do cukety. Osolíme, opepříme, přidáme majoránku a kmín. Těsto rozetřeme  do formy na pizzu a upečeme dozlatova.
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Cuketová polievka

4 porce 
Ingredience:
500 g cuket,

2 lžíce řepkového oleje,

1 l zeleninového vývaru (z kostky),

2 snítky estragonu,

4 lžíce kysané smetany,

sůl,pepř,

na špičku nože mletého zázvoru,

80 g lišek

Popis přípravy:

1. Cukety nakrájené na plátky opečeme na lžíci oleje. Přilijeme vývar a vaříme asi 10 min. Estragon opereme a otrháme lístky. Polévku rozmixujeme, uvedeme do varu, vmícháme kysanou smetanu, sůl, pepř a zázvor. Houby očistíme, opečeme na lžíci oleje a osolíme. Na závěr vložíme s estragonem do polévky.
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Cuketová polievka so šampiňónmi

4 porce 
Ingredience:
750 g cukety

150 g žampiónů

cibule

1 stroužek česneku

1 lžíce slunečnicového oleje

400 ml zeleninového vývaru (z kostky)

šťáva a kůra z jednoho citrónu

trochu mletého muškátového oříšku

200 g taveného sýra

pepř,sůl

bobkový list

Popis přípravy:

Plátky hub opečeme na oleji a vyjmeme. Na vypečeném tuku zesklovatíme posekanou cibuli a česnek, přidáme nakrájenou cuketu a krátce opečeme. Zalijeme citrónovou šťávou, vývarem a 200 ml vody. Přidáme bobkový list a muškát a 10 minut povaříme. Bobkový list vyjmeme a cukety rozmixujeme. Přidáme sýr, necháme ho roztavit, ochutíme solí, pepřem, muškátem, přidáme houby a prohřejeme. Zdobíme citrónovou kůrou.
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Cuketové zemiaky

3 porce 
Ingredience:
asi 1 kg cukiny

vajce

soľ

hladká múka

cesnak

majoránka

mletý kmín

Popis přípravy:

Cukinu očistíme ,nastrúhame,pridáme vajce,asi čajovú lyžičku soli,mletý kmín,3-4 lyžice hladkej múky,majoránku. Všetky zložky zmiešame urobenú masu chvíľku necháme postáť.Na malom množstve oleja vyprážame malé placky
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Cuketové fašírky

4 porce 
Ingredience:
400g cukety

soľ

cibuľa

dve vajcia

200g strúhanky

50g tvrdého syra

mleté čierne korenie

posekaná petržlenová vňať

olej

Popis přípravy:

Umyté cukety očistíme,najemno nastrúhame a pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu a posekanú petržlenovú vňať. Žĺtky oddelíme od bielkov a z bielkov ušľaháme tuhý sneh.Do cuketovej mäsy primiešame strúhanku,syr,žĺtky a petržlenovú vňať.Posolíme, okoreníme a vmiešame tuhý sneh z bielkov.Z pripravenej mäsy formujeme fašírky,ktoré vyprážame v oleji.
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Cuketové placky
4 porce 
Ingredience:
1kg cuket

2 vejce

3 lžíce hladké mouky

200g strouhaného sýra

1 hlavička prolisovaného česneku

petrželka

pepř, sůl

olej na smažení

Popis přípravy:

Oloupané cukety nastrouháme, osolíme a necháme chvíli stát. Potom slijeme přebytečnou tekutinu a vmícháme vejce, mouku, sýr, česnek, petrželku, osolíme a okořeníme. Rukama tvarujeme karbanátky, které obalíme v mouce a smažíme po obou stranách na oleji. Podáváme s bramborami a salátem, nebo s chlebem a kyselým mlékem.
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Cuketové placky so salámom

5 porcí 
Ingredience:
500g cukety

100g tvrdého sýra

150g měkkého salámu

2-3 vejce

5 lžic hladké mouky

1 prášek do pečiva

3 lžíce oleje

cibule

česnek

sůl,koření na mleté maso

Popis přípravy:

cuketu, sýr, salám,cibuli nastrouháme, přidáme vejce,olej, česnek. Zahustíme 5 lžícemi hladké mouky s 1 práškem do pečiva. Dochutíme.Dáme do vymaštěné, vysypané formy, do předehřáté trouby na 150-200 stupnů- pečeme 45 minut.
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Cuketové guličky

3 porce 
Ingredience:
50 dkg mletého masa(25 dkg hovězího,25 dkg vepřového)

1 větší cuketa

1vejce, sůl, pepř

zeleninová sůl

worcestr

dle chuti česnek nebo cibuli

Popis přípravy:

Cuketu nastrouháme a smícháme se všemi přísadami a mletým masem. Hmotu dobře vypracujeme a polévkovou lžící vykrajujeme kuličky, které vkládme do fritovacího hrnce a pečeme do zlatova.
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Cuketový utopenci

Ingredience:
1000 g cukety

3 lžíce oleje, sůl

2 až 3 vejce

1 lžíce solamylu

2 lžíce hladké mouky

4 lžíce strouhanky

150 g strouhaného sýra

1 cibule, 1 lžíce vegety

3 stoužky česneku

1 lžíce mletého pepře

Nálev:

1500 ml vody, 200 ml octa

1 lžička soli, 3 lžíce cukru

4 tabletky umělého sladidla

1 lžíce deka, 5 kuliček nového koření

5 kuliček pepře

Popis přípravy:

1. Cukety oloupeme a zbavíme semínek. Nastrouháme, přidáme sůl, zamícháme a necháme do dalšího dne uležet.

2. Z cuket vymačkáme přebytečnou vodu, přimícháme do nich solamyl, hladkou mouku, strouhanku, ustrouhaný sýr, vejce, nadrobno nakrájenou cibuli, vegetu, česnek a pepř. Vypracujeme malé karbanátky a dozlatova je na oleji opečeme.

3. Z vody, soli, cukru, sladila, octa, deka, nového koření a kuliček pepře uvaříme nálev a necháme ho vychladnout.

4. Karbanátky naskládáme do sklednic, zalijeme nálevem a necháme vychladnout.
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Cuketový guláš

Ingredience:
petrželka

tuk

3 ks cibule

3 cukety

hladká mouka

mletá paprika

bílý jogurt

gulášové koření.

Popis přípravy:

Na tuku zpěnit cibulku,zasypat paprikou a gul.kořením.Vsypat na drobné kostičky nakrájenou cuketu,zaprášit moukou a dusit,dokud cuketa nezměkne.V případě potřeby mírně podlít vodou.Nakonec osolit,opepřit,vmíchat jogurt a petržel.
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Cuketový guláš so zeleninou

Ingredience:
1 menší cuketa

5 brambor

2 rajčata

1 paprika

3 cibule

4 lžíce oleje

1 lžíce hladké mouky

kousek masoxu

mletá sladká a pálivá paprika

mletý pepř

majoránka

sůl

Popis přípravy:

Omytou, popř. oloupanou cuketu nakrájíme spolu s oloupanými brambory na kostičky (asi 2cm) Na oleji (možno přidat kousek nakrájené anglické slaniny) zpěníme jemně nakrájenou cibuli, přidáme cuketu, brambory a na menší kousky nakrájená rajčata a papriku. Osmahneme, posypeme mletou sladkou a trochou pálivé papriky (dle chuti), přidáme pepř a znovu osmahneme. Podlijeme vodou, přidáme masox a dusíme pod pokličkou až je zelenina těměř měkká. Guláš zahustíme hladkou moukou, rozmíchanou v trošce vody (mléka nebo smetany) a za častého míchání vaříme ještě asi 5-10 minut. Hotový guláš dle chuti dosolíme, přidáme špetku majoránky. Podáváme s chlebem.
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Cuketový koláč

Ingredience:
4 celé vajíčka

250 g kr. cukru

1 vanilkový cukor

1 pl škorice

2 dcl oleja

350 g polohrubej múky

1 prášok do pečiva

100 g posekaných orechov a hrozienok

400 g postrúhanej cukety

Popis přípravy:

Vymiešame bielky s cukrom a postupne pridávame žĺtky. Po dobrom vymiešaní pridáme ostatné ingrediencie a upečieme. Teplé potrieme lekvárom a polejeme čokoládovou polevou.
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Cuketový koláč so salámom

4 porce 
Ingredience:
1 kg cukiny

150 g diétnej salámy

150 g syr

1 dl olej

1 prášok do pečiva

3 celé vajcia

1 cibuľa

4-5 strúčikov cesnaku

mleté čierne korenie

vegeta

soľ

Popis přípravy:

Cukinu očistíme, zbavíme jadierok a na hrubšie postrúhame. Salámu nakrájame nadrobno, syr nastrúhame, cibuľu nasekáme najemno, cesnak pretlačíme a pridáme k cukine. Primiešame zvyšné suroviny, dáme na vymastený plech a pečieme v rúre asi 45 minút pri teplote 220 stupňov. Koláč podávame teplý, ale chutný je aj ako studený.
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Cuketový kotlík

4 porce 
Ingredience:
cibule

česnek

3 papriky

4 rajčata

2 středně velké cukety

kečup

pepř,sůl

oregano

olej

Popis přípravy:

Na trošku oleje dáme rajčata,cukety nakrájené na kostičky asi 2x2cm,papriky,cibuli,česnek v tomto pořadí.Pridáme sůl,pepř,oregano. Dusíme na mírném ohni 15 minut, poté přidáme asi půl sklenky kečupu a ještě pět minut dusíme.Podáváme s topinkama.
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Cuketový múčnik

Ingredience:
50dkg nastrouhané cukety

30 dkg cukru

50 dkg polohrubé mouky

1 kypřící prášek do peč.

2 vejce

10 lžic oleje

skořice a kakao

Popis přípravy:

Z ingrediencí uděláme těsto,které rozdělíme na dvě poloviny.Jednu polovinu obarvíme kakaem.Na vymazaný a vysypaný plech dáme střídavě tmavé a světlé těsto.Upečeme.Vychladlý moučník potřeme marmeládou a posypeme strouhanými ořechy.Lze nahradit ořechy třeba kokosem.
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Cuketový nákyp
Ingredience:
1 kg cukety

20 dkg tvrdého sýru

30 dkg měkkého salámu

2 velké cibule

6 stroužků česneku

6 vajec

2 sklenky krupice

1 sklenka oleje

6 lžic polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

  petrželová nať

  sůl, pepř vegeta

(1 sklenka = 2 dcl)
Popis přípravy:

Cuketu a sýr nastrouháme, salám nakrájíme na jemno, přidáme ostatní přísady, zamícháme a nalejeme na vymazaný a strouhankou vysypaný hlubší plech. Pečeme asi 30 minut v troubě do zlatova. Podáváme buď za tepla s bramborama, nebo za studena jíme jako buchtu.
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Cuketový šalát

4 porce 
Ingredience:
500 g cuket

2 lžíce oleje

sůl

3 stroužky česneku

2 lžíce vinného octa

pažitka

Popis přípravy:

Omyté a osušené cukety nakrájíme na plátky a po obou stranách je na oleji opečeme. Vyjmeme je z pánve a osolíme.Do pánve vložíme na plátky nakrájený česnek, osmahneme a přidáme k cuketám. Zbylý obsah pávne zředíme octem, cukety v míse posypeme nakrájenou pažitkou, přelijeme octovým nálevem z pánve a podáváme.
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Cukety smažené vo vinnom cestičku

4 porce 
Ingredience:
60 dkg cuket

sůl

Těstíčko:

2 vejce

1 lžíci oleje

sůl

4lžíce bílého vína

asi 5 lžic polohrubé mouky

Popis přípravy:

Cukety oloupeme a nakrájíme na plátky asi 1 cm široké, osolíme, hned postupně ponoříme do těstíčka připraveného rozšleháním uvedených přísad a vkládáme do fritovacího hrnce s teplotou 170 °C.Smažíme 2 - 3 minuty. Přílohou je bramborový salát.
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Čína z cukety

Ingredience:
střední cuketa

1 mrkev

1 zelená paprika

1 rajče

stroužek česneku

sůl

pepř

sojová omáčka

1 konzerva vepřového ve vlastní šťávě

olej

Popis přípravy:

Cibuli a stroužek česneku nakrájíme a jemně osmažíme na oleji. Mrkev a papriku nakrájíme na nudličky, rajče spaříme a oloupeme. Na osmaženou cibuli s česnekem přidáme nakrájenou na kostičky cuketu, mrkev, papriku a rajče, dále přidáme trochu kečupu, dusíme do měkka, poté přidáme nakrájené vepřové maso z konzervy, osolíme, opepříme a přidáme sojovou omáčku podle chuti. Mícháme než se maso prohřeje. Příloha dle chuti - rýže nebo i čerstvý chléb.
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Diabolská pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
1 kg cukety

1 kg paprik

1 kg rajčat

3 velké cibule

10 feferonek nebo 4 paličky česneku

1 kg mletého masa nebo 2 konzervy vepřového ve vlastní šťávě

1/2 balíčku Deka

Popis přípravy:

Maso orestujeme na velké pánvi, všechnu zeleninu pomeleme na masovém strojku, přidáme Deko a asi 90 minut dusíme do zhoustnutí. Nakonec směs osolíme, přikořeníme. Plníme do menších skleniček, ihned zavíčkujeme a na 10 min obrátíme dnem vzhůru.
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Dvojfarebný múčnik z cukety

Ingredience:
2 a1/2 hrnku polohrubé mouky

2 hrnky nastrouhané cukety

1a1/2 hrnku cukru krupice

10 lžic oleje

1 lžíce kakaa

1 lžička skořice

2 vejce

tuk a mouka na vymazání a vysypání plechu

Popis přípravy:

Nastrouhanou cuketu nezbavujeme vody,smícháme s moukou,cukrem,olejem,vejci a skořicí.Polovinu těsta nalijeme na tukem vymazaný a moukou vysypaný plech.Druhou polovinu těsta obarvíme kakaem a nalijeme na první polovinu.Moučník pečeme ve středně vyhřáté troubě 35-40 min.
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Dyňová polievka

Ingredience:
1 malá dýně

1 bobkový list

brambory 

2-3 nové koření

3 celý pepř 

sůl 

kyselá šlehačka nebo smetana 

1 vejce 

mouka 

ocet

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájíme a do poloměkka uvaříme brambory. Dýni oloupeme, vypeckujeme nakostičkuje a dusíme ve vodě se solí, kořením a napolo uvařenými brambory. Po změknutí přidáme kyselou smetanu nebo šlehačku s rozmíchanou moukou. Dokyselíme octem a nakonec zakvedláme vejce.
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Cuketová zaváranina

Ingredience:
1kg cukety

1kg papriky

1/2kg cibule

2 dkg soli

1/4l oleje

2lž cukru

6lž worchestru

2lž vegety

1lž cikán.omáčky

2* ostrý kečup

2* sladký kečup

Popis přípravy:

Nakrájet na kostičky a nudličky.Vše vařit 1/2 hodiny,dát do skleniček a 20 min. zavařovat.
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Filé na zelenine s cuketou

Ingredience:
2 mrkve

2 cukety

2 jarní lahůdkové cibulky

2 lžíce másla

250 ml smetany

sůl

pepř

kari koření

4 porce filé

šťáva z 1 citronu

snítka estragonu

2 lžíce strouhanky

Popis přípravy:

Zeleninu očistíme a omyjeme. Mrkev a cukety nakrájíme na nudličky, cibuli na kolečka. Opékáme asi 5 minut na másle. Přilijeme smetanu, necháme přejít varem, okořeníme. Zeleninu se smetanou vložíme do formy. Porce filé omyjeme a osušíme, pokapeme citronovou šťávou, osolíme, opepříme a přidáme k zelenině do formy. Troubu předehřejeme na 180 °C. Posekaný estragon smícháme se strouhankou a rybu posypeme. Pečeme asi 15 minut. Hotový pokrm rozdělíme na talíře a podáváme s vařenými brambory.
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Gratinované zemiaky s cuketou a rajčinami

4 porce 
Ingredience:
750g brambor

250g cukety

250g mozzarelly

sůl,čerstvě mletý pepř,bazalka,oregano

20g másla

Popis přípravy:

1.Brambory,cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky.

2.Mezitím omyjeme a očistíme rajčata a cuketu.

3.Mozzarellu nakrájíme na nudličky.

4.Brambory,cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky.

5.Nákypovou formu vymažeme máslem a střídavě do řady   naskládáme brambory,cuketu a rajčata.

6.Jednotlivé přísady při skládání osolíme a posypeme bazalkou a oraganem.

7.Dáme asi na 20 minut do předehřáté trouby nastavené na 200 stupnů celsia.

8.Vyndáme,obložíme mozzarelou a zapékáme další 3-4 minuty,aby se sýr lehce rozbalil
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Grilovaná cuketa

4 porce 
Ingredience:
1 cuketa

3-4 stroužky česneku

1 polévková lžíce kečupu

grilovací koření

olivový olej

sůl

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme a nakrájíme na tenké plátky a potřeme marinádou z česneku, kečupu, grilovacího koření a trochy olivového oleje. Náskládáme v jedné vrstvě do pekáče nebo zapékací misku a vložíme na 15-20 minut do trouby. Cuketa je hotová, když změkne a má zlatavý opečený povrch. Posolíme a podáváme k masu nebo s vařenými bramborami.
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Hlavička z cukety

4 porce 
Ingredience:
400 g cukety nastrouhat

1 sklenička (200 ml) polohrubé mouky

1 sklenička strouhaného sýra (150 g)

2 vejce  (z bílků sníh)

250 g salámu

sůl,pepř,majoránka

cibule

česnek

1/4 prášku do pečiva

Popis přípravy:

Vše smíchat, dát na plech politý olejem a pečeme. Při dopékání potíráme olejem. Možno přidat špek a brambor. Na velký plech děláme ze dvou dávek.
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Horčica z cukety

Ingredience:
2 kg cuket

1 hlava česneku

2 feferonky

1 dcl octa

0,25 l oleje

13 dkg cukru

8 dkg soli

2 lžičky pepře

2 dcl plnotučné hořčice

Popis přípravy:

Vařit asi hodinu,po trochách mixovat,dát do skleniček a sterilovat 25 min na 85 stupňů
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Hrncový koláč

Ingredience:
3 hrnky hladké mouky

1 hrnek cukru

2 hrnky cukety

3/4 hrnku oleje

1 lžíce kakaa

3 vejce

1 1/2 prášku do pečiva

hrozinky

vanilkový cukr

Popis přípravy:

Všechny ingredience smícháme, dáme na vymazaný a moukou vysypaný pekáč. Vložíme do vyhřáté trouby a pečeme cca 35 min. Po upečení můžeme pocukrovat, nebo potřít čokoládovou polevou.
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Chalupárské 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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Koláč z cukety

Ingredience:
2(dcl) hrnky hl.mouky

2(dcl) hrnky nastruhanou cuketu

1(dcl) hrnek cukr krupice

3 cele vejce, 2 lžičky skořice

2 lžičky kakaa, 2 dcl oleje

trošku soli, 1 prašek do pečiva

(rozinky).

Popis přípravy:

Cuketu nastrouhanou vymačkáme.Vše smícháme dáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme.(mňam)
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Chalupársky pekáč
1 porce

Ingredience:
1 kg vepřové plece

2 lžíce sádla, nebo oleje

2 špekáčky

2 cibule

4 stroužky česneku

1 menší cuketa

2 papriky

4 rajčata

1 lžíce grilovacího koření

1 lžička drceného kmínu

sůl

100 g strouhaného tvrdého sýra

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a vhodíme do pekáčku na rozehřátý tuk. Za stálého míchání maso osmahneme, přidáme na kostičky nakrájené špekáčky, nadrobno nasekanou cibuli, plátky česneku a vše osmahneme. Podlijeme asi 2dl vody a pečeme v troubě asi hodinu.  Pak přidáme oloupanou a na kostky nakrájenou cuketu, proužky papriky, pokrájená rajčata, vše posypeme grilovacím kořením a drceným kmínem a opět asi čtvrt hodiny pečeme. Podle potřeby podlijeme vodou. Nakonec zasypeme strouhaným sýrem a necháme roztavit. Podáváme s chlebem. 
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Talianska pochúťka

4 porce 
Ingredience:
1 velká cuketa (0,5kg)

1 baklažán (0,5 kg)

4 stroužky česneku

20 dkg strouhaného parmezánu

máslo

sůl

bílý pepř

tymián

Popis přípravy:

1. Stroužky česneku oloupeme a propasírujeme strojkem.

2. Asi 5 dkg másla rozehřejeme, přidáme česnek a tymián, vše dobře promícháme.

3. cuketu i baklažán omyjeme a nakrájíme na tenká kolečka

4. formu vymažeme máslem a plníme ji střídavě cuketou a baklažánem

5. každou vrstvu dochutíme připravenou směsíz česneku a máska, osolíme, opepříme

6. nakonec posypeme parmezánem

7. zakrytou zeleninu pečeme asi 45 min při teplotě 150°C

8. deset minut před koncem poklpo sundáme a nákyp dopečeme dozlata
[image: image59.png]



Kuracie stehno s grilovanou zeleninou

Ingredience:
4 kuracie stehna, sol

grilovacie korenie, 100g masla

200g kokteilovych rajcin

1 vacsia cuketa, 1 baklazan

100g sampinonov

cierne mlete korenie

olivovy olej

Popis přípravy:

Stehna potrieme grilovacim korenim, ulozime na pekac a na kazde dame kusok masla. Pecieme pri 185 stupnoch asi 45 minut dozlatista. Kokteilove paradajky umyjeme, cuketu a baklazan nakrajame na platky, sampinony na polovice. Osolime, okorenime, pokvapkame olejom a ugrilujeme, podavame s kuratom.
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Kuracie kúsky s bazalkou

Ingredience:
2 velká kuřecí prsa

cibule

2 stroužky česneku

bazalka v olivovém oleji

směs koření Zlaté kuře

syrová barevná paprika(nakrájet na proužky)

cuketa(na malé kostky)

Gustin od Dr.Oetkera

sojová omáčka

olej, sůl

Popis přípravy:

Kuřecí prsa nakrájíme na kousky,z jedné strany posypeme kořením Zlaté kuře,z druhé strany potřeme bazalkou v olivovém oleji(zatím nesolíme,ve směsi koření je soli dost).Do hluboké pánve dáme olej,cibuli a česnek nakrájené na drobno,jakmile zesklovatí,přidáme kuřecí kousky,opečeme po obou stranách.Podlijeme vodou,přidáme trochu sojové omáčky,nakrájenou papriku a cuketu a dusíme doměkka.Cuketa se rozpadne a šťávu pěkně zahustí a ochutí,ale přesto ještě trochu zahustíme Gustinem.Pokud je šťáva málo slaná,dosolíme. Příloha:rýže nebo těstoviny.Nezapomeneme na zeleninovou oblohu dle vlastní chuti
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Lečo s cuketou

4 porce 
Ingredience:
1 větší cuketa

Cibulka, pepř,sůl

15dkg šunky

sýr na posypání

1 rajče, olivový olej

4 vajíčka

Popis přípravy:

Na olivovém oleji do zlatova cibulku, přidáme nadrobno šunku a na drobné kostičky oloupanou cuketu, posolíme, opepříme, přidáme na kostičky rajské jablíčko. Přidáme vajíčka. Podáváme s chlebem. Možno vylepšit kečupem, nebo přidáním papriky. Posypeme sýrem.
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Morčacie špice
4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

400g krůtích prsíček

1 červená a 1 žlutá paprika

1 cuketa, 2 cibule

100g plátků prorostlé anglické slaniny

3 lžíce bylinkového oleje

150g kysané smetany

50g sýra cottage

1 - 2 lžíce sladké hořčice, sůl,pepř

50g bylinkvého másla

čerstvé bylinky na ozdobu

Popis přípravy:

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

5 porcí 
Ingredience:
cuketa

20 dkg salámu

sůl

pepř

česnek

polohrubá mouka

vejce

Popis přípravy:

Cuketu nastrouháme a vymačkáme .Přidáme na kostičky nakrájený salám , sůl, pepř, česnek zamícháme.Přidáme 4 žloutky a zamícháme .Z bílků si ušleháme sních, který do vzniklé hmoty zamícháme .Dáme péct do pekáče vymazaného a vysypaného strouhankou .
[image: image64.png]



Losos s bylinkami a cuketou

2 porce 
Ingredience:
2 filety lososa

4 cukety

50 g polníčku

stroužek česneku

4 lžíce olivového oleje

šťáva z 1 citronu

petrželka

kerblík

sůl,pepř

Popis přípravy:

Ve směsi z oleje,citronové šťávy,bylinek,pepře,česneku a soli obalíme cukety a osmažíme.Do marinády vložíme lososa a opečeme.Na talíři rozložíme cukety,lososa,polníček,posypeme petrželkou,kerblíkem a zalijeme zbylou marinádou
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Mäsová ihla s cuketou

4 porce 
Ingredience:
300g vepř nebo kuř jater

500g vykoštěné vepř. pečeně

4 červené cibule

1 menší cuketa

tymián

barevný pepř

sůl

olej(koření podle chuti)

Popis přípravy:

Játra obalíme a krajíme na kostky.Maso v celku naklepeme a nakrajíme na kostky.Oloupeme cibuli a nakrajíme na čtvrtky.Cuketu nakrájíme na silnější plátky.Maso a zeleninu střídavě napichujeme na grilovací jehly.Mezi maso vkládáme lístky tymiánu.Špízy osolíme,opepříme,potřeme prolisovaným česnek a pokapeme olejem. Grilujeme ze všech stran 15 až 20 minut.
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Matesy z cukety

Ingredience:
1 kg cuket

20 dkg cibule

3 lžíce soli

Nálev: 

1 dcl oleje

1 dcl octa lžička cukru 1

5 lžičky mletého pepře (dle vlastního uvážení)

Popis přípravy:

Oloupanou a na tenké plátky nakrájenou cuketu,cibuli a sůl promícháme a necháme tři hodiny odležet. Do každé sklenice vložíme 3 kuličky nového koření a 1-2 bobkové listy,do sklenic naložíme uleželou cuketu a zalíjeme nálevem a dobře uzavřeme.

[image: image67.png]



Múčnik z cukety

4 porce 
Ingredience:
2 hrnky nastrouhané cukety

1 hrnek pískového cukru

3 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

3 vejce

1 hrnek rozehřátého rostlinného tuku (HERA)

1 lžíce mleté skořice

podle potřeby trochu mléka, tuk a mouka na formu

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme a nastrouháme. Po odměření ji vsypeme do cedníku a necháme asi 20 minut vykapat. Všechny suroviny dobře promícháme, přidáme cuketu, opět promícháme a dle potřeby přidáme trochu mléka. Těsto nalijeme do připravené formy a upečeme v předehřáté troub
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Nádivka z cukety

6 porcí 
Ingredience:
500g cukety

300g šunky nebo šunk.salámu

200g eidamu

5 housek

3 stroužky česneku

zelená petrželka a pažitka

1dcl mléka

4 vejce

sůl,pepř,vegeta

máslo na vymazání formy

strouhanka na vysypání formy

Popis přípravy:

Oloupanou a nastrouhanou cuketu smícháme s na kostičky nakrájenými houskami přelitými vlažným mlékem, vložíme do mísy spolu s na kostičky nakrájenou šunkou a nastrouhaným sýrem, přídáme po špetce soli a pepře, 1 lžíci vegety, prolisovaný česnek a hrst nasekané pažitky a petrželky.Přidáme syrová vejce a vše řádně promícháme.Vzniklou hmotu vložíme do máslem vymazané a strouhankou vysypané zapékací formy(pekáče).Zapékáme půl hodiny při 150 stupních v předehřáté troubě.Upečenou nádivku je možno ještě posypat nastrouhaným sýrem. Podáváme s různými druhy zeleninových salátů, ale lze použít i jako chutná příloha k pečenému nebo rožněnému masu.
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Rezance s cuketou a šunkou

4 porce 
Ingredience:
1 malou cuketu 

1 malou cibuli 

200g másla /

1 kelímek smetany ke šlehání 

200g barevných širokých nudlí 

sůl ,bílý pepř 

2 trojúhelníčky taveného sýra 

150g šunky 

2 lžíce světlé jíšky

Popis přípravy:

1. Cuketu očistíme a nakrájíme na kostičky, oloupanou cibuli nakrájíme na jemno. Obojí 10 minut podusíme na másle, zahustíme jíškou, krátce povaříme, zalijeme smetanou a ještě 3 minuty dusíme.

2. Nudle asi 10 minut vaříme v osolené vodě, pak je scedíme a dáme okapat. Mezitím přidáme do omáčky sýr, necháme ho rozpustit, osolíme a opepříme. Šunku nakrájíme na proužky a vložíme do omáčky. Nudle s omáčkou hned podávám
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Omáčka z cukety

Ingredience:
1 kg cukety(čisté-odpeckované a oloupané)

1 kg papriky (----//----)

1 kečup(může být i ostrý)

1/2 kg cibule nakrájené na kostky

1 polévková lžíce Worcesterové omáčky

2 dcl oleje

3 kávové lžičky soli

Popis přípravy:

Vše nakrájet na kostičky,dusit asi půl hodiny za stálého míchání. Do připravených (nejlépe tatarkových)skleniček dát a sterilizovat 20 minut při 80 stupních.
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Zapekaná cuketa

2 porce 
Ingredience:
Saláma (obyčajný párok, alebo špekačka)

1 mladá cuketka (patizón a pod.)

strúčik cesnaku

1 cibuľa

rajčina

paprika

troška soli

kari korenie

Popis přípravy:

Dno panvice vystelieme salámkou, alebo na tenko nakrájanou špekačkou, alebo obyčajným párkom. Očistenú cibuľku pokrájame na kolieska a uložíme ako ďaľšiu vrstvu na tú salámu. Mladú umytú cuketu pokrájame na drobné kolieska, alebo kocky a dáme ako ďaľšiu vrstvu. Pokrájame cesnak a vysypeme na cuketu (môžme aj medzi).Toto môžeme trocha posoliť. Umytú papriku pokrájame na kolieska a dáme ako ďaľšiu vrstvu. Poslednú vrstvu vytvoríme z pokrájanej rajčiny. Na toto všetko nasypeme kari korenie. Prikryjeme a dusíme cca 10-15 minut. Kto chce môže si pridať feferónku, baraní roh, alebo čierne korenie. JA si pridávam. Podávame s chlebíkom, alebo aj bez. Je to výborná ľahká a rýchla večera.
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Pečená cuketa

Ingredience:
700g cuket

3 nebo 4 vejce

100g tuku, 200g uzeniny

250g polohrubé mouky

asi 4 až 6 lžíc mléka

sůl, kmín

2 až 3 stroužky česneku

majoránka nebo petrželka

Popis přípravy:

Oloupané cukety nastrouháme nahrubo,osolíme a necháme stát asi 15 minut.Slejeme přebytečnou vodu.V mise utřeme tuk se žloutky,přidáme mouku,drobně nakrájenou uzeninu,cukety,podle potřeby mléko,koření podle chuti a promícháme.Nakonec vmícháme tuhý sníh z bílků.Těsto rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech a ve vyhřaté troubě upečeme dozlatova. 
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Pečené zemiakové plátky so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
750 g menších brambor nakrájených na tenké plátky

2 malé cukety nakrájené na silnější plátky

3 střední cibule pokrojené na osminky

3 rajčata nakrájená na silnější plátky

5 lžic olivového oleje

koření dle chuti - např. adžika

papriková sůl

Popis přípravy:

- půlku oleje smícháme ve velké míse s kořením, nasypeme brambory a promícháme tak, aby se marináda dostala na každý kousek brambor, pak naskládáme na plech s pečícím papírem

- totéž uděláme s druhou půlkou oleje a kořením a cuketou s cibulí, naskládáme na druhý plech

- rajčetem vytřeme zbytek oleje v míse a přidáme na druhý plech

- dáme do trouby rozehřáté na min. 200 stupňů a pečeme cca. 15 min.

- podáváme buď samotné, možno s bílým jogurtem s rozetřeným česnekem, nebo jako přílohu ke grilovaným ma
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Penne s farebnou zeleninou

4 porce 
Ingredience:
4 stroužka česneku

1 červená cibule

2 žluté papriky

2 červené papriky

4 rajčata, 2 cukety

1 svazek čerstvé bazalky

3 lžíce olivového oleje

100g černých vypeckovaných oliv

400g penne (nebo jiných těstovin)

sůl,pepř

Popis přípravy:

Zeleninu očistíme, případně oloupeme. Cibuli nakrájíme najemno, stroužky česneku nasekáme nadrobno. Rajčata rozčtvrtíme a cukety nakrájíme na plátky. Papriky zbavíme jadřinců a nakrájíme na proužky. Opláchneme snítky bazalky a otrháme lístečky. Ve vyšší pánvi rozpálíme olivový olej,na němž podusíme cibulku a česnek. Pak přisypeme do pánve rajčata, papriky a cukety a vše přibližně dvě minuty zprudka restujeme. Nakonec přidáme pokrájené, vypeckované černé olivy a na prudším ohni tuto směs asi deset minut dusíme. Mezitím si v osolené vroucí vodě uvaříme těstoviny "na skus", pak je scedíme, krátce propláchneme studenou vodou a necháme okapat. Zeleninovou směs podle chuti osolíme a opepříme. Nakonec promícháme těstoviny s horkou zeleninovou směsí, bohatě ozdobíme nasekanou bazalkou a podáváme.
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Pikantná pomazánka z cukety

10 porcí 
Ingredience:
1,5kg cukety

1,5dcl oleje

1,5kg cibule

1/2 lahvičky soj. omáčky

8dkg vegety

1 větší rajský protlak

1/2lžičky chilikoření

1/2 sáčku zázvoru

10 stroužků česneku

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme cibuli dosklovata, pak přidáme nastrouhanou cuketu a všechny přísady kromě protlaku a dusíme 30 minut.Přidáme protlak a dusíme ještě 5 min.V zavíčkovaných skleničkách sterilujeme cca 5min.
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Placky z cukety

4 porce 
Ingredience:
250g cukety

4lžíce ovesných vloček

1 lžíce hl. mouky

1 vejce

zelené natě(petržel,koriandr,bazalka,saturejka atd.)

Popis přípravy:

Cuketu nastrouháme na okurkovém struhadle, přidáme ovesné vločky a asi 1hod necháme odstát.Pak přidáme mouku,vejce,nadrobno nasekané zelené natě,sůl.Vše promícháme a lžíci dáváme na pánev.Příloha:brambory,zeleninový salát.
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Ryžové placky s ratatouille

4 porce 
Ingredience:
300 g rýže 

sůl,pepř 

3 vejce 

50 g mouky 

150 g bylinkového tvarohu

2 lžíce másla 

1 cibule 

1 červená a zelená paprika 

1 lilek 

1 cuketa 

300 g rajčat

2 lžíce olivového oleje 

rozmarýn ,oregano 

Popis přípravy:

Rýži přelijeme 600 ml osolené vody a vaříme doměkka asi 25 minut. Do vychladlé rýže vmícháme vajíčka, mouku a krémový sýr. V pánvi rozpustíme máslo a po obou stranách na něm osmažíme, křupavé rýžové placičky. Oloupeme cibuli a nakrájíme ji na kolečka. Očistíme a na malé kousky nakrájíme lilek s cuketou. Spaříme a oloupeme rajčata. Dužinu nakrájíme na kostičky. Rozpálíme olej a osmažíme na něm cibuli. Přisypeme pokrájenou papriku a 5 minut ji dusíme. Potom přidáme lilek s cuketou a dusíme dalších 5 minut. Nakonec přisypeme rajčata s bylinkami a ještě 5 minut dusíme.
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Šalát s cuketou

4 porce 
Ingredience:
250g penne těstoviny

400g kuřecích řízků

150g cukety

2 lžíce oleje

pepř,sůl

2 lžíce piniových oříšků

150g třešnových rajčat

3 lžíce paprikového krému

150g podmáslí

bazalka na ozdobu

Popis přípravy:

osolenou vodu přivedeme do varu a podle návodu uvaříme těstoviny.maso a cuketu nakrájíme na kostičky. na oleji opečeme maso a poté přidáme cukety a opékame 3 minuty.na tefl.pánvi opražíme piniové oříšky.třešnová rajčata omyjeme a rozpůlíme. Zálivka: v míse dobře rozmícháme paprikový krém s podmáslím. v míse smícháme těstoviny,kostky masa,rajčata,cuketu a piniové oříšky.přelijeme zálivkou a dobře promícháme.
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Sekaná z cukety

4 porce 
Ingredience:
400g cukety nastrouhané na hrubo

1-2 vajíčka (sníh nemusí být);

sůl;pepř;

5 stroužků česneku; 

střední cibule; 

majoránka; 

měkký salám; 

tvrdý sýr; 

půl balíčku prášku do pečiva; 

strouhanka; 

hladká mouka

Popis přípravy:

Česnek osmahneme na tuku. Cuketu a salám nastrouháme na hrubo a sýr nakrájíme na malé kostičky.Smícháme s ostatními ingrediencemi a zapečeme na vymazaném pekáči asi 40 minut při 150 stupních. Chutnější je podávat za studena.
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Sekaná z cukety

3 porce 
Ingredience:
40dkg strouhané cukety

15 dkg salámu

2 dcl hrubé mouky

1 dcl oleje

5 vajec

1 prášek do pečiva

česnek

cibule

majoránka

sůl

porek

pažitka

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme a nastrouháme na hrubší nudličky,salám nakrájíme na kostičky.Přidáme ostatní přísady,zamícháme a nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech.Pečeme do růžova
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Smažená cuketa

1 porce 
Ingredience:
1 ks cukety

1 vajíčko

sůl

strouhanka

hladká mouka

jedlý olej

Popis přípravy:

Cuketu omyjeme vodou, oloupíme a nakrájíme na kolečka o tl. 1 cm. Pak nasolíme, obalíme v hladké mouce, dáme do vajíčka a obalíme ve strouhance. Poté vložíme na pánev do rozpáleného oleje a osmažíme. Jako přílohu můžeme dát vařený brambor a zeleninovou přílohu jako např. okurek a rajče, oboje nakrájené na kolečka. Rychlé, laciné a snadno stravitelné.
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Zmes na topinky

Ingredience:
1.5 kg cuketa nebo dýně nebo patizón

6 středních cibulí

1 lžička zázvoru

1/2 lžičky sladké papriky

1/2 lžičky pálivé papriky

1 velká palička česneku

10 lžic sojové omáčky

2 malé rajské protlaky

4 lžíce sádla

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli osmahneme na tuku, přidáme strouhanou cuketu, koření a dusíme 25 minut. Nakonec přidáme protlak trochu soli a krátce povařime, plníme do sklenic za horka a necháme vychladnout.
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Sójové plátky s cuketou

2 porce 
Ingredience:
6kusov sójových plátkov

1 stredne veľká cukina

1zemiak

2 paradajky

olej

2 lyžice pšeničných klíčkov

cesnak

čierne korenie

sójová omáčka

majoránka

2 vajcia

Popis přípravy:

Sójové plátky namočíme vo vode a pridáme sójovú omáčku, korenie,necháme trochu postáť.Vyberieme ich, ale nežmýkame. Narýchlo ich opražíme na oleji.Postrúhame zemiak, pokrájanú cuketu, paradajky a plátky dusíme, podlievame ich vodou, v ktorej boli namočené.necháme trocha vychladnúť. Pridáme 2 rozšľahané vajíčka , pšeničné klíčky ,cesnak, olej a jogurt. Zapekáme asi 20 minút. Podávame ozdobené petržlenovou vňaťou.
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Špagety s bôčikom a cuketou

4 porce 
Ingredience:
1/2kg bůčku

1/2 kg cukety

1 ks cibule

1 ks paprika červená

2 ks rajská jablíčka

10 dkg tvrdý sýr na strouhání

Popis přípravy:

Bůček semeleme na masovém strojku, na cibulce orestujeme, přidáme nakrájenou papriku, rajčata a nastrouhanou cuketu poslední. Uvaříme špagety, smícháme s připravenou omáčkou, posypeme nastrouhaným sýrem a dáme na 15 min. zapéci.
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Cestoviny s cuketou

4 porce 
Ingredience:
1 balíček těstovin - libovolných

1 střední cuketa

lžička másla

250 ml smetany

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme dle návodu. Cuketu oloupeme, nastrouháme na hrubo, na másle lehce osmahneme a chvíli dusíme do měkka. Pak osolíme, opepříme a zalijeme smetanou a trochu povaříme. Nakonec cuketovou směs nalijeme na těstoviny a podáváme.
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Cestoviny zapečené so šunkou

4 porce 
Ingredience:
250 g širokých nudlí

sůl

150 g cukety a fenyklu

cibuli

4 rajčata

200 g vařené šunky

2 lžíce oleje

lžičku italského koření (oregano,saturejka,tymián,rozmarýn)

400 ml smetany

200 g strouhaného sýra

stroužek česneku

mletou papriku

Popis přípravy:

Cuketu, fenykl a cibuli nakrájíme na jemné nudličky, spařená, oloupaná a semen zbavená rajčata a šunku na kostičky, vše opečeme na oleji. Předem uvařené těstoviny navršíme s opečenou zeleninou a šunkou do zapékací formy. Smetanu smícháme s 1/2 sýra, přidáme prolisovaný česnek, papriku a sůl, nalijeme na těstoviny a posypeme zbylým sýrem. Zapékáme 45 min. při 200°C.
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Topinková pasta 

Ingredience:
1 kg cuket, 1 kg  paprik

1,2 kg cibule, (čenek podle gusta a chutí)

2 dcl oleje, 1+1 lžíce   sojová omáčka a worchestr. omáčka

1 velký ostrý kečup

Popis přípravy:

Cibuli zesklovatět  přidat  cuketu papriku, ochutit a podusit  do měka. Pastu možno sterilizací uskladnit.
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Bravčové ragú s cuketami

2 porce 
Ingredience:
1/2kg vepř.plec

1-2 cukety

2 rajčata

1 cibule

4 lžíce hrášku

4 lžíce bílého vína

olej

sůl

tymián

bobkový list

mletý pepř

mletá paprika

kari

hladká mouka

Popis přípravy:

Vepřovou plec naklepeme a nakrájíme na stejně velké kousky.Vložíme je na drobně nakrájenou,na oleji zpěněnou cibuli,za stálého míchání osmachneme,osolíme a podlijeme několika lžícemi vody a podusíme.Po chvilce přidáme spařená,oloupaná a na kousky nakrájená rajčata,víno koření a dusíme doměkka.Nakonec vmícháme hrášek.Cukety oloupáme,nakrájíme na kolečka silná asi 4 mm,osolíme je promneme a necháme stát na cedníku asi 10min.Cukety usušíme v utěrce,postupně obalíme v koření a usmažíme po obou stranách na oleji.Vhodnou přílohou je bramborová kaše.
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Bravčové s cuketou a rajčinami

4 porce 
Ingredience:
450g vepř. kýty

1 cibule

1 lžíce kari

2 stroužky česneku

1 velké rajče

700g cukety

2 lžíce hl. mouky

120ml smetany

olej,sůl

Popis přípravy:

Na pánvičce rozpálíme olej, přidáme vepř. kýtu na nudličky a za občasného míchání opečeme cca 5 minut. Přidáme jemně nakrájenou cibuli, kari a utřený česnek se solí.Za občasného míchání opékáme dalších 5 minut. do směsi přidáme na kostky nakrájenou cuketu a rajčata a vše podusíme do měkka. V misce smícháme smetanu s moukou.Směs z pánvičky přendáme do zapékací misky a smícháme s připravenou smetanou.Pečeme odkryté v troubě a podáváme s dušenou rýží.
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Zapečená cuketa so syrom

2 porce 
Ingredience:
1 cuketa

200 g plísňového sýru nebo ementálu

2 1/2 dl mléka

2-3 vejce

mletý černý pepř, sůl

1 hrst strouhanky

1 stroužek česneku

Popis přípravy:

Plech vytřeme česnekem. Cuketu a sýr nastrouháme a smícháme. Přilijeme mléko, vajíčka, sůl, pepř a strouhanku. Vlijeme na plech a upečeme dorůžova. Podáváme s brambory a hlávkovým salátem.
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Zapečená cuketa s mletým mäsom

2 porce 
Ingredience:
1 cuketa

400g mletého masa

apetito

tvrdý sýr

smetana

rajčata

paprika

cibule

kukuřice

vegeta,pepř,sůl

olej

Popis přípravy:

Cuketu oloupeme, seřízneme kraje a vydlabeme jadérka. Cuketu osolíme. Odříznuté kraje nakrájíme na kostičky. Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme kukuřici a polovinu nadrobno nakrájené cukety. To vše podusíme a smícháme se spařeným, oloupaným a nadrobno nakrájeným rajčetem a vše dáme na dno pekáčku. Masová směs: Nadrobno nakrájíme cibulku, kterou zpěníme na másle, přidáme mleté maso, okořeníme vegetou a pepřem. Jakmile je maso hotové, přidáme apetito. Cukety vložíme do pekáčku na připravenou směs, a naplníme masovou nádivkou. Vše zalijeme smetanou ke šlehání. Pečeme asi 20 minut na 200 (horkovzduch) a poté na cukety položíme plátky tvrdého sýra a necháme dalších 20 minut dopéct.
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Zapečené cukety s mäsom
4 porce 
Ingredience:
2.cukety

300.g drůbežího masa

1.cibule

2.stroužky česneku

sůl

pepř

1.lžíce světlé jíšky

150g anglické slaniny

Popis přípravy:

Po délce rozpulte 2 cca 400gramové cukety,dužinu vydlabejte a drobně nasekejte.Na pánvi opečte na oleji 300g mletého drůbežího masa,1drobně nakrájenou cibuli,2 nasekané stroužky česneku,přidejte dužinu,osolte,opepřete,a 5 min.poduste.Vmíchejte lžíci světlé jíšky a 2 lžíce nastrouhaného ementálu.Cukety naplňte směsí,obalte 150g na tenké plátky nakrájené anglické slaniny,zabalte do alobalu,vložte do horké trouby a cca 20 minut zapékejt
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Zapečené plnené cukety

Ingredience:
několik menších cuket

vejce

měkký salám

sýr (eidam, balkán, mozzarella...)

sůl 

Popis přípravy:

Jednoduchý recept na chuťovkovité zapečené cukety, plněné dle libosti míchanými vejci, salámem, sýrem nebo směsí těchto ochucovačů. Dají se konzumovat samotné nebo s bílým pečivem či chlebem. 

1. Z menších cuket okrájíme slupku a vybereme zrnka.

2. Do hrnce s vodou vložíme očištěné cukety tak, aby byly z půlky ponořené. Osolíme a přivedeme k varu.

3. V momentě, kdy se voda začne vařit, cukety vytáhneme a necháme zchladit.

4. Mezitím si můžeme připravit míchaná vejce, salám nebo sýr. Těmito ingrediencemi cukety dle libosti naplníme. Můžeme je použít jednotlivě nebo podle vlastní fantazie smíchat.

5. Plněné cukety položíme na plech a zapečeme. Výsledek má opravdu neopakovatelnou chuť. Jako příloha se hodí pečivo, nejlépe bílé, můžeme však konzumovat i samotné. Fantazii se při vylepšování receptu meze nekladou.
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Zapečené cestoviny s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
sůl

máslo 50g

cibule 2 ks

tymián

cuketa

pepř mletý

těstoviny 250 g

sýr strouhaný 100g

maso mleté 250 g

paprika mletá

olej 15 ml

rajčata sterilovaná 500g

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme, scedíme a propláchneme. Na másle orestujeme posekanou cibuli s česnekem, přidáme mleté maso, na nudličky nakrájenou cuketu, vše opečeme do hněda, nakonec vložíme rajčata, papriku, tymián a koření. Do vymaštěné zapékací mísy vložíme polovinu těstovin, masovou směs a nakonec opět těstoviny. Zasypeme strouhaným sýrem a zapékáme asi 30 min v zahřáté troubě.
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Zapekaná cuketa

4 porce

Ingredience:
cuketa  1 ks

cibule  1 ks

salám točený  15 dkg

kečup

česnek

majoránka

pepř mletý

sýr tvrdý  10 dkg

Popis přípravy:

Na cibulce podusit salám s cuketou, přidat kečup, česnek,  majoránku, pepř. Naplnit cuketu, zalít vajíčkem a posypat nasprouhaným sýrem. Nechat zapéct v troubě (asi 1/2 hodiny).
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Zapekaná cuketa s paprikou

5 porcí 
Ingredience:
1 cuketa

2 papriky 

20 dkg sýr-cihla

10 dkg dětské krupičky

10dkg polohrubé mouky

2 dcl oleje 

1 prášek do pečiva

česnek

sůl,pepř 

2 vejce

můžeme přidat i salám

Popis přípravy:

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

Ingredience:
50 dkg cukiny

15 dkg tvrdého sýra

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

15 dkg hrubé mouky

1/2 prášek do pečiva

sůl

pepř

cibule

česnek

pár lžic oleje

2 vejce

Popis přípravy:

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

2 porce 
Ingredience:
2větší cukety

olivový olej

strouhanka

petrželka

50 dkg tvrdého sýra

sůl

Popis přípravy:

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

2 porce 
Ingredience:
250 g makaronů

600 g hlívy ústřičné

1 cibule

1 cuketa

4 rajčata

1/2 svazku petrželky

4-5 lžic olivového oleje

400 ml mléka

150 g smetanového krémového sýra

4 vejce

1 lžíce provensálských bylinek

pepř,sůl

Popis přípravy:

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

Ingredience:
500 g zelených nudlí

300 g míchané mleté cukety

300 g cukety strouhané

1 střední cibule

3 str.česneku

2 dcl zakysané smetany

1 lžíce olej

bazalka

oregáno

sůl, pepř

kečup

Popis přípravy:

Zelené nudle uvaříme. Na oleji zpěníme cibulku, přidáme mletou a nahrubo nastrouhanou cuketu. Když je mletá hotová (drobí se) osolíme, přidáme koření. Odstavíme z ohně a přidáme česnek a vmícháme kysanou smetanu. Zelené nudle přelité omáčkou z mleté cukety  můžeme dochutit kečupem, pestem, popř. přiostřit Tabaskem.
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Šampiňónový guláš

3 porce 
Ingredience:
300g žampionů

200g měkkého salámu

200g cukety

cibule

1 dl kávové smetany

lžice oleje

sladká paprika

sůl,pepř

tymián

mletý kmín

Popis přípravy:

Na oleji osmahnout cibulku, přidat na plátky žampiony, opéci, osolit, okořenit. Přidat na kostičky cuketu, podusit 5minut ve vlastní šťávě, přidat na kostičky salám, podlít, dusit ještě 5minut. Vmíchat smetanu a nechat přejít varem. Omáčky má být jen málo. Podávat s těstovinami .
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Arabské kura

Ingredience:
kuře

olej

2 velké cibule

sůl

pepř

4 rajčata

3 lžíce worchestrové omáčky

3 lžíce maggi

5 lžic kečupu

Popis přípravy:

Pekáč polijeme olejem (více), dno posypeme nakrájenou cibulí na kterou poskládáme osolené a opepřené rozporcované kuře. Maso obložíme na čtvrtky pokrájenými rajčaty, zakapeme worchesterem, maggi a kečupem. Pečeme nejprve 45 minut přikryté, a pak dopečeme odkryté asi 15 minut.
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Špagety

Ingredience:
1 balenie talianskych špagiet

1 konzervu blanžírovaných paradajok

olivy

údený syr Eidam

olivový olej

oregano

soľ

Popis přípravy:

Cestoviny dáme variť. Paradajky po vybratí z konzervy pokrájame na menšie kúsky, olivy na kolieska. Pridáme troška olivového oleja a rozdrobíme oregano podľa chuti. Spolu všetky suroviny prehrejme. Syr nastrúhame. Po uvarení cestoviny zlejememe a polejeme olivovým olejom, pridávame paradajkovú masu a posypeme strúhaným syrom. Milovníci rýb môžu tento recept obohatiť aj tuniakom z konzervy.

[image: image104.png]



Bifteky s rajčinami

Ingredience:
hlávkový salát

červenou čekanku

žlutou papriku

4 rajčata

4 bifteky

lžíci másla

7 lžic oleje

sůl

pepř

2 lžíce octa

lžíci hořčice

Popis přípravy:

Salát roztrháme na menší kousky, papriku nakrájíme na proužky, rajčata křížem nařízneme. Maso v horkém másle se lžící oleje prudce opékáme z každé strany minutu. Poté dopékáme po každé straně 2-3 minuty. Vyjmeme, okořeníme a uchováváme teplé v hliníkové fólii. Na tuku z pečení dusíme rajčata asi 4 min. Z 6 lžic oleje, octa, hořčice, soli a pepře připravíme zálivku, kterou promícháme se salátovými listy. Podáváme k biftekům s rajčaty.
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Calzone s mäsom

4 porce 
Ingredience:
200 g pečeného teľacieho mäsa

150 g plesňového syra gorgonzola

4 paradajky

100 g hrozna

100 g čakanky

1 cibuľa

tuk na vymastenie plechu

chlebové cesto

lyžica tymianu

čajová lyžička nasekaného oregana

zväzok pažítky

mleté čierne korenie, soľ

Popis přípravy:

Studené pečené mäso nakrájame na kocky a cibuľu nadrobno. Paradajky olúpeme, zbavíme jadierok a nakrájame na kocky. Hrozno rozpolíme a odkôstkujeme. Čakanku preberieme a nakrájame na prúžky. Všetky prísady dáme do misy a opatrne premiešame. Potom osolíme a okoreníme tymianom, nasekaným oreganom a mletým čiernym korením. Primiešame nakrájanú pažítku a rozdrobený syr. Chlebové cesto vyvaľkáme na pomúčenej doske a rozdelíme na 4 časti. Na kusy cesta rovnomerne rozložíme plnku, cesto preložíme a okraje dobre pritlačíme. Dáme na vymastený plech, vložíme do rúry predhriatej na 200 oC a pečieme asi 20 minút. Vyberieme a hneď podávame.
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Cannelloni

4 porce 
Ingredience:
300 g brokolice

sůl

300 g mozzarelly

100 g tvarohu

pepř

350 g sterilovaných rajčat

bazalka

16 cannelloni

30 g parmezánu

Popis přípravy:

Brokolici rozdělíme na růžičky. Přelijeme ji vroucí osolenou vodou a 4 minuty blanšírujeme. Změklou brokolici slijeme a propláchneme chladnou vodou. Necháme ji okapat. Mozzarellu nakrájíme na malé kostičky. Brokolici usekáme a smícháme se sýrem. Přidáme tvaroh a směs pikantně dochutíme solí a pepřem. Troubu předehřejeme na 200 stupňů. Vymastíme zapékací mísu a na dno rozprostřeme zhruba 1/4 rajčat. Posypeme bazalkou. Neuvařené cannelloni naplníme brokolicovou nádivkou a hezky jeden vedle druhého je vyrovnáme do mísy. Překryjeme zbývajícími rajčaty a posypeme parmezánem. Dáme do trouby a pečeme asi 30 minut
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Cuketa plnená rajčinami

Ingredience:
4 cukety

4 rajcata

2 lzice nastrouhaneho syra

1-2 lzice oleje

nekolik snitek petrzelky

sul

pepr

Popis přípravy:

Cukety oplachneme, osusime a na 7 minut ponorime do varici vody. Vsechny podelne rozrizneme na tri dily, spicky vsak nechame spojene. Rajcata oplachneme, nakrajime na platky a postupne vkladame do zarezu v cuketach. Naplnene cukety vlozime do zapekaci misky, osolime, opeprime a zakapeme olejem. Nasekanou petrzelkou a strouhanym syrem posypeme pripravene cukety. Zapekame 15-20 minut pri 200 °C.
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Cesnačka s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
500g rajčat

6-8 stroužků česneku

1 cibule

1l zeleninového (masového) vývaru

500ml rajčatové šťávy

sůl

pepř

bazalka

olej

celozrnný chléb

Popis přípravy:

Rajčata nařízneme nožem do kříže, ponoříme do vařicí vody, po minutě vyjmeme a oloupeme. Na oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibulku a polovinu česneku nasekaného na plátky, vložíme rajčata nakrájená na kolečka, zalijeme vývarem (může být zeleninový nebo masový) a rajčatovou šťávou, a asi 15 min. vaříme. Osolíme, opepříme, přidáme zbytek prolisovaného česneku a bazalku. Podáváme s opečeným chlebem.
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Diabolská pomazánka na topinky

4 porce 
Ingredience:
1 kg cukety, 1 kg paprik

1 kg rajčat

3 velké cibule

10 feferonek nebo 4 paličky česneku

1 kg mletého masa nebo 2 konzervy vepřového ve vlastní šťávě

1/2 balíčku Deka

Popis přípravy:

Maso orestujeme na velké pánvi, všechnu zeleninu pomeleme na masovém strojku, přidáme Deko a asi 90 minut dusíme do zhoustnutí. Nakonec směs osolíme, přikořeníme. Plníme do menších skleniček, ihned zavíčkujeme a na 10 min obrátíme dnem vzhůru.
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Zemiaky s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
5 ks rajčat, 1 ks cibule

Masox, pepř

Sůl, majoránka

1/2 kg brambor

Popis přípravy:

Na oleji chvíli podusit nakrájenou cibuli a nastrouhaná rajčata. Přidat kostku masoxu, pepř , majoránku a na kostičky nakrájené brambory a dusíme do měkka.
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Dusené bravčové pleco na rajčinách

4 porce 
Ingredience:
500 g vepřové plece

cibule dle chuti

hlavička česneku

sůl, pepř, kmín

olej na smažení

0,5 kg čerstvých nebo sterilovaných rajčat

sójová omáčka

čerstvá bazalka na posypání

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme nakrájenou cibuli, česnek a maso nakrájené na nudličky dozlatova. Přidáme nakrájená oloupaná rajčata, podlijeme vodou, dochutíme sójovou omáčkou, osolíme, okořeníme a cca 40 minut dusíme. Na talíři posypeme jemně nasekanou bazalkou. Přílohy: těstoviny, rýže, brambory, bramborový nebo houskový knedlík, tedy podle vaší chuti..
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Zeleninový hrniec
4 porce 
Ingredience:
600g skopových kotlet

40g sádla, 80g cibule

6 zelených paprik, 600g rajčat

300g rýže, sůl

Popis přípravy:

Kastrol silně vymastíme sádlem. Na dno dáme rajčata nakrájená na plátky, na to očištěnou velmi tence nakrájenou papriku a cibuli. Osolíme a zasypeme spařenou a propláchnutou rýží. Vrstvy ještě jednou opakujeme. Navrch dáme tučné skopové kotlety, posolíme, vše zalijeme 1/4l vody, přiklopíme a v troubě dusíme do měkka.
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Fazulové lusky

3 porce 
Ingredience:
fazolové lusky 300 g

bramborové noky -  hotový chlazený výrobek 500 g

2 cibule

česnek podle chuti

olivový olej 2 lžíce

1-2 rajčata

sůl

pepř (chilli, kari a p.)

bylinky (provensálské, bazalka a p.)

Popis přípravy:

Fazolové lusky nakrájíme a v osolené vodě povaříme 10', scedíme. Na pánvi osmahneme cibulku s česnekem a s noky do zlatova. Přidáme fazolky, nakrájená rajčata a dusíme. Na závěr osolíme, opepříme a dochutíme bylinkami.
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Fettuccine s rajčinovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
400g těstovin

velká cibule

máslo

trochu oliv. oleje

1 kg čerstvých nebo loupaných rajčat

sůl

bazalka

parmazán

Popis přípravy:

Drobně nakrájenou cibuli zpěníme na másle a olivovém oleji - dohromady do sklovita, přidáme loupaná rajčata, rozmačkáme je a za stálého míchání 10 - 15 minut vaříme. Nakonec přidáme bazalku, čerstvou nebo mraženou. Jakmile šťáva hodně zhoustne přidáme uvařené a scezené těstoviny a posypeme parmazánem.
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Filé po grécky

1 porce 
Ingredience:
150g filé

sůl

citrónová šťáva

20g cibule

stroužek česneku

majoránka

petrželka

40g rajčat

10g olivový olej

1/4citrónu

Popis přípravy:

Porci filé osolíme,zakapame citrónovou šťavou a dáme do vymazané ohnivzdorné misky.Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli a česnek,přidáme nasekanou petrželku a rajčata nakrájaná na čtvrtky.Okořeníme majorákou,nepatrně podlijeme netučným vývarem z kostí anebo vodou a podusíme.Zeleninu navrším potom na připravené filé,povrch osolíme a opepříme,poklademe nakrájenými kolečky citrónu a přikryté zapečeme v troubě.
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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 brambore
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Zemiaky s rajčinami
4 porce 
Ingredience:
750g brambor

250g cukety

250g mozzarelly

sůl,čerstvě mletý pepř,bazalka,oregano

20g másla

Popis přípravy:

1.Brambory,cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky.

2.Mezitím omyjeme a očistíme rajčata a cuketu.

3.Mozzarellu nakrájíme na nudličky.

4.Brambory,cuketu a rajčata nakrájíme na tenké plátky.

5.Nákypovou formu vymažeme máslem a střídavě do řady   naskládáme brambory,cuketu a rajčata.

6.Jednotlivé přísady při skládání osolíme a posypeme bazalkou a oraganem.

7.Dáme asi na 20 minut do předehřáté trouby nastavené na 200 stupnů celsia.

8.Vyndáme,obložíme mozzarelou a zapékáme další 3-4 minuty,aby se sýr lehce rozpustil.
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Grilované rajčiny

4 porce 
Ingredience:
4 stejne velka rajcata

sul

mix koreni nejlepe marojanku

oregano

petrzel a tymian

trosku hnedeho cukru

muze byt i normalni

Popis přípravy:

rajcata rozpulime vertikalne na pul,pulky nakrojime ve tvaru krize do hloubky asi 0.5 cm,posolime okorenime a nakonec zasypeme trochou cukru.smazime pouze korenenou casti dolu na panvi{nejlepe na masle}dokud rajcata nezmeknou.{asi 5-10 minut} Podavame teple s chlebem a maslem,ale take ke vsem moznym receptu.
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Halásle

4 porce 
Ingredience:
polévková zelenina (celer,petržel,mrkev)

4 zelené papriky

4 na kostky nakrájené rajčata

1 lžička škrobu

2 cibule

paprika (sladká i pálivá)

rybí filé

vykostěnou makrela

konzervu tuňáka ve vlastní šťávě

koření: 

pepř

nové koření

bobkový list

majoránka

zelená petržel

Popis přípravy:

Osmažit polévkovou zeleninu, přidat 4 zelené papriky, 4 na kostky nakrájená rajčata, zahustit trochou škrobu. Na cibulovém, paprikovém (sladká i pálivá) základě opéct  rybí filé, dát povařit do polévky, přidat vykostěnou makrelu a konzervu tuňáka ve vlastní šťávě. Koření - pepř, nové koření, bobkový list, česnek, majoránka, petrželka.
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Hovädzie plátky na rajčinách

2 porce 
Ingredience:
4 hovězí plátky

4 rajčata

cibuli

2 stroužky česneku

40 g tuku

1/4 l kysané smetany

lžíci hladké mouky

lžičku hořčice

olej

sůl

petrželka

Popis přípravy:

Naklepané a osolené plátky po obou stranách opečeme na oleji. Na tuku zpěníme nakrájenou cibuli a česnek, přidáme na plátky nakrájená, oloupaná a spařená rajčata a podlijeme trochou vody. Podusíme, vložíme připravené plátky masa a pod pokličkou dusíme doměkka. Maso vyjmeme, šťávu zahustíme smetanou, ve které jsme rozmíchali mouku, přidáme hořčici a povaříme. Podáváme s bramborami nebo těstovinami posypané petrželkou.
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Kabanos

1 porce 
Ingredience:
30dkg kabanosu

dvě papriky

rajče 2ks

20dkg cihly

špek

Popis přípravy:

kabanos,papriky,rajský a špek nakrájíme na stejný kousky, seřadíme na střídačku za sebou,položíme na alobal ,na to nastrouháme cihlu. Zabalíme a pečem v troubě na180.20min
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Chalupársky pekáč
1 porce

Ingredience:
1 kg vepřové plece

2 lžíce sádla, nebo oleje

2 špekáčky

2 cibule

4 stroužky česneku

1 menší cuketa

2 papriky

4 rajčata

1 lžíce grilovacího koření

1 lžička drceného kmínu

sůl

100 g strouhaného tvrdého sýra

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky, osolíme a vhodíme do pekáčku na rozehřátý tuk. Za stálého míchání maso osmahneme, přidáme na kostičky nakrájené špekáčky, nadrobno nasekanou cibuli, plátky česneku a vše osmahneme. Podlijeme asi 2dl vody a pečeme v troubě asi hodinu.  Pak přidáme oloupanou a na kostky nakrájenou cuketu, proužky papriky, pokrájená rajčata, vše posypeme grilovacím kořením a drceným kmínem a opět asi čtvrt hodiny pečeme. Podle potřeby podlijeme vodou. Nakonec zasypeme strouhaným sýrem a necháme roztavit. Podáváme s chlebem.
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Chilli con carne

5 porcí 
Ingredience:
800 g zadního hovězího masa

sůl

5 lžic oleje

1 cibule

1/4 lžičky koření chilli

1 lžička sladké mleté papriky

1/8 l vína

4 rajčata

2 lžíce rajčatového protlaku

2 lžíce kečupu

400 g sterilizovaného hrášku (nebo vařených bílých fazolí)

100 g strouhaného sýra

4 sladkokyselé okurky

4 sterilizované kapie

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na plátky o tloušťce asi 2 cm,naklepeme,nakrájíme na úzké proužky a osolíme.Na rozehřátém oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli,přidáme koření chilli,sladkou mletou papriku,zcela krátce osmahneme,přidáme maso a zprudka po všech stranách opečeme,až pustí vlastní šťávu.Podlijeme částí vína,zmírníme teplotu a dusíme doměkka.Během dušení podle potřeby podléváme dalším vínem.V polovině dušení přidáme nakrájené rajčata,protlak a kečup,ke konci hrášek a omáčku necháme zhoustnout.Podáváme s chlebem nebo s opečenými brambory.Na talířích posypeme strouhaným sýrem,ozdobíme vějířkem okurky a na proužky nakrájenou kapií.Místo chilli můžeme použít 2-3 feferonky,které dusíme s masem.
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Chutná misa

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg hovězího mletého

3/4 kg malých vařených brambor

3 cibule

2 zelené papriky

1 červená paprika

1 chilli paprička

6 rajčat

4 lžíce oleje

1 lžička papriky

1/2 l červeného vína

2 pomeranče

sůl

Popis přípravy:

Cibuli a papriky pokrájíme na proužky, sloupnutá rajčata na čtvrtky. Na oleji osmažíme maso, přidáme cibuli, papriky a chilli, osolíme a asi 2 minuty smažíme. Přidáme rajčata, papriku a víno a dusíme 10 minut. Pak vmícháme na dílky rozebrané pomeranče a brambory a dáme zapéct na 5 minut do vyhřáté trouby.
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Kapreze

1 porce 
Ingredience:
4 Rajčata

100g Mozzareli

Oregano

sůl

Popis přípravy:

Rajčata rozkrájíme na půlky a jejich obsah vydlabeme, třeba lžičkou. vložíme mozzarelu sůl s oreganem a dáme zapect.
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Kečup

Ingredience:
1/4 kg oloupaných rozkrájených jablek (bez jadřinců)

2 kg rajčat

1/4 kg cibule

5 ks bobkových listů

1 dcl octa

1 kávová lžička skořice

dtto papriky

1 polévk.lžíce soli

10 nových koření

10 hřebíčků

1 petol (nebo obdoba)

15 dkg krystalového cukru

Popis přípravy:

Vaříme v kuchyňském hrnci nejméně 30 minut,přepasírujeme přes síto z umělé hmoty a dále vaříme dozhoustnutí.Dáme do skleniček uzavřených víčky a sterilizujeme 10 minut na 100°C.
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Kečup

Ingredience:
Ingredience I:

5 kg rajčat,

1 kg cibule,

8 zrnek pepře celého,

2 hřebíčky,

0,5 kg oloupaných jablek,

40 g soli,

1 čajová lžička papriky sladké, (pokud chcete ostřejší kečup, přidat dle chuti mleté chilli)

1 bobkový list,

na špičku nože skořice mletá

Ingredience II:

125 ml ocet,

350 g cukr

Popis přípravy:

Ingredience I. dát na  hodinu povařit, pak rozmixovat,nakonec přepasírovat. Přidat ingredience II. a zahustit dle potřeby. Plnit do lahví a sterilovat. (100 oC - 1 hod).
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Kečup

Ingredience:
1 kg rajčat

2 větší cibule

6 stroužků česneku

Sůl, zázvor

mletá paprika

kari koření, rozinky

cukr, ocet

Popis přípravy:

Na  1  kilo  rajčat  2  větší  cibule,6 stroužků česneku, všechno nakrájet a vařit. Po chvilce varu přidat 1 polévkovou lžíci soli, 1 lžičku zázvoru  a 1 lžičku  mleté papriky (sladké  nebo pálivé, podle toho, zda chceme ostrý kečup nebo ne). Vaříme 25 minut, pak přidáme  necelou  lžičku  kari,   4  lžičky  rozinek,  1/4  litru pískového cukru a necelého 1/4 litru octu. Vaříme ještě 10 minut, rozmixujeme, naplníme do sklenic a sterilizujeme 20 minut.
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Koláč s mletým mäsom

 
Ingredience:
těsto:

400g polohrubé mouky

250g hery

4 polévkove lžíce vody

2 vejce, 1 lžička soli                                                  

náplň: 

500g mletého masa

6 rajčat, 1 žloutek

1 lžice másla

1 stroužek česneku

muškátový květ

sůl pepř

Popis přípravy:

Mouka na vál,osolit přidat vejce rozmíchané ve vodě(studené)a Heru.Vypracovat hladké těsto.Těsto zabalit do sáčkua nechat vychladnout v chladničce.Mleté maso osmažit,osolit okořenit a přidat lisovaný česnek.Nechat vychlednout.Rajčata spařit oloupat a nakrájet na kolečka.Třetinu těsta rozválet a nakrájet na proužky,zbytek těst vyválet a vložit do formy,vytvořit 2 cm okraj a naplnit masovou směsí.Z pásku těsta vytvořit mřížku potřít žloutkem aupéct.
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Kotlety

4 porce 
Ingredience:
4 vepřové kotlety

5 rajčat

cibuli

stroužek česneku

50 g zelených oliv

2 lžíce másla

6 lístků šalvěje

zelenou petrželku

pepř,sůl

Popis přípravy:

Maso naklepeme, osolíme, opepříme. Cibuli a česnek rozsekáme nadrobno a rajčata spaříme, oloupeme a nakrájíme. V kastrolu rozpustíme lžíci másla, přisypeme cibuli a česnek a necháme zpěnit. Přidáme rajčata, šalvěj, pepř, sůl. Zamícháme a na mírném ohni krátce povaříme. Na druhé lžíci másla zatím na pánvi opečeme kotlety a hotové přesuneme na nahřáté talíře. Do pánve vlijeme omáčku z rajčat, přidáme vypeckované olivy a chvilku povaříme. Hotovou omáčku nalijeme na maso a posypeme petrželkou.
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Králik s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
1 králík

3 střední cibule

8 menších rajčat

2-3 stroužky česneku

1-2 feferonky (lze nahradit drcenými)

4 polévkové lžíce oleje

pepř

1/4 l bílého vína

anglická slanina

Popis přípravy:

králíka naporcovat a jednotlivé porce protnout  slaninou, oloupanou cibuli a rajčata nakrájet na dílky, česnek na plátky, feferonky na jemné proužky,  na oleji dozlatova opéct ze všech stran porce králíka a zbylou slaninu, osolit, opepřit, obložit dílky cibule a rajčat, česnekem, přidat feferonky a podlít 1/8 vína , dusit cca 1 hodinu, před dokončením přidat zbytek vína, případně dosolit a opepřit.
[image: image132.png]



Králik v balíčku

6 porcí 
Ingredience:
1králík asi o váze 1200g

10-12 plátků bůčku

2 lžíce olivového oleje

sůl pepř

tymián

majoránka

4 větší cibule

4-6 rajčat

Popis přípravy:

Králíka vykostíme,nakrájíme na porce,posolíme popepříme,posypeme trochou majoránky a tymiánu.Plátky bůčku lehce naklepeme,posolíme a zabalíme do nich kousky králíka a svážeme. Do zapékací misky dáme nadrobno nákrájenou cibuli ,rozložíme na ni králičí balíčky a rajčata rozkrojená na čtvrtky.Pokropíme olejem a dáme do horké trouby.Pečeme až do vytvoření šťávy,kterou čas od času balíčky polejeme.Doba pečení závisí na velikosti a stáří králíka.
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Kura

4 porce 
Ingredience:
kuře

lžíce oleje

200ml vývaru

600g rajčat

20g paprik

100ml citr.kůry

250ml kys.smetany

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme,jednotlivé porce osolte,obalte v mouce.Cibuli nakrájejte na kostičky zpěnte ji na lžíci oleje.Vložte kuře,podlijte 200ml vývaru,přidejte 200g paprik a 600g rajčat nakrájených na kostky,100ml citronové štavy a duste.Když je kuře měkké,zahustěte štávu 250ml kysané smetany,krátce prohřejte a podávejte.
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Kura na hubách a rajčinách

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

hrst hub (sušené namočit)

5 rajčat

2 lžíce másla

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osolíme a osmahneme na másle,přidáme pokrájené houby, nakrájená rajčata a pečeme v troubě přiklopené při 200°C. Podáváme s rýží nebo hranolky
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Kura po portugalsky

4 porce 
Ingredience:
kuře

25 dkg rajčat

1 cibule

7 dkg žampionů

2 stroužky česneku

3 lžíce oleje

Sůl, pepř

vývar;

Popis přípravy:

Kuře rozdělíme na 8 dílků, maso osolíme, opepříme, opečeme na oleji. Do výpeku orestujeme cibuli, česnek, rajčata, žampiony, podlejeme vývarem, vrátíme dílky masa a dusíme do měkka.
[image: image136.png]



Nevarené tousty

Ingredience:
1  kg rajčat

30 dg česneku

5  dg soli

Popis přípravy:

Vše semeleme na masovém strojku. Zamícháme a dáváme do malých(přesnídávkových) skleniček a uzavřeme víčkem.Ukládáme v chladu.
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Kuracia zmes s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
1 kuře

4 paprikové lusky

4 rajčata

hlavička česneku

2 menší cibule

sůl,pepř

kari koření

kmín

olej

Popis přípravy:

Očištěné kuře omyjeme,osolíme,lehce pokmínujeme a dáme do pekáčku vymazaného olejem.Trochu podlijeme a dáme péci do trouby rozpálené naplno.Mezitím si připravíme směs, kterou budeme přidávat ke kuřeti:nakrájíme cibuli a česnek nadrobno, rajčata(nemusíme loupat, ale záleží na chuti) a papriky zbavené jadřinců na kousky, všechno dáme do misky,pokapeme olejem a posypeme kari kořením,promícháme a dáme uležet do ledničky.Asi po třičtvrtě hodině (záleží na velikosti kuřete) rozkrájíme kuře na porce a přidáme směs zeleniny.Dopékáme asi třičtvrtě hodiny.Podáváme s rýží nebo s bramborem.
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Kuracie stehná na rajčinách

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

mletou sladkou papriku

sůl

200 g rajčat

4 lžíce kečupu

10 g másla

worcester

Popis přípravy:

Stehna osolíme, poprášíme paprikou, urovnáme na pekáči, podlijeme několika lžícemi vody a dusíme pod vrchním dílem pekáče v troubě. Po chvilce pečeme odkryté, přidáme kečup a upečeme téměř doměkka. Rajčata ponoříme na 10 sekund do vroucí vody, přeložíme do studené vody, oloupeme, nakrájíme na čtvrtky a přidáme k porcím kuřete, které přeložíme na talíře. Do omáčky přidáme worcester, přihřejeme a nalijeme kolem kuřat. Podáváme s rýží nebo těstovinami.
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Kurací špic s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

3 lžíce rajského protlaku

2 lžíce medu

2 lžíce worcesteru

1 lžíce sekaného čerstvého rozmarýnu

250 g malých rajčátek

rýže

Popis přípravy:

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

5 rajčat (stř. velkých)

5 stroužků česneku

hrst petrželové nati

1 vejce

2 tavené trojúhelníčky ementálu PRIMÁTOR

1 balíček spaghet

olej, sůl ( 1-2 lžičky)

Popis přípravy:

Středně velký květák rozebereme za syrova na malé růžičky cca 3-4cm v průměru a mezitím vaříme vejce natvrdo. Česnek a petrželovou nať posekáme na drobno. Asi ? množství česneku a všechnu nať zpěníme na rozehřátém oleji a prudce v něm opékáme i syrový květák. Po malé chvilce přidáme rajčata pokrájená na drobno ( nejméně na osminky), sůl a bez podlévání rychle rozdusíme. Mezitím vaříme spaghetti a na struhadle (o stupeň jemnějším než okurky na salát) postrouháme zvlášť trojúhelníčky taveného sýra a vejce vařené natvrdo.  Po malé chvilce květák nepatrně podlijeme vodou, aby se vytvořilo malé množství šťávy a přestaneme dusit, dokud květák příliš nezměkl. Jeho konzistence by měla být spíše tvrdá, ale ne syrová. Před odstavením přidáme zbytek česneku a dochutíme solí. Podáváme na spaghetách posypaný strouhaným taveným sýrem a nakonec vejcem.
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Karfiol v pikantnej omáčke

4 porce 
Ingredience:
1 velký květák

1 cibule

3 rajčata

100 g čerstvých hub

3 stroužky česneku

2 lžíce červeného vína

1 lžíce hladké mouky

máslo

2 lžíce citronové šťávy

3 kuličky nového koření

Pepř, sůl, petrželka, olej

Popis přípravy:

Květák uvaříme do měkka v osolené vodě, necháme okapat a rozdělíme na růžičky. Na másle a oleji zpěníme cibuli nakrájenou na kolečka, přidáme plátky rajčat, hub a dusíme, až se tekutina odpaří. Pak zaprášíme moukou, orestujeme, podlijeme vývarem z květáku, okořeníme, osolíme a chvíli podusíme. Přilijeme vívo, vmícháme utřený česnek, zakapeme citronovou šťávou a vysypame nesekanou petrželkou. Uvařený květák vložíme do omáčky, prohřejeme a podáváme s vařenými brambory nebo pečivem.
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Mäsové gule so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
60dkg mletého masa

4cibule

5paprik

5rajčat

sůl,pepř

vajíčko

strouhanka

olej

Popis přípravy:

Maso osolíme, opepříme, a klepneme vajíčko. Drobet posypeme strouhankou a tvoříme koule o průměru asi 5cm. Do pekáče nalijeme trochu oleje, přidáme kolečka cibule, nakrájenou papriku a rajčata. Do toho vložíme připravené koule, mírně zeleninou zakryjeme a za občasného převracení pečeme asi 40minut.
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Maďarský kotlíkový guláš

Ingredience:
kančí maso

hovězí maso

cibule

čerstvá zelená paprika

rajčata

česnek

pálivá maďarská paprika

sladká maďarská paprika

sádlo

sůl

kmín

pepř mletý

hovězí kosti

brambory a voda

Popis přípravy:

doba přípravy 4-5hodin

Do kotlíku vložíme 500gr. sádla a lehce zpěníme, oheň nutno udržovat mírný za to se stálým výhřevem, přidáme balíček kmínu a asi 5 minut necháme kmín v sádle pěnit, dále přidáme asi 1 kg čerstvých zelených paprik nakrájených na kostičky, dalších 10 minut necháme pěnit.Přidáme 2 kg. cibule a intenzivně mícháme až nám cibule zeskovatí.  Dále přidáme asi 2kg čerstvých rajčat, čím zralejší tím lepší. Prozatím žádná voda-důležité!!! Teď příjde na řadu koření, přidáme sůl, pepř mletý, opět necháme asi 5 minut pěnit. Zelenina pustí dostatek šťávy. Nyní vsypeme 2 sáčky červené maďarské papriky sladké, důkladně mícháme asi 1 minutu a trochou vody podlejeme. Až směs dosáhne opět varu vsypeme i pálivou papriku dle chuťi, a opět asi 1 minutu důkladně mísíme celou směs. Opět podlejeme vodou. Skutečně postačí asi 2dcl. Nakrájíme na velké kusy 1 kg. masa z divočáka velikost asi jako velký pinpongový míček, a vložíme do kotlíku. Nyní budeme stále míchat a dohlížet na správnost ohně. Maso změkne-ale ne zcela asi po 1 hodině, nyní přidáme 2 kg. na stejně velké kousky maso hovězí (kližka je nejlepší) a dále celý obsah kotlíku lehce ode dna promísíme a vložíme 3-4 hovězí kosti(ty se před koncem přípravy vyndají). A asi za 15 minut přidáme oloupané a důkladně omyté brambory menší velikosti. Nepřekrajujeme, ale celé vložíme do středu kotlíku. Nyní celou směs pouze hlídáme občas lehce promísíme. Nespěchejte, a s ohněm si pečlivě pohrejte. Je to důležitý živel který ovlivňuje celý váš výsledek. Až je maso měkké(ne zcela) přidejte další brambory které již překrojte dle velikosti na menší díly. Jakmile změknou i brambory je váš guláš HOTOV!
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Musaka

1 porce 
Ingredience:
120g mletého masa (50% vepřového a 50% hovězího)

25g cibule

200g brambor

20ml oleje

65g rajčat

3g rajského protlaku

8g petržele

10g hladké mouky

10g tvrdého sýra

0,05l mléka

1ks vejce

Popis přípravy:

Do části studeného tuku přidáme trochu vody a soli s nadrobno nakrájenou cibulí a podusíme. Přidáme část nadrobno nakrájených rajčat a opět dusíme dokud se nevypaří větší část vody. Přidáme maso a mícháme do té doby, dokud směs nebude 'sypká'. Brambory nakrájené na plátky napolo usmažíme. Do mísy dáme střídavě vrstvy brambor a mletého masa, nahoru dáme plátky rajčat. Dusíme v troubě, polijeme omáčkou z mouky, mléka a vejce, navrch nastrouháme tvrdý sýr a dáme zapéct. Necháme trochu vychladnout a nakrájíme na porce.
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Obalované rajčiny

4 porce 
Ingredience:
rajčata 16ks

mléko 100ml

tvrdý sýr 200dkg

vajíčko 2ks

hladká mouka 150 dkg

olej

strouhanka

sůl

pepř

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na plátky tloušťka 1 cm, osolíme, opepříme a obalujeme v těstíčku. Těstíčko: vajíčko, hl. mouka, mléko a jemně nastrouhaný sýr. Obalená rajčata smažíme na oleji. Podáváme s bramborem, bram. kaší, nebo jako příloha k masu.
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Rajčiny

2 porce 
Ingredience:
rajčata

vejce

cukr

máslo

cibulka

petrželka

pepř

sůl

Popis přípravy:

Rajčata rozkrojíme na půl, řeznou plochu pocukrovat špetkou cukru a položit řeznou plochou na pánvičku s máslem.Kolem posypeme drobně nakrájenou cibulkou. Opékáme asi 15-20min.Pak otočíme, zalijeme vejci (nebo pouze vyklepneme vejce-jako volská oka),osolíme, opepříme, posypeme sekanou petrželkou a pod pokličkou necháme vejce ztuhnout.
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Omáčka na špagety z rajčín

2 porce 
Ingredience:
6ks rajčat

4 stroužky česneku

2 menší cibuce

sůl

pepř

bazalka

olivový olej

tvrdý sýr na strouhání

Popis přípravy:

Na pánev nalijeme olivový olej a necháme rozpálit,přidáme na kolečka nakrájenou cibuli a necháme zesklovatět.Z rajčat oloupeme slupku,pokrájíme a společně s nadrobno nakrájeným česnekem vložíme na pánev.Necháme 15min.podusit.Vzniklou omáčku dochutíme solí,pepřem,sušenou nebo čerstvou bazalkou.Hotovou omáčku podáváme na špagety a na závěr můžeme posipat čerstvě nastrouhaným sýrem.

[image: image148.png]



Zapekaná cuketa

2 porce 
Ingredience:
Saláma (obyčajný párok, alebo špekačka)

1 mladá cuketka (patizón a pod.)

strúčik cesnaku

1 cibuľa

rajčina

paprika

troška soli

kari korenie

Popis přípravy:

Dno panvice vystelieme salámkou, alebo na tenko nakrájanou špekačkou, alebo obyčajným párkom. Očistenú cibuľku pokrájame na kolieska a uložíme ako ďaľšiu vrstvu na tú salámu. Mladú umytú cuketu pokrájame na drobné kolieska, alebo kocky a dáme ako ďaľšiu vrstvu. Pokrájame cesnak a vysypeme na cuketu (môžme aj medzi).Toto môžeme trocha posoliť. Umytú papriku pokrájame na kolieska a dáme ako ďaľšiu vrstvu. Poslednú vrstvu vytvoríme z pokrájanej rajčiny. Na toto všetko nasypeme kari korenie. Prikryjeme a dusíme cca 10-15 minut. Kto chce môže si pridať feferónku, baraní roh, alebo čierne korenie. JA si pridávam. Podávame s chlebíkom, alebo aj bez. Je to výborná ľahká a rýchla večera.
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Rajčiny v perinke

Ingredience:
4 velká rajčata

lžička sušené bazalky

8 lžic strouhanky

8 lžic oleje

2 lžice strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Strouhanku nasypeme do misky a smícháme s bazalkou a olejem.Takto připravenou směs naneseme na omytá a na půlku rozkrojená rajčata.potom rajčata vložíme do pekáčku,osolíme a posypeme parmazánem.Pečeme v předehřáté troubě 10-15 minut.
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Penne s farebnou zeleninou

4 porce 
Ingredience:
4 stroužka česneku

1 červená cibule

2 žluté papriky

2 červené papriky

4 rajčata

2 cukety

1 svazek čerstvé bazalky

3 lžíce olivového oleje

100g černých vypeckovaných oliv

400g penne (nebo jiných těstovin)

sůl,pepř

Popis přípravy:

Zeleninu očistíme, případně oloupeme. Cibuli nakrájíme najemno, stroužky česneku nasekáme nadrobno. Rajčata rozčtvrtíme a cukety nakrájíme na plátky. Papriky zbavíme jadřinců a nakrájíme na proužky. Opláchneme snítky bazalky a otrháme lístečky. Ve vyšší pánvi rozpálíme olivový olej,na němž podusíme cibulku a česnek. Pak přisypeme do pánve rajčata, papriky a cukety a vše přibližně dvě minuty zprudka restujeme. Nakonec přidáme pokrájené, vypeckované černé olivy a na prudším ohni tuto směs asi deset minut dusíme. Mezitím si v osolené vroucí vodě uvaříme těstoviny "na skus", pak je scedíme, krátce propláchneme studenou vodou a necháme okapat. Zeleninovou směs podle chuti osolíme a opepříme. Nakonec promícháme těstoviny s horkou zeleninovou směsí, bohatě ozdobíme nasekanou bazalkou a podáváme.
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Pikantné pečené filé

4 porce 
Ingredience:
4 porce rybího filé

2 vejce

2 rajčata

4 plátky sýra hl.m.

ml.sl. i pálivá paprika

tuk na pečení

Popis přípravy:

Porce filé osolíme, obalíme v paprice, pak v mouce, namočíme v rozšlehaných vejcích a opečeme po obou stranách na rozehřátém tuku. Pokryjeme plátky rajčat, pak sýrem a nádobu zakryjeme pokličkou. Dusíme až se sýr roztaví. Posypeme paprikou a podáváme s brambory.
[image: image152.png]



Pikantné zapečenézemiaky s hubami

4 porce 
Ingredience:
1 kg brambor

15 dkg hub (i sušené)

1 cibule

20 dkg salámu

10 dkg rýže

3 vejce

20 dkg paprik

20 dkg rajčat

sůl,kmín,pepř

tuk na vymazání pekáče

Popis přípravy:

Houby namočíme, cibuli osmahneme, přidáme vymačkané houby, osolíme, opepříme a dusíme. Potom přidáme pokrájený salám a prohřejeme. Uvaříme natvrdo vejce, syrové brambory nakrájíme na 1 cm plátky. Pekáč vymažeme dáme 1/3 brambor, posypeme 1/2 rýže, osolíme, opepříme, pokmínujeme, dáme 1/2 hub, 1/2 salámu, 1/2 natvrdo uvařených vajec pokrájených na kolečka, 1/2 pokrájených rajčat, paprik. Dáme 2. třetinu brambor, 2. polovinu přísad a nakonec 3. třetinu brambor. Zalijeme vodou tak, aby poslední vrstva brambor nebyla potopena. Přikryjeme pokličkou a dusíme asi 1 hodin
[image: image153.png]



Plnená kapusta

6 porcí 
Ingredience:
1 kg mletého masa 

500 g uzených žebírek 

300 g rýže 

500 g rajčat 

1 cibule , 2 vejce

2 velké kapusty

rajský protlak

hovězí bujón

kečup

200 g polohrubé mouky

Olej, sůl, česnek 

majoránka

Popis přípravy:

Jednu kapustu nakrájíme nadrobno a vložíme do hrnce, společně s uzenými žebírky.Druhou kapustu spaříme, vykrojíme košťál a oddělíme jednotlivé listy. Z mletého masa, vajec soli, pepře a zpola vařené rýže připravíme směs, kterou kapustové listy plníme. Zavinuté listy pak vložíme na žebírka s pokrájenou kapustou, přidáme rajský protlak, kečup a rozdrobený bujón. Podlijeme vodou, poklademe nakrájenými rajčaty a vše dusíme pod poklicí do měkka. Plněné kapustové listy vyjmeme a ostatní nakrájenou kapustu se šťávou zahustíme jíškou. Povaříme a podáváme.
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Plnené rajčiny

Ingredience:
Rama Cre`me Bonjour bílý

8 středně velkých rajčat

2 vařené brambory střední

měkký tvaroh

čerstvá pažitka nebo zelená cibulka

Popis přípravy:

Vařené brambory nakrájíme na kostičky, smícháme s tvarohem a Ramou Cre`me Bonjour bílý. Přidáme nadrobno nakrájenou pažitku nebo zelenou cibulku. Připravenou směsí naplníme vydlabaná rajčat
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Plnené rajské jablká

4 porce 
Ingredience:
4 rajská jablíčka

velké balení lučiny

smetana

česnek nebo lístky medvědího česneku

bazalka

sůl, pepř

Popis přípravy:

Z rajských jablíček odkrojíme špičky a vydlabeme vnitřek. Lučinu smícháme s vydlabaným zbytkem rajčat, česnekem, bazalkou, solí, pepřem, naředíme smetanou nebo mlékem a plníme do jablíček. V létě skvěle chutnají vychlazená s ledovým salátem a křupavým pečivem.
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Plnené papriky

4 porce 
Ingredience:
mleté maso 1/2 kg

cibule 1 ks

olej

paprika 9 ks

rajčata 6 ks

rýže 4 lžíce

sůl

mletá sladká paprika

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme pokrájenou cibuli, pak přidáme maso a osolíme. Když je maso orestované, vmícháme do něj neuvařenou rýži. 8 paprik očistíme od semínek, 4 rajčata nakrájíme na poloviny. Papriky plníme masovou směsí a uzavřeme je polovinou rajčete. Naskládáme je do hrnce, zasypeme na proužky pokrájenými zbytky paprik a rajčat, poprášíme mletou paprikou a zalijeme osolenou vodou. Vaříme do té doby, než je rýže v paprikách měkká. Podáváme s chlebem
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Rajčinový šalát

4 porce

Ingredience:
rajče  400 g

cibule  1 ks

olej, ocet

sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na malé půlměsíčky a smícháme v salátové míse  s drobně pokrájenou cibulí. Zakapeme olejem, okyselíme a podle  chuti osolíme. Ihned podáváme, aby rajčata nezavadla. Před podáváním zdobíme snítkou petrželky nebo nasekanou pažitkou.
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Polievka Gaspacho ala Red Dwarf

Ingredience:
Pro 4 osoby:

1/2 menší okurky

1/2 menší zelené papriky zbavené semínek a pokrájené na malé kousky

500 g zralých oloupaných rajčat nebo 400 g konzervovaných rajčat

1/2 nahrubo nasekané cibule

2-3 rozetřené stroužky česneku

3 lžíce olivového oleje, 2 lžíce bílého vinného octa

1-2 lžíce citronové šťávy

2 lžíce rajčatového protlaku

4,5 dl rajčatové šťávy, sůl a pepř

Popis přípravy:

1. Do velké mísy pokrájejte na větší kousky okurku a přidejte pokrájenou zelenou papriku.

2. Zpracujte v mixéru rajčata, cibuli a česnek, přidejte olej, vinný ocet, citronovou nebo limetovou šťávu a rajčatový protlak a umixujte vše do hladka.

3. Přidejte umixovanou směs do mísy, vše dobře promíchejte, pak přidejte rajčatovou šťávu a znovu vše promíchejte.

4. Osolte a opepřete polévku podle chuti, mísu přikryjte a nechte v ledničce důkladně vychladit - nejméně 6 hodin a lépe ještě déle, aby se chuti spojily.

5. Připravte do zvláštních misek zelenou papriku, kroužky cibule a česnekové smažené kostičky chleba.

6. Naběračkou naplňte vychlazenou polévkou misky, nejlépe z polévkové mísy umístěné na stole tak, aby v její blízkosti byly i misky s přílohami. Podávejte misky s přílohami hostům, aby se obsloužili sami.
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Pomazánka z rajčín

Ingredience:
1 kg rajčat, 1 větší cibule, 1 dcl octa

1 dcl krystalového cukru, 1,5 lžičky KARI

1,5 lžičky zázvoru, 1,5 lžičky sladké papriky 1,5 lžičky CHILLI

1 polévková lžíce soli

10 stroužků česneku

Popis přípravy:

Rajčata a cibuli pokrájet, vařit cca 0,5 hod, potom rozmixovat (nebo pasírovat). Potom přidat ocet a cukr a vařit na hustotu marmelády. Nakonec přidat zbytek, nechat přejít varem. Sterilovat asi 20 minut při teplotě 80°C.
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Prawn curry- dusené rajčiny

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce oleje, 1 velká cibule, nakrájená na velké kusy

2 stroužky česneku, nakrájené na plátky

curry leafs, caffir-lime leafs

tyčinka skořice

dle chuti chilli papričky (3ks) nakrájené

kari koření, 50ml vlažné vody

1 lžíce červené kari pasty

100ml rybí omáčky (Fish sauce)

2 střední brambory, oloupané, rozkrojené na 4 díly

2 střední rajčata (250g), oloupaná, nakrájená

asi 20ks velkých krevet (5ks na osobu)

350-400ml kokosového mléka z konzervy

Popis přípravy:

Rozehřát olej na pánvi, pridat cibuli, česnek, curry leafs, caffir-lime leafs, skořici a chilli papričky a několik minut smažit až zavoní. Smíchat kari prášek s vlažnou vodou a přidat do pánve společně s kari pastou a rybí omáčkou. Přidat nakrájené brambory, zakrýt poklicí a vařit asi 10-15 minut (dle typu brambor). Nakonec přidáme rajčata, krevety a kokosové mléko a pomalu vaříme už jen krátce cca 3-4 minuty, než krevety zrůžoví. Podáváme horké.
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Bravčový hrniec

4 porce 
Ingredience:
1kg vepřového ramínka

600g rajčat

2 lilky, 200g sterilované kukuřice

4 stroužky česneku

1 cibuli

2 polévkové lžice olivového oleje

špetku cukru

sůl,pepř

Popis přípravy:

Maso nakrájejte na kostky o hraně asi 3 cm,lilky nakrájejte na kolečka.Rajčata ponořte na 20 sekund do vroucí vody,oloupejte je a nasekejte na jemno.Oloupejte cibuli a nakrájejte,česnek prolisujte.Maso zprudka osmahněte na rozpáleném oleji.Vyjměte ho a na tomtéž oleji smažte cibuli asi 2 minuty.Přidejte lilky,rajčata,česnek,rozmarýn,majoránku,sůl,pepř a špetku cukru.Nakonec přidejte maso.Duste 20 minut přikryté pokličkou,pak 20 minut odkryté.Přidejte kukuřici a ještě krátce prohřejte.
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Rajčiny na smotane s cestovinami

2 porce 
Ingredience:
400g rajčat, 1 cibule

50g másla, 250ml smetany

2 lžíce hladké mouky

1 lžička mleté sladké papriky

sůl dle chuti

400g těstovin

Popis přípravy:

Nadrobno nakrájenou cibuli zpěníme na másle, přidáme stroužek česneku rozetřený se solí a umytá rajčata pokrájená na plátky. Podusíme a zajijeme smetanou, v níž jsme rozmíchali mouku a sladkou papriku. Za stálého míchání povaříme asi 5 minut a podáváme s těstovinami, které uvaříme dle návodu.
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Rajčiny plnené hermelínovou náplňou

Ingredience:
8 rajčat, 150g hermelínu

50g sterilovaného celeru (nudličky)

100g šunky, 100ml kysané smetany

kadeřavá petrželka

Popis přípravy:

Rajčata omyjeme, odřízneme kulatou stranu a lžičkou vyjmeme dužinu. Připravíme náplň z krájeného hermelínu, celeru a šunky, spojíme smetanou a naplníme vydlabaná rajčata. Přiklopíme odkrojeným dílkem rajčete a ozdobíme petrželkou. Podáváme jako studený předkrm nebo lákavou podzimní večeři.
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Rajčiny plnené sardinkami

4 porce 
Ingredience:
Sůl, rajčata 4 ks, majonéza

sardinky 1 konzerva

vejce, pepř mletý

Popis přípravy:

Rajčata zbavíme vršků, lžičkou vydlabeme vnitřky, poté je osolíme a opepříme. Sardinky vykostíme, nakrájíme na čtverečky, vejce nadrobno nakrájíme a smícháme s majonézou. Takto připravenou směsí rajčata naplníme, přiklopíme seříznuté vršky rajčat a dobře vychladíme.
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Rajčiny plnené špenátom

2 porce 
Ingredience:
2 červená rajčata

200g špenátu

20g cibule, 30g tuku

50g sýru, 1/2 vejce

0,2 černého pepře, 2g soli

směs na zapečení:(1/2 vejce,50ml mléka)

Popis přípravy:

Do studeného tuku přidáme malé množství vody, sůl a dusíme s nadrobno nakrájenou cibulí. Přidáme očištěný, umytý a na plátky rozdělený špenát a dusíme do té doby, až se nám vypaří voda. Potom špenát smícháme s nastrouhaným sýrem, vejcem, pepřem a osolíme dle chuti. Rajčata umyjeme a ukrojíme vršek. Vydlabeme vnitřek, naplníme připravenou směsí a přikryjeme ukrojeným vrškem. Uložíme do nádoby a zapečeme. Hotové jídlo zalijeme směsí z čerstvého mléka a vejce a znovu zapečeme.
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Rajčiny s cuketou

4 porce

Ingredience:
rajče  350 g, cuketa  150 g

cibule  1 ks, sýr  150 g

olej, ocet, sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na plátky, přidáme na drobno nakrájenou cibuli. Cuketu oloupeme a nakrájíme na drobné kostičky. Přidáme k 

základním surovinám. Zakapeme olejem, osolíme, okyselíme a promícháme. Nakonec na každou jednotlivou porci nastrouháme 

balkánský sýr a salát přizdobíme snítkou petrželky. Podáváme vychlazené.
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Rajčiny s kozím syrom

4 porce

Ingredience:
rajče  400 g

cibule  1 ks

okurka salátová  100 g

kozí sýr  120 g

olej, ocet, sůl

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na koleka, cibuli na drobné kostičky a směs smícháme v salátové míse. Zakapeme olejem, octem a osolíme.  Kozí sýr nastrouháme na hrubší nudličky a přimícháme k ostatním surovinám. Okurku nejlépe hadovku, oloupeme, nastrouháme na struhadle na dlouhé nudle a ozdobíme s ní jednotlivé porce nebo ji vmícháme do salátu.
[image: image168.png]



Rajčiny s chrenom

Ingredience:
2 lžíce křenu, 200g bílého jogurtu

200g šunky, 200g rajčat

lze přidat i salát

pepř, sůl, třeba trošičku maggi

Popis přípravy:

Smetanový jogurt, sůl, trochu pepře smícháme se smetanovým křenem a maggi. Šunku nakrájíme na menší kostky a rajčata na měsíčky (salát natrháme na kousky). Promícháme se zálivkou.
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Rajčiny s mozarellou a bazalkou

2 porce 
Ingredience:
2 velká rajčata

250g mozarelly

několik lístků bazalky

sůl, pepř

balzamico ocet

olivový olej (nejlépe panenský za studena lisovaný)

Popis přípravy:

Rajská jablíčka omyjeme, nakrájíme na kolečka. Poté nakrájíme mozarellu na slabé plátky a prokládáme střídavě mozarellu a rajčata. Skládáme je do kolečka na talíř nebo mísu, aby výsledek byl i estetický pro oči. Lehce posolíme a opepříme a zakápneme octem a pár kapkami olivového oleje. Na povrchu posypeme opranými lístky bazalky. K tomuto pokrmu se hodí nejlépe černý nebo celozrnný chlleb.
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Rajčiny s mozzarelou

1 porce 
Ingredience:
2rajčata

svazek mozzarelly(125g)

1 lžíce mandlí

1 stroužek česneku

2 lžíce olivového oleje

sůl

pepř

naložený černý pepř a černé olivy na ozdobení

Popis přípravy:

Rajčata omyjeme, odkrojíme vršek, který nepotřebuje a zbylou část nakrájíme na plátky. Mozzarellu slijeme a necháme okapat, nakrájíme na plátky.Na  každé kolečko rajčete položíme plátek mozzarely a položíme na mísu na které pak budeme servírovat.Omyjeme bazalku a necháme ji okapat, otrháme lístky  a přidáme spolu se spařenými a oloupanými mandlemi do hmoždíře.Obojí v něm roztlučeme paličkou. Postupně přiléváme olej a nakonec dochutíme pepřem a solí. Pesto navršíme na mozzarellu a nakonec vše ozdobíme lístky bazalky.
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Rajčiny s tofu

4 porce

Ingredience:
rajče  400 g

cibule  1 ks

sýr tofu  120 g

sůl

olej

ocet

petržel zelená

Popis přípravy:

Rajčata umyjeme  a nakrájíme na malé, tenké dílky. Petrželku dobře propereme, jemně usekáme a přidáme spolu s drobně  nakrájenou cibulí k rajčatům. Zakapeme olejem, okyselíme, podle chuti osolíme a opatrně promícháme. Sójový sýr nakrájíme na  pravidelné kostičky a přisypeme k ostatním surovinám. Opět vše zlehka promícháme, aby se kostičky tofu nerozbili a můžeme podávat.
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Rajčiny s vajicom

4 porce 
Ingredience:
Cesnak, rajčiny-6velkých

vajíčka-12 ks

sol, č.korenie ml.

olej

Popis přípravy:

Rajčiny sa ovaria, aby sa dala stiahnuť šupa. Olúpané ich nakrájame na malé kúsky. Na panvici rozpálime olej a podusíme rajčiny kým nám nevznikne masa. Pridáme pretlačený cesnak, sol, korenie, vajíčka a miešame pokým nám to nezhustne. Pomer prísad sa dá upraviť podla chuti
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Rajčinová cesnačka

4 porce 
Ingredience:
500g rajčat

2 lžíce oleje

6-8 stroužků česneku

1 cibule, 1L zeleninového vývaru

500ml rajčatové šťávy

sůl,pepř,bazalka

olej, osmažený chléb

Popis přípravy:

Rajčata naříznout do kříže, spařit vařící vodou a oloupat. Na oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli a polovinu nasekaného česneku, vložit rajčata nakrájená na kolečka, zalít vývarem a tomatovou šťávou a 15 minut vařit. Osolit, opepřit, přidat zbytek česneku a rozemnutou bazalku. Podáváme s osmaženým chlebem.
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Rajčinová marmeláda

Ingredience:
3kg rajčat, 2kg cukr

3 balíčky pektogelu

vanilkový cukr, 1dcl rumu

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme a dáme rozvařit,až se rozvaří přepasírujeme je přes síto,přidáme necelé 2kg cukru(trochu si necháme na rozmíchání pektogelu).Vaříme za stálého míchání 2hod. i více,až začne směs houstnout,pak přidáme 3balíčky pektogelu se zbytkem cukru a vanilkovým cukrem,a ještě se vaří 10min.Je dobré,aby směs celou dobu vřela.Před koncem varu přidáme 1dcl rumu,ale velký pozor, protože to vzkypí!!
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Rajčinová omáčka "Barbecue"

2 porce 
Ingredience:
1 středně velká cibule, 1 stroužek česneku

1 červená chilli paprička

2 lžíce olivového oleje

3 masitá rajčata (nebo 250g rajčatového pyré)

1 lžička citronové šťávy

1 lžíce hnědého cukru

1/2 lžičky mleté skořice, bílý pepř,sůl

Popis přípravy:

Na rozehřátém oleji osmažíme na malé kostičky nakrájenou cibuli s česnekem a chilli papričkou. Do cibulové směsi přidáme oloupaná a semen zbavená rajčata, nakrájená na malé kousky a všechny ostatní přísady. Nezakrytou omáčku necháme na mírném ohni povařit 15 až 20 minut. Hotovou omáčku přelijeme do mísy a necháme vychladit  Obměna: místo skořice a chilli papriček dáme do omáčky 3 lžíce nasekaných bylinek (např. petržel, pažitka, tymián).
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Rajčiny

20 porcí 
Ingredience:
2 kg rajčat

500 g cibule

4 stroužky česneku

2 lžíce olivového oleje

170 ml bílého vinného octa

3 feferonky

300 g hnědého přírodního cukru

po 1 lžičce mletého kmínu

černého pepře a hořčičných semínek

1 lžíce mleté sladké papriky

Popis přípravy:

1. Rajčata křížem nařízneme a spaříme vařící vodou. Po té je zchladíme studenou vodou, sloupneme, plody rozpůlíme. Odstraníme zrníčka a dužinu nakrájíme.

2. Oloupanou cibuli a česnek jemně posekáme a zesklovatíme na rozehřátém olivovém oleji. Přidáme kousky rajčat a ocet, uvedeme do varu a asi 30 min. dusíme na mírném ohni.

3. Mezitím omyjeme feferonky, rozpůlíme, zbavíme semeníku a lusky pokrájíme na kostičky. (Nouzově jsem použila 3 sušené feferonky, taky to jde.) Přidáme s cukrem a kořením k rajčatům a necháme asi 90 min. houstnout.

4. Chutney naplníme do sklenic vypláchnutých horkou vodou a při 80-90° C sterilizujeme 30 min.. Výborně chutná k těstovinám nebo jako pomazánka na peči
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Rajčinový lekvár

Ingredience:
2 1/2 kg červených rajčín

2 ks vanilky

1 lyžička mletého zázvoru

1 kg cukru (kryštálový)

4 lyžičky kyseliny citrónovej

Popis přípravy:

Rajčiny nakrájame na plátky a dáme variť. Rozpustené rajčiny prepasírujeme. Šťavu dáme znovu variť a pridáme všetky prísady (vanilka, zázvor, cukor, kyselina citrónová). Varíme do zhustnutia. Horúcou zmesou naplníme poháre. Poháre prikryjeme dekou, nesterilizujeme. Lekvár možno podávať už po vychladnutí, doporučujem pár dní odstáť.
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Rajčinový šalát s chrenom

4 porce

Ingredience:
rajče  400 g

křen  2 lžíce

jogurt bílý  150 ml

olej

ocet

sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Rajata nakrájíme na plátky. Jogurt promícháme se solí, octem, přidáme 2 lžíce jemně nastrouhaného křenu a chvíli šleháme. 

Vyšlehanou zálivkou polijeme rajčata a zlehka promícháme. Ozdobíme snítkou petrželky a můžeme podávat.
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Rajčinový šalát s kyslou smotanou

4 porce 
Ingredience:
6 rajčat, 400-500 g točeného salámu (Slovenský)

1 kysaná smetana

Sůl, pepř,

provensálské koření (koření na tzaziky)

Popis přípravy:

Rajčata omyjete, rozkrájíte na malé kousky a dáte do mísy. Salám také rozkrájíte na malé kousky a přidáte do mísy. Do kelímku zakysané smetany dáte přiměřené množství koření i soly a zamícháte. Poté přidáte k rajčatům a salámu. Podává se z pečivem.
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Rajčinový šalát s mladou cibulou

4 porce

Ingredience:
rajče  8 ks

česnek  5 ks

cibule  1 -

olej, ocet, sůl

Popis přípravy:

Mladou cibulku i česnek očistíme, omyjeme, pokrájíme na plátky, vložíme do misky a prosolíme. Přikryjeme a necháme vypotit.  Vzniklou šťávu slijeme. K cibuli a česneku přidáme na kolečka nakrájená rajčata, zakapeme olejem, osolíme, okyselíme a promícháme. Před podáváním salát vychladíme.
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Rajčinový šalát s mozarelou

1 porce 
Ingredience:
Rajčata, pažitka

francouzký drezing

sýr – mozarela, sůl

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na kostičky, pažitku nadrobno, promícháme francouzkým dresingem a přídáme mozarelu. Osolíme dle chuti
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Rajčinový šalát s nivou

Ingredience:
6 rajčat, 15dkg nivy

cca 1-2 lžičky oregána, bazalky,

cca 1/2-1 lžička tymiánu

1/2 balíčku oliv

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na tenká půlkolečka, přidáme k nim Nivu nakrájenou na malé kostky a dle chuti okořeníme výše uvedenými bylinkami. Nakonec vmícháme na tenké plátky nakrájené olivy a necháme cca 3 hod. proležet. Podáváme s tmavým chlebem.
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Rajčinový šalát so salámom

4 porce 
Ingredience:
rajčata asi 1/2kg, majonéza

1/2 kg točený salám, 1 cibule

Popis přípravy:

rajčata nakrájíme na malé kousky,přidáme na kolečka nakrájonou cibulku a také na kolečka nakrájený salám.Vše smícháme a dle chuti osolíme. Necháme chvíli odležet v ledničce a poté podáváme s pečivem.
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Rajčinový šalát so šampiňónmi

3 porce 
Ingredience:
250 g dlouhozrnné rýže

250 g malých rajčat

125 g malých žampiónů

2 lž. olivového oleje

1 lž. sekaného estragonu

sůl

bílý pepř

Popis přípravy:

Spařená a oloupaná rajčata nakrájíme na větší kousky. V misce vymícháme z octa, oleje, pepře a soli zálivku, do které přimícháme estragon. Uvařenou a vystydlou rýži smícháme s rajčaty, osmaženými žampiony a zálivkou
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Rajčinový šalát so syrom

1 porce 
Ingredience:
600 g rajčat

4 stroužky česneku

petrželka

10 ml octa

20 ml vody

Sůl, 40 ml oleje

150 g balkánského sýra.

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na kousky, posypeme nadrobno nakrájeným česnekem a jemně nasekanou petrželkou. Osolíme a polijeme olejem a octem (rozředěným s vodou). Povrch posypeme strouhaným sýrem.
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Rajčinový šalát špeciál

4 porce 
Ingredience:
rajče  400 g

křen  2 lžíce

jogurt bílý  150 ml

olej, ocet, sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Rajata nakrájíme na plátky. Jogurt promícháme se solí, octem, přidáme 2 lžíce jemně nastrouhaného křenu a chvíli šleháme.

Vyšlehanou zálivkou polijeme rajčata a zlehka promícháme. Ozdobíme snítkou petrželky a můžeme podáva.
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Rajská omáčka

Ingredience:
1 cibule, olej

50g hl.mouky

500ml vývaru z masa nebo bujonové kostky

několik zrnek celého pepře a nového koření

2 bobkové listy, špetka tymiánu

kousek celé skořice, 2 lžíce cukru

1 konzerva rajčatového protlaku(80g)

Sůl, ocet

Popis přípravy:

Z nakrájené cibule,oleje a mouky připravíme světlou jíšku,postupně ji zředíme vývarem a rozšleháme na hladkou omáčku.Přidáme koření a 15min. vaříme.Pak přidáme protlak,cukr,ocet a sůl a povaříme.
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Rajská omáčka
4 porce 
Ingredience:
60 g hladké mouky

60 g másla

1 větší cibuli

5 zrnek celého černého pepře

2 zrnka celého nového koření

1 malinký bobkový list

6 kousku koření hřebíček celý

Sůl, cukr krupice

1 citron

190 g rajčatového protlaku

1 litr studené vody

Popis přípravy:

1) Do hrnce dáme 60 g másla a pozvolna jej rozpouštíme.

2) Nakrájíme 1 větší cibuli na drobno a dáme ji do hrnce s rozpuštěným máslem.Necháme cibuli zesklovatět.

3) Poté vsypeme 60 g hladké mouky a připravíme si světlou jíšku. Pozor ať se cibule nepřipálí.

4) Po opražení mouky sundáme hrnec z plotny a zalijeme 1 litrem studené vody. Důkladně rozmícháme vodu s jíškou. Hrudky by se  ne mněly vytvářet.

5) Po rozmíchání vody a jíšky přidáme do hrnce 2 ks celého nového koření (kuličky), 5 ks kuliček černého pepře,kousek nebo celý malý bobkový list, 6 kousků koření hřebíček v celém stavu, dále do hrnce přidáme 190 g rajského protlaku.Vše dukladně rozmícháme a hrnec vrátíme na plotnu.

6) Za stálého míchání zahříváme hrnec do bodu varu. Když začne omáčka houstnout a bublat tak snížíme teplotu tak, že omáčka bude jen probublávat. Za stálého míchání necháme mouku provařit cirka tak po dobu 6 minut.

7) Poté hrnec sundáme z plotny a necháme na 5 minut odstát. Po 5 minutách přecedíme omáčku přes cedník a tak se zbavíme. použitého koření, cibule.

8) Po scezení onáčku nejprve osolíme dle chuti individuálně (pozor sůl zvedená krevní tlak). Po osolení vylisujeme z půlky citónu šťávu a okyselíme s ní omáčku (dle libosti a chuti).Nakonec cukrem do sladíme do sladkokyselé chuti opět dle libosti a chuti.

9) Nakonec omáčku nachvíli prohřejeme, aby byla při podávání teplá.

K omáčce se hodí dušená nebo vařená rýže,různé těstoviny, přírodní plátky z falešné nebo pravé svíčkové, nobo vařené hovězí maso,plněné papriky. Dále se dá omáčka naředit přidáním vody na rajskou polévku do které se přidá uvařená rýže a nakaždou porci polévky se nasype strouhaný sýr. Polévka se dá mírně dokořenit polévkovým kořením Magi. Dob
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Rajská polievka

Ingredience:
1 pórek

3 ks papriky

1 konzerva loupaných rajčat (nebo 3 rajčata čerstvá)

1 polévková lžíce rajského protlaku

1 polévková lžíce olivového oleje

6 malých brambor

1 kostka hovězího vývaru

1 malá zeleninová mražená směs

sůl

sušený česnek

Popis přípravy:

Do 2l vařicí vody nakrájíme na kostičky brambory, přidáme na kolečka nakrájený pórek a vše ostatní a vaříme až téměř do rozvaření
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Rajská polievka

Ingredience:
500g předního hovězího masa

máslo (olej)

cibule

polohrubá mouka

sůl

jablko

bobkový list

sušená bazalka

nové koření

pepř

celá skořice

rajčatový protlak

citronová šťáva

cukr.

Popis přípravy:

Hovězí maso uvaříme, odebereme asi 2 dl vývaru a zbytek dokončíme jako nudlovou polévku. Na kastrolku zpěníme 2 lžíce másla (oleje) drobně nakrájenou cibulku, přidáme 2 lžíce polohrubé mouky a připravíme světlou jíšku. Rozředíme vývarem, provaříme přidáme špetku soli a 1 na oloupané a na kostičky nakrájené jablko. Okořeníme 2 bobkovými listy, 1/2 lžičkou sušené bazalky, 4 bobulkami nového koření a pepře a asi 2 cm celé skořice. Přidáme menší rajčatový protlak, zředíme vodou a osolíme, příp. přidáme trochu citronové šťávy nebo špetku cukru. Jedno až dvě rajčata drobně nakrájíme a přidáme do omáčky. Povaříme a podáváme s plátkem masa a kynutými houskovými knedlíky, posypeme nakrájenými mandlemi.
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Rajské peklo

2 porce 
Ingredience:
4 větší rajčata

čtyři krajíce chleba či tousty

česnek dle chuti či odolnosti

bazalka

drcený pepř

olivový olej

čajová lžička cukru, sůl

Popis přípravy:

Rajčata nakrájíme na malé kostičky, přidáme nasekanou bazalku, nasekaný česnek, drcený pepř, cukr a sůl. Zalijeme olivovým olejem, promícháme a přikryjeme. Krajíce chleba opečeme na sucho či na oleji, potřeme drceným česnekem a osolíme. Ještě horké překryjeme rajčatovou směsí a podáváme.
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Rizoto

4 porce 
Ingredience:
300 g rýže

400 g hodně zralých rajčat

30 g sádla

60 g vepřového bůčku

2 cibule

sůl a pepř

cukr

strouhaný sýr

Popis přípravy:

Rajčata ponoříme na 10 sekund do vařící vody, oloupeme a drobně nakrájíme. Cibuli a bůček drobně nakrájíme, osmažíme na sádle, přidáme rajčata, sůl, pepř a dusíme, až omáčka zhoustne. Podle chuti osladíme. Mezitím uvaříme rýži v osolené vodě, měkkou scedíme a necháme dobře odkapat. Rozdělíme ji na talíře, přelijeme omáčkou, posypeme strouhaným sýrem a podáváme
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Rumunská rajská polievka

2 porce 
Ingredience:
8 větších rajčat

žloutek

hrst krupice

lžíce olivového oleje

bujónová kostka

sůl

pepř

bazalka

tymián nebo saturejka

Popis přípravy:

Litr vody přivedeme k varu, vložíme na chvíli rajčata, spařená oloupeme, zbavíme tvrdých kousků, nakrájíme na drobné kousky a vhodíme zpět do vroucí vody . Přidáme bujón, sůl, pepř a vaříme 20 minut. Z krupice, žloutku a soli si připravíme  husté těsto a polévkovou lžící tvarujeme noky, které krátce zavaříme. Přisypeme bylinky, zakápneme olejem a podáváme s trojúhelníčkem bílého toastu.
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Rybie filé s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
4ks rybího file

600g rajčat

100g tuku

150gtvrdého sýra

2 cibule

citron

sůl pepř

bazalka

Popis přípravy:

Omyté filé osolíme,opepříme a pokapeme citronem.Rajčata a cibuli nakrájíme na kolečka.Tukem vymastíme zapékací misku a poklademe do ní cibuli a 2/3 rajčat,osolíme,opepříme a okořeníme bazalkou.Na tuto vrstvu položíme file a dáme zbylá rajčata.Posypeme strouhaným sýrem a asi 20 minut zapečeme v rozehřáté troubě 200C°
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Rýchle špagety s rajčinami

Ingredience:
300g špaget

8 středních rajčat(dobře prozrálých)

1 malá cibule

3 lžíce oleje

provencálské koření

sůl

snítku meduňky

Popis přípravy:

V osolené vodě s 1 lžící oleje vaříme špagety. Dáme vařit rajčata dokud jim nepraskne slupka. Mezitím nakrájíme cibuli na jemno a necháme ji zesklovatět v malém kastrůlku spolu se zbytkem oleje. Uvařená rajčata oloupeme a vykrojíme z nich tuhý střed. Poté je přidáme do kastrůlku k cibuli, dochutíme provencálským kořením a dosolíme dle chuti a povaříme do měkka. Uvařené špagety scedíme, prolejeme horkou vodou a podáváme spolu s rozvařenými rajčaty. ozdobíme snítkou nasekané meduňky.
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Rybie guličky

1 porce 
Ingredience:
1 kg ryby (kapor,filé z tresky)

1 vajce

6 strúčikov cesnaku

6 paradajok

2 papriky

1 lyžica múky

1 lyž. hrubej soli

petržlenová vňať

2 lyžice oleja

soľ

mleté čierne korenie

mletá sladká paprika

oregáno

majorán

bazalka

tymian

šafrán

Popis přípravy:

Rybu dôkladne očistíme, umyjeme a vykostíme. Kúsky mäsa položíme na mriežku alebo sito a posypemee hrubozrnou soľou. Necháme odstát 15 minút, potom mäso zomelieme. Zomletú rybu vložíme do misy, pridáme posekaný cesnak, petržlenovú vňať, koreniny, celé vajce, lyžičku oleja a dôkladne vymiešame. Potom vytvarujeme guľky vo veľkosti orecha. Ak je hmota priveľmi riedka, prisypeme trošku múky. Do hrnca dáme lyžicu oleja a pokrájané paradajky, ktoré sme predtým sparili a ošúpali. Osolíme a na slabom ohni dusíme. Šafran dáme do pohára s horúcou vodou. Papriku očistíme, umyjeme a pokrájame na tenké pásiky. Keď sa paradajky začnú variť, pridáme papriku a prikryjeme. Varíme na miernom ohni asi 10 minút, potom prilejeme vodu so šafranom a necháme zovrieť. Guľky vložíme do omáčky, znova necháme zovrieť, potom plameň zmiernime na minimum a varíme ešte asi 15 minút. Guľky vyberieme, omáčku prepasírujeme a znova ju na ne nalejeme. Vhodná príloha je dusená ryža.
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Ryžové rezance

1 porce 
Ingredience:
rýžové nudle

cibule

rajská jablíčka

paprika, sůl, pepř

oregáno

rostlinný tuk

Popis přípravy:

Na rostlinném tuku osmahneme cibuli, přidáme pokrájená rajčata a papriku a podusíme do měkka. Dochutíme solí, pepřem a oregánem. Rýžové nudle spaříme vroucí vodou a necháme pod pokličkou změknout. Zeleninovou směs smícháme s nudlemi a podáváme teplé i studené. Mohou se přidat i žampiony či jiné ingredience, záleží na fantazii.
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Grécka kapusta

4 porce 
Ingredience:
2 cibule, paprika, rajčata

vepřová plec 1 kg

nové koření

ďábelské koření

sůl, bobkový list

pepř

Popis přípravy:

Na cibulce dusíme maso+koření. Až je maso skoro měkké přidáme rajčata a papriky a zelí dodusíme do měkka.. Zahustíme smetanou a moukou.
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Šalát s mozzarellou

2 porce 
Ingredience:
2 rajčata

200 g mozzarelly

olivový olej

citronová šťáva

bazalkový ocet

sůl

pepř

černé olivy

bazalka

Popis přípravy:

Nakrájejte na plátky 2 velká masitá rajčata a 200 g mozzarelly. Na mísu rozložte střídavě plátky rajčat a sýra. Pokapejte je olivovým olejem, citronovou šťávou nebo bazalkovým octem, osolte, opepřete a posypte nakrájenými černými olivami a nasekanou bazalkou
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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 z rajčín

4 porce 
Ingredience:
Rajčata, paprika

Cibule, tvrdý sýr

měkký salám

vejce uvařená na tvrdo

majonéza

Popis přípravy:

Vše nakrájíme a řádně promícháme s majonézou a osolíme a podáváme jako přílohu.
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Zapečený Balkánsky syr s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
20 dkg bakánského sýra, 6 rajčat

Bazalka, olivový olej

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
400g mozarely 

4rajčata 

1cibule 

stroužek česneku 

bazalka 

sůl, pepř 

8 plátků veky 

olej na smažení 

1 vejce 

hladká mouka 

strouhanka  

salát na ozdobu

Popis přípravy:

Rajčata rozčtvrtíme,zbavíme jadérek a nakrájíme na malé kostičky.Smícháme s česnekem a cibulí (najemno nakrájenými)ochutíme solí a pepřem. Mozarelu obalíme v trojobalu (mouka,vajíčko,strouhanka)a smažíme (velmi rychle a krátce rychle se roztéká).                             Plátky veky potřeme trochou olivového oleje a rozpečeme v grilu (nebo na suché pánvi)navršíme na ně směs rajčat.                                       Upravíme na talíře,dozdobíme salátem a bazalkou.
[image: image204.png]



Smažené rezance s rajčinovou omáčkou

Ingredience:
široké nudle

vejce

sýr-ementál

gouda

rajčata

olivový olej

kečup

česnek, bazalka

pepř, sůl

Popis přípravy:

Široké nudle uvaříme dle návodu, do horkých scezených těstovin vmícháme celé syrové vejce,nastrouhaný sýr a zamícháme, rozehřejeme olej na pánvi, nudle se sýrem a vajíčkem vložíme na olej a vytvarujeme placku tu po obou stranách opečeme. Na druhé pánvi orestujeme na olivovém oleji česnek, poté přidáme nakrájená rajčata, zbavená slupky, přidáme kečup,bazalku, dle chuti pepř a sůl a krátce povaříme. Touto omáčkou přelijeme horké těstovinové placky. Kdo má rád může si přidat ještě nastrouhaný sýr.
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Srbské kura

2 porce 
Ingredience:
1/2 kuřete

30g oleje

50g cibule

100g rajčat

50g zelených paprik (rajčata a papriky

mohou být zmrazené nebo sterilované)

lžíce, rajčatového protlaku

lžička mouky, sůl

Popis přípravy:

Čtvrtky kuřete posolíme a poprášíme hladkoumoukou. Vložíme do kastrolu se zahřátým olejem,přidáme kroužky cibule a osmažíme. Potom podlijeme trochou horké vody nebo vývaru a přiklopené pokličkou dusíme. K téměř měkkému kuřeti přidáme rozkrájená rajčata, papriky, rajčatový protlak a dodusíme vše do měkka. Nakonec podle chuti přisolíme. Podáváme s vařenými brambory.
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Srbský guláš

4 porce 
Ingredience:
asi 800g skopového z krku

50g slaniny

2 lžíce sádla

1 velká cibule

1 lžíce sl. papriky

1 lžíce octa

4 rajčata nebo 4 lžíce protlaku

2 papriky

500g brambor, sůl

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky,osolíme.Cibuli osmahneme dozlatova,přisypeme papriku,hned zalijeme octem,za stálého míchání zpěníme,přidáme maso,opečeme.zalijeme vodou a dusíme doměkka.Přidáme oloupaná na kostky nakrájená rajčata,papriky a brambory a podle potřeby podlijeme.Dusíme doměkka.Nezahušťujeme
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Sviečková s olivami

4 porce 
Ingredience:
olej 2 lžíce

petrželka

rajčata 3 ks

cibule 1 ks

kopr

citron 1 ks, kapary 1 lžíce

rajčatový protlak 2 lžičky

svíčková 600 g, mletý pepř

masový vývar 100 ml

nakládané okurky 2 ks

zelené olivy 10 ks

zakysaná smetana 200 ml

mletý bobkový list

uložit recept do svě kuchařky

(jen pro přihlášené)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na tenké nudličky a zrpudka opečeme na rozehřátém oleji. Přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, a za stálého míchání dále opekáme. Osolíme, opepříme, přidáme rajčatový protlak, oloupaná a nakrájená rajčata, podlijeme vývarem a krátce podusíme. Potom vložíme kapary, na kostičky nakrájené okurky,vypeckované olivy, zjemníme zakysanou smetanou a prohřejeme. Okořeníme bobkovým liste,trochou citrónové šťávy, nakrájenou petrželkou a koprem. Zdobíme plátkem citrónu a podáváme v šálcích s čerstvým pečivem
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Špagety

4 porce 
Ingredience:
čerstvá rajčata, česnek

majoránka

sůl, pepř, olej

špagety

Popis přípravy:

Dáme vařit balík špaget, v této době nakrájíme na kolečka rajčata (cca 3/4 - 1 kg) a oloupeme a nakrájíme česnek (cca 1/2 paličky). Asi dva stroužky dáme orestovat na rozpálený tuk na pánev a v momemtě, kdy začne česnek vonět přidáme nakrájená rajčat, která dusíme až do šťávy. Rajčatovou směs ochutíme majoránkou, solí, pepřem (minimálně, nemusí ani být) a hlavně zbytkem česneku. Podáváme dohromady se špagetami.
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Špic s olivami

4 porce 
Ingredience:
500g svíčkové nebo vepřové panenky

20 minirajčátek

2 stroužky česneku

20 velkých vypeckovaných oliv

olivový olej, vinný ocet

sůl, pepř, větvička rozmarýnu

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
4 velké telecí řízky

hladká mouka na poprašení sůl

60 g másla, 1 malý lilek nakrájený na malé plátky

4 plátky sýra

2 lžičky sušeného oregána, pepř

Popis přípravy:

1-řízky poprášíme moukou a mírně osolíme.Na pánvi rozehřejeme máslo a řízky na něm opékáme po obou stranách asi 30 sekund.Pak je vyjmeme. Na máslo dáme plátky lilku,opečeme je z obou stran dohněda a vyjmeme. Řízky rozložíme na obdélníky alobalu,na každý dáme plátek lilku,rajčete a sýra.Posypeme oregánem a pepřem. Maso se zeleninou a sýrem zabalíme do alobalu.Mezi sýrem a alobalem musí být volné místo.Balíčky rozmístíme na plech a pečeme ve středně rozehřáté troubě 180°C asi 20 minut.
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Tuniakové rajčiny

2 porce 
Ingredience:
8 rajčat, 4 vejce

2 konzervy tuňáka v oleji

4 lžíce kaparů, 2 lžíce citronové šťávy.

7 lžic majonézy

15 oliv s papričkou

petrželka a sůl

Popis přípravy:

Rajčata rozkrojíme na půlku,dužinu vykrojíme..Uvaříme Vajíčka uvařená na tvrdo nakrájíme a smícháme s s kapary,s citronovou šťávou majonézou a solí. Naplníme rajčata,ozdobíme olivy s papričkou a petrželkou.
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Vaječná omeleta s rajčinami

1 porce 
Ingredience:
3 vejce, 3 vrchovaté lžíce strouhanky, 1 menší cibule

2rajská jablíčka, plnotučná hořčice, sůl

Pepř, olej

Popis přípravy:

Vejce vyšleháme do pěny, přidáme sůl, pepř,strouhanku a lehce promícháme.Vylijeme na zahřátou pánev s olejem a z obou stran opečeme.Omeletu přendáme na talíř, potřeme hořčicí, poklademe na plátky nakrájenými rajčaty, můžeme ještě dle chuti posolit a posypeme na drobno pokrájenou cibulkou
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Vajice zapečené v rajčinách

4 porce 
Ingredience:
1 kg rajčat

česnek na plátky/jak kdo je zvyklý/

olej, sůl, pepř, 4 vejce

2 lžice petržele

Popis přípravy:

Rajčata na čtvrtky naskládáme do pekáčku.Posypeme plátky česneku,zakápneme olejem a okořeníme. Trošku promícháme.Pečeme asi 40 minut až rajčata mírně zhnědnou. Vyjmeme pekáč. Naběračkou vytlačíme 4 důlky a vyklepneme do nich vejce. Přikryjeme alobalem a pečeme 5-10 minut.Posypeme petrželkou. K tomuto pokrmu se hodí opečený chléb,ale také brambory
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Bravčová krkovička

4 porce 
Ingredience:
4 plátky vepřové krkovice bez kosti

5 dkg slaniny, 1 střední cibule

1 střední dóza loupaných rajčat

12 zelených oliv bez pecky

2 stroužky česneku

koření na Gyros, sůl

Popis přípravy:

Plátky krkovice naklepeme, posolíme a okořeníme kořením na Gyros. Necháme asi 1/2 hod. odležet. Do rendlíku dáme rozpustit slaninu a na ní zpěníme cibulku. Pak plátky krkovice rychle po obou stranách opečeme. Přidáme loupaná rajčata, prolisujeme česnek a přidáme nakrájené olivy. Dusíme asi 20 min. Podáváme s bílým chlebem nebo s rýží
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Bravčové stehná

Ingredience:
2 stroužky česneku

2 lžičky čili, 370 gr cukru

Pepř, 270ml jabl.octa

500gr zelených fazolek

80 gr angl.slaniny lžíce oleje

Sůl, 1500gr rajčat

kousek zázvoru

800gr vepřové kýty

Popis přípravy:

Česnek a zázvor oloupeme a usekáme ,rajčata spaříme,oloupáme a nakrájíme na kousky dáme je do hrnce přidáme česnek ,zázvor,sůl,cukr čili, ocet a pepř.Vaříme 60 min. Fazolky očistíme,povaříme a necháme okapat,Slaninu nakrájíme na kostky a opečeme na lžíci oleje, přidáme fazolky a krátce podusíme.Maso opláchneme osušíme a na oleji opečeme pak pekáč přiklopíme  pečeme při 200 st 60 min.Upečené maso nakrájíme na plátky obložíme fazolkami a přelijeme čatní.Podáváme s bramborem nebo čerstvým chlebem.
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Zdravý Lunch

2 porce 
Ingredience:
2 brambory se slupkou

1 cibule, 1 paprika, 1 rajce

1 burt nebo tunak, 1 vajicko

1 lzice domaciho sadla

sul a pepr, 
Popis přípravy:

Vse nakrajime a smazime na sadle v poradi brambory,za 5 min ostatni suroviny a na zaver rajce s vajickem.
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Bravčová panenka v rajčinách

4 porce 
Ingredience:
400g vepřové panenky

600 g rajčat

1 cibule

1 malá feferonka

drcený pepř

zelená petrželka

bazalka

sůl

olej

Popis přípravy:

rajčata krátce spaříme v horké vodě,oloupeme a nakrájíme na kostičky.oloupeme cibuli ,pokrájíme ji nadrobno a zpěníme na oleji v pánvi. k cibulovému základu přisypeme rajčata,nasekanou chilli papričku,sůl,pepř,podusíme do mírného zhoustnutí a vmícháme nasekanou petrželku a bazalku.panenku osolíme,opepříme,opečeme ze všech stran na pánvi,přendáme do pekáčku a v předehřáté troubě asi ještě 15-30 minut dopékáme.maso nakrájíme na dílky a přelijeme omáčkou.jako přílohu zvolíme brambory nebo těstoviny.
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Bravčové ragú s cuketami

2 porce 
Ingredience:
1/2kg vepř.plec

1-2 cukety

2 rajčata

1 cibule

4 lžíce hrášku

4 lžíce bílého vína

Olej, sůl, tymián

bobkový list

mletý pepř

mletá paprika, kari

hladká mouka

Popis přípravy:

Vepřovou plec naklepeme a nakrájíme na stejně velké kousky.Vložíme je na drobně nakrájenou,na oleji zpěněnou cibuli,za stálého míchání osmachneme,osolíme a podlijeme několika lžícemi vody a podusíme.Po chvilce přidáme spařená,oloupaná a na kousky nakrájená rajčata,víno koření a dusíme doměkka.Nakonec vmícháme hrášek.Cukety oloupáme,nakrájíme na kolečka silná asi 4 mm,osolíme je promneme a necháme stát na cedníku asi 10min.Cukety usušíme v utěrce,postupně obalíme v koření a usmažíme po obou stranách na oleji.Vhodnou přílohou je bramborová kaše.
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Bravčové s cuketou a rajčinami

4 porce 
Ingredience:
450g vepř. kýty

1 cibule, 1 lžíce kari

2 stroužky česneku

1 velké rajče, 700g cukety

2 lžíce hl. mouky

120ml smetany, olej,sůl

Popis přípravy:

Na pánvičce rozpálíme olej, přidáme vepř. kýtu na nudličky a za občasného míchání opečeme cca 5 minut. Přidáme jemně nakrájenou cibuli, kari a utřený česnek se solí.Za občasného míchání opékáme dalších 5 minut. do směsi přidáme na kostky nakrájenou cuketu a rajčata a vše podusíme do měkka. V misce smícháme smetanu s moukou.Směs z pánvičky přendáme do zapékací misky a smícháme s připravenou smetanou.Pečeme odkryté v troubě a podáváme s dušenou rýží.
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Bravčový perkelt

4 porce 
Ingredience:
50dkg vepřového masa, 1cibule, olej

1lžička mleté sladké papriky

2 zelené papriky

2 rajčata, sůl

1lžíce kečupu

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky.Na oleji osmahneme nakrájenou cibuli,přidáme mletou papriku,maso a vše opečeme.Podlijeme a podusíme.Potom přidáme nakrájené zelené papriky a později oloupaná rajčata,osolíme a dusíme do měkka.Nakonec přidáme kečup a ještě zahřeme.
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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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Zapečená panenka na ihle

4 porce 
Ingredience:
2 vepřové panenky

100g parmské šunky

100g vypeckovaných oliv

200g mozzarely

Sůl, 2 rajčata, 4 lžíce oleje

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
kuřecí prsa, rajčata

parika, vajíčko, sýr na strouhání

máslo a voda na podlití

koření na ochucení kuřete podle své chuti

Popis přípravy:

Kuře nakrájíme na nudličky,a položíme na plech okořeníme,osolíme a nakrájíme,rajčata a papriky přidáme ke kuřeti,lehce promícháme a necháme péct v troubě asi hodinu, pak přilejeme rozkvrdlané vajíčko a těsně před vyndáním z trouby posypeme sýrem.Jako přiloha jsou ideální hranolky.Místo kuřete se taky může dát mořská štika.
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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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Zapečené cestoviny s rajčinami

2 porce 
Ingredience:
sůl

máslo 50g

cibule 2 ks

tymián

cuketa

pepř mletý

těstoviny 250 g

sýr strouhaný 100g

maso mleté 250 g

paprika mletá, olej 15 ml

rajčata sterilovaná 500g

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme, scedíme a propláchneme. Na másle orestujeme posekanou cibuli s česnekem, přidáme mleté maso, na nudličky nakrájenou cuketu, vše opečeme do hněda, nakonec vložíme rajčata, papriku, tymián a koření. Do vymaštěné zapékací mísy vložíme polovinu těstovin, masovou směs a nakonec opět těstoviny. Zasypeme strouhaným sýrem a zapékáme asi 30 min v zahřáté troubě.
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Zapekané zemiaky s rajčinami

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

3ks rajčat, 3ks. větších paprik

4ks. vepřového masa, 150ml. smetany

150g. strouhaného sýru

Súl, olej.

Popis přípravy:

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

Ingredience:
500 g spekackov

1 cibula

100 g samponov

3rajciaky

1,5 dl smotany

1 vajce

120 g tvrdeho syra

soľ

Popis přípravy:

Spekačky prekrojíme po dľžke a uložíme do vymasteného pekáča. V Smotane rozšlaháme vajce ,pridáme očistené pokrájané huby, očistenú na drobno pokrajanú cibuľu ,postruhaný syr a podľa chuti osolime.Rajčiaky pokrájamé rozložíme na špekáčiky všetko zalejeme smotanovou zmesou a dáme zapiecť. a je to hotovo
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Zeleninová omáčka

5 porcí 
Ingredience:
vepřová kýta, cibule

olej na smažení

adžika, 4 rajčata

1paprika, sojová omáčka

Masox, mouka

kečup

Popis přípravy:

maso nakrajíme na kostičky(množství dle potřeby).na oleji jemně osmahneme na kostičky nakrájenou cibuli pak na ní orestujeme maso a zalijeme asi 1 litrem vody.přidáme masox a asi lžíci sojové omáčky.necháme podusit dokud nebude maso měkké.pak přidáme na malé kostičky nakrájenou papriku i rajčata,trochu adžiky a lžíci kečupu.necháme podusit dokud se voda trochu neodpari a zelenina nebude mekká na konec omáčku dohustíme moukou.podáváme s těstovinami nebo rýží.
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Zeleninový guláš

Ingredience:
600g brambor, 200g zelených paprik

200g rajčat, 100g cibule

40g oleje, pažitka

mletý pepř a sůl

Popis přípravy:

Nasekanou cibuli a proužky zelených paprik lehce osmažíme v kastrolu na oleji, podlijeme trochou vody a 10 minut dusíme. Přidáme kostičky brambor,osolíme, opepříme a dodusíme do měkka.Před dokončením vmícháme plátky rajčat. Hotový pokrm sypeme sekanou pažitkou. Podáváme s chlebem.
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Zeleninový šalát s makarónmi

4 porce

Ingredience:
makarony  200 g, paprika  2 ks, rajče  150 g

okurka salátová  150 g, pórek  1 ks, cibule  1 ks

olej, ocet, sůl, pepř bílý

Popis přípravy:

Makarony (nebo jiné oblíbené těstoviny ) vložíme do vařící osolené vody a běžným způsobem uvaříme. Scedíme, propláchneme studenou vodou, necháme okapat a pokrájíme na kousky asi 3 cm dlouhé. Salátovou okurku oloupeme a pokrájíme na kostičky, papriku zbavíme semeníku a nakrájíme na nudličky. Cibuli na drobno nakrájíme a nakonec přidáme na kolečka nakrájený pórek a rajčata nakrájená na malé kousky. Vše dobře promícháme, ochutíme solí a bílým pepřem, zakapeme olejem, okyselíme octem a podáváme.
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Aglbenc

Ingredience:
1 kg paprik (červané+zelené) na kostičky

1 kg cukety na kostičky

1/2 kg cibule nakrájené na hrubo

1 lžíce soli

2 lžíce cukru

5 kečupů po 300gr (3sladké 2 ostré)

6 lžic sojové omáčky

6 lžic polévkové koření

1/4 l oleje

Popis přípravy:

Vše smícháme a vaříme 30 min. Potom dáme do sklenic a asi 20 min. sterilizujeme
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Bašta

4 porce 
Ingredience:
5xšpekáčky

3xrajčata

2xpapriky

3xkys. okurky

3xcibule

6lž pl.hořčice

6lž kečup

6lž olej

6 lž voda

6 kostek cukr

3 lž worcestr

3 lž soj. omáčka.

Popis přípravy:

špekáčky,rajčata,papriky,sl . kys. okurky,cibuli, pokrájíme,  pl. hořčici,kečup,plej,vodu,cukr,worcestr,soj. omáčku,povaříme asi 2 min. a pokrájené ingredience vychladlým zálivem zalijeme , necháme vychladit v lednici.
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Big steak bona vita

2 porce 
Ingredience:
2 sójové big steaky 

voda a bujón na základní přípravu 

2 rajčata 

1 červená cibule 

3 větší žampióny 

60 g cukety

60 g lilku

sůl,pepř ,oregano ,bazalka

200 g sýra Mozzarella

Popis přípravy:

Big steak připravíme podle návodu na obalu, vychladlý pak po obou stranách opečeme. Zeleninu nakrájíme na menší kousky, orestujeme a okořeníme .Takto připravenou směs navršíme na steaky, poklademe plátky sýra a zapečeme v troubě nebo grilu. Podáváme s hranolkami nebo s celozrnným pečivem.
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Bravčové z Rodhosu

4 porce 
Ingredience:
0,5kg bravčového mäsa / pliecko /

6 paprík, 6 paradajok, Soľ, korenie, olej

4 stredne veľké cibule

Popis přípravy:

Mäso, papriku, paradajky nakrajame na kocky.Do hrnca dame olej a na kocky nakrájané mäso.Prudko osmažime a prikryjeme nech mäso pusti štavu.Pridame na hrubonakrájanú cibulu a smažime spolu s masom. ked mäso pusti dostatočne šťavu pridame paradajy a papriku všetko dobre zamiešame posolime a pokoreníme, prikrijeme pokrievkou a dusime do mäkka. Občas premiešame. Ked je mäso mäkke jedlo je hotove. podávame najlepšie z cestnovina
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Ceviche

8 porcí 
Ingredience:
-1kg filet bílého rybího masa,např. tresky,ale můžete použít jakoukoliv kvalitní čerstvou bybu.(Použil jsem mraženou tresku a nebylo to špatné).

-6-8 citronů,limetek nebo obojího

-3 velké červené papriky

-3 velké zelené papriky

-6 středně velkých cibulí (nejlepší je bílá tzv. sladká cibule)

- 500ml kvalitního rostlinného oleje,nejlépe olivového

- 300ml ostré tomatové omáčky(ne kečup!!).Použil jsem tomatové pyré Valfruta do které jsem zamíchal chilli omáčku.

- 5-6 lžic worcesterské omáčky

- 1kg zralých,ale pevných rajčat

- 2-3 lžíce sušeného oregána,podle chuti i víc

- sůl a pepř na dochucení

Popis přípravy:

1. Rybí maso dejte asi na půl hodiny do chladu, aby se zpevnilo a líp se vám krájelo.Pak ho nakrájejte nejdřív na úzké proužky a poté na co nejdrobnější kostičky.Vyzbrojte se ostrým nožem,abyste maso "pižláním" zbytečně nepoškodili.

2. Z citonů,limetek či obojího vymačkejte šťávu.Zalijte jí kostičky rybího masa v misce (porcelán,sklo,plast) a misku potom vložte do chladničky.Tradiční doba chlazení,během níž maso působením šťávy dokonale zkřehne a zprůsvitní,je šest hodin (nechal jsem v lednici přes noc a nic se nestalo).

3+4. Rybí maso vsypte do cedníku a důkladně propláchněte pod tekoucí vodou - šťáva už svůj účel splnila. Propláchnuté maso nechte okapat na vrstvě kuchyňského papíru (stačí v cedníku).rajčata přelijte v hrnci vařící vodou a minutu je v ní ponechejte;slupka pak půjde snadno stáhnout.

5. Zatímco rajčata chladnou,nakrájejte papriky (opláchnuté a zbavené jádřinců) na kostičky.K přípravě Ceviche můžete zužitkovat i další druhy různě barevné  zeleniny - výsledek bude pokaždé jiný,ale vždycky zajimavý. základní pravidlo zní: krájet co nejdrobněji a nejúhledněji.

6. Na stejně drobné kostičky nakrájejte i bílou cibuli a vychladlá rajčata.

7+8. Posledním krokem je dochucování.Dobromysl (oregano) nejdříve rozeměte v dlani, aby se uvolnilo co nejvíce vůně. Zalijte tomatovou omáčkou a olejem,dochuťte worcesterem,solí a pepřem (pozor worcestr může být dost slaný!)

Ponechte 15 minut v lednici a podávejte s nasucho opačenými tousty nebo křupavými kolečk Bake Rolls, k tomu pivo nebo víno.
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Cuketová mňamka

2 porce 
Ingredience:
Cuketa, rajčata, papriky

Cibule, olej, česnek, sul

pepř + další koření podle vlastní chuti

Popis přípravy:

Dám na pánev lžičku olivového oleje, na ni osmahnu malou cibulku, pár stroužků česneku. Přidám 4 rajčata, 3 papriky, osolím, opepřím, okořením provensálskými bylinami a česnekovým pepřem. Těsně před dokončením přidám na kostičky nakrájenou 1 cuketu. Celá tahle ňamka má 1060kJ. Jím to zásadně bez přílohy, abych si tu skvělou chuť ničím nekazila.
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Čalamáda bez zavarovania

Ingredience:
1 kg rajčat

1 kg cibule

1/2 kg papriky

1/2 až celá hlavička česneku

2 lžíce mletého pepře

7-8 dkg cukru

5 dkg soli

1 dl oleje

1 menší hořčice (150 ml. kelímek)

2-3 feferonky (nemusí být).

Popis přípravy:

Vše nakrájet na nudličky a uvařit do husta. Horké plnit do sklenic a zavíčkovat. NEZAVAŘOVAT !!!V zimě použijeme i jako náplň pro výrobu toasterů v elektrickém toustova
[image: image238.png]



Čalamáda

Ingredience:
3 kg okurek, 3 ks papriky

3 ks cibule, 3 lžíce Deko

3 lžíce cukru, 2 dcl octu

Popis přípravy:

Ingredience nastrouháme a všechny smícháme. Necháme stát přes noc, dáme do sklenic a poté sterilizujeme.
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Dyňa

4 porce 
Ingredience:
NA SLADKO : 

400g dýne, 150g polohrubé mouky

1 vejce

1/4 l smetany

skorice

vanilkový cukr

NA SLANO : 

400g dýne

150g polohrubé mouky

1 vejce, 1/4 l mléka, cesnek

Sul, majoránka

Popis přípravy:

NA SLADKO :  Oloupanou dýni, vejce, smetanu, cukr a skorici mixujeme, pridáme mouku a na oleji smazíme palacinky. Plníme ovocným tvarohem a ozdobíme slehackou.

NA SLANO : Dýni rozmixujeme, pridáme ostatní suroviny a na oleji smazíme placky. Chutná jako jemný bramborák.
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Papriková pasta

20 porcí 
Ingredience:
2 kg papriky pálivé, 11/2 kg rajčat

1/2 kd cibule, 4 feferonky, 2 dcl octa

20 dkg cukru, 5 dkg soli, 3 dcl oleje

Popis přípravy:

Olej, sůl, cukr, ocet svařit a nechat vychladnout. Ostatní suroviny semlít na masovém strojku, smíchat s nálevem do kašovité hmoty a naplnit do sklenic. Sterilovat 30 minut při 80 stupních
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Dyňa po čínsky

10 porcí 
Ingredience:
1,5 kg dužiny z mladé dyně

3 lžíce sádla

6 středně velkých cibulí

1 středně velká palička česneku

1 lžička mletého zázvoru

1 lžička pálivé papriky

několik lžic sojové omáčky

2 malé konzervy rajského protlaku, sůl

Popis přípravy:

Dyni oloupeme a odstranime měkkou dužinu a jadřinec. Zbylou dužinu nakrájíme na malé kostičky. Na sádle osmažíme drobně nakrájenou cibuli a přidáme dýni, koření, na plátky nakrájený oloupaný česnek, sojovou omáčku, osolíme a vaříme asi 30 minut. Nakonec přidáme rajčatový protlak a ještě povaříme. Horkou směs naplníme do nahřátých skleniček, ihned uzavřeme víčky, obrátíme dnem vzhůru a necháme vychladnout. Chutná výborně k masům s dušenou rýží, na topínky, k rybímu filé apod.
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Filé na zelenine s vínom

4 porce 
Ingredience:
600g filé, 2citrony

1cibule, 2 zeleninové papriky

Olej, 2 stroužky česneku

4 rajčata

2dl červeného vína

2 bobkové listy

po lžičce sušené bazalky

tymiánu, majoránky

1 lžička worcesterské omáčky

Sůl, mletý černý pepř, pažitka

Popis přípravy:

Omyté filé pokapeme citrónovou šťávou a necháme na chladném místě 60 minut. Cibuli a papriky očistíme, omyjeme a nakrájíme nadrobno. Na rozehřátém oleji osmažíme, přikryjeme a dusíme 10 minut. Přidáme prolisovaný česnek, rajčata zbavená jadérek a nakrájená na osminky, červené víno, bobkový list, bylinky a worcesterskou omáčku. Při mírné teplotě dusíme dalších 10 minut. Okapané filé nakrájíme na kostky, oloupaný citron na plátky, přidáme k zelenině, přikryjeme a dusíme ještě 15 minut. Nakonec posypeme nasekanou pažitkou. Podáváme s vařenou rýží čerstvou zeleninou
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Huby dusené s paprikami a rajčinami

4 porce 

Ingredience:
400 g hub (houbová směs)

200 g zelených paprik

200 g rajčat

200 g brambor

60 g oleje nebo másla

50 g cibule

sůl,mletý pepř 

trochu vývaru z kostky masoxu

Pro zpestření chutě přidáme na kostičky nakrájený měkký salám. Rozpis je pro 4 osoby.

Popis přípravy:

V kastrole na rozpáleném tuku zpěníme na kostičky nakrájenou cibuli. K ní vložíme očištěné na proužky nakrájené papriky, očištěné a na plátky nakrájené houby, osolíme, opepříme a dusíme téměř doměkka. Pak přidáme na kostičky nakrájené syrové brambory, oloupaná nakrájená rajčata, je-li třeba trochu podlijeme vývarem za občasného míchání dusíme tak dlouho až brambory změknou.
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Gratinované cestoviny

4 porce 
Ingredience:
1 kg těstovin

2 cibule

3 lžíce račatového protlaku

3 klobásy

2 papriky

3 rajčata

300 g sýra

40 g másla

l lžíce cukru

sůl

pepř

petržel

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme v osolené vodě.Na drobno nakrájenou cibuli necháme na másle zesklovatět, přidáme klobásu nakrájenou na kolečka,na malé kostičky nakrájenou papriku a rajčata,lehce orestujeme. potom přidáme rajčatový protlak a lehce orestujeme, dolijeme asi 8 lžícemi vody, dochutíme.Pekáček, nebo zapékací misku vymastíme (můžeme vysypat strouhankou) a na dno dáme těstoviny, pokapeme vyrobenou omáčkou, posypeme nastrouhaným sýrem a postup vrstvení opakujeme.Nakonec dáme vrstvu sýra a dáme zapéct na 15-20 minut.Do omáčky lze přimíchat podle chuti např. 2 lžíce zakysané smet
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Chalupárska ohnivá zmes

4 porce 
Ingredience:
Cibule, 300g vepřového masa(plec,krkovice)

2dcl vývaru,2 zelené papriky

3 rajčata, 2 okurky menší

patizon nebo cuketa

kečup, pepř

paprika pálivá

sojová a worčestrová omáčka

česnek podle chuti

Popis přípravy:

Cibuli osmažit na oleji do zlatova,přidáme na kostičky nakrájené maso a osmažíme po 2-3 min.osolíme.podlijeme vývarem a dusíme do poloměkka.Přidáme nakrájenou papriku,rajčata,okurek patizon(cuketu),kečup,pepř,pálivou papriku,sojovou a worčestrovou omáčku.Dusíme do měkka.Necháme vydusit vodu,aby vzvikla hustá směs.Dochutíme česnekem podle chuti.Podáváme s bramborem nebo s chlebem.
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Zelenina

Ingredience:
1kg oloupaných rajčat

1/4kg papriky, 1/4kg cibule

1/4 kg jablek, 3-4 feferonky

2 stroužky prolisovaného česneku

150g pískového cukru

150-200ml octa

1 lžička soli

1 lžička pepře

1 lžička mletého zázvoru

1 lžička mletého nového koření

Popis přípravy:

Zeleninu a ovoce podusíme alespoň 1/2 hodiny, poté přidáme ocet, cukr a veškeré koření a vaříme do zhoustnutí. Poté chutney dáme do malých skleniček a sterilizujeme 10 minut při 100°C . 4 x 250 ml skleničky
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Talianske rizoto

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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Jahňacina

4 porce 
Ingredience:
1kg jehněčího masa (plec,kýta,hřbet) 

4 rajčata

4 mrkve

4 bílé papriky

2 střední cibule

1 kg brambor

1/2l jeněčího vývaru z ořezu a kostí

1/2 l bílého vína

sůl

olivový olej

oregano

Popis přípravy:

Do většího pekáče nalejeme asi 2 lžíce olivového oleje. Potom do něj naházíme na čtvrtky nakrájenou všechnu zeleninu, osolíme a posypeme v dlani rozetřeným oreganem. Podlijeme vývarem a bílým vínem a nakonec nahoru rozložíme na porce nakrájené jehněčí maso, které jsme pouze jemně osolili a mírně zakápli olivovým olejem. Poté vložíme pod peku a na tři hodinky si jdeme zaplavat, nebo zvolíme nějakou jinou kratochvíli. V případě, že nevlastníme peku (kovový, nebo hlíněný zvon, který se zahrne žhavými oharky dřeva z ohně a pod ním je pekáč) přiklopíme pekáč pokličkou a dáme jej na již výše zmíněnou dobu do trouby na cca 220 stupňů. Po uvedené době odmeteme zbytky doutnajícího popela (případně vtáhnem z trouby) a servírujeme na stůl. Přestože se jedná o jehněčí, zapíjíme bílým vínem bohatým na extrakt (doporučuji rýnský ryzlink, pozdní sběr z již ověřeného ročníku). Výslednou harmonii chutí si zcela jistě zamilujete a tato specialita ostrovních rybářů z Dalmácie se jistě stane i vašim oblíbeným pokrmem letních měsíců. Naprosto stejným způsobem si můžete připravit i chobotnici pod pekou, s tím rozdílem, že samotnou chobotnici necháte nejdřív samotnou asi 45 minut dusit pod pokličkou na lžíci olivového oleje a vydušenou šťávu slijete bokem. Je velmi intezivní a proto ji použijete jem malinko na závěr, před stolováním, k případnému dochucení. V případě jiného (většího) množství stolovníků platí pravidlo: kolik kilo surovin, tolik hodin příprava. Přeji vám dobrou chuť.
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Kastrólová roštenka

4 porce 
Ingredience:
údená slanina-20dg

krkovička-40dg

cibuľa-4ks, zemiaky-10-ks

paradajky-4ks

paprika zel.-4ks, olej, soľ

č. ml. korenie

čer. ml. paprika

strúčiky cesnaku-4

4dl čer. víno

Popis přípravy:

Papriku zel., zemiaky, cibuľu, paradajky narezať na krúžky, cesnak roztlačiť.Olej, soľ, korenie, ml.červenú papriku, cesnak zmiešať na marinádu.Mäso narezať na plátky, mierne vyklepať, narezať na primerané medajlonky a ponoriť na 3-4 hod do marinády. Kastrol vymastiť sadlom a striedavo vrstviť slaninu, zel. papriku, mäso, cibuľu, paradajky a opakovať.Ukončiť slaninou.Podliať vínom.Prikryť.Vložiť do vyhriatej rúry a pri teplote asi 200°zapekať 20 min, odkryť a ešte 20 min zapekať. Kombináciam sa medze nekladú. 

[image: image250.png]



Kura na farebnej zelenine

4 porce 
Ingredience:
kuře 1ks, lilek 1ks

cuketa 1ks, paprika 3ks

rajče 4ks, rajský protlak 50g

sůl,pepř, koření na pečené kuře, oregáno

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme,omyjeme,posolíme a vložíme do zapékací mísy. Zeleninu nakrájíme na větší kousky a zasypeme jími celé kuře. Opět posolíme a dle chuti přidáme koření. Podlejeme vodou a zakapeme protlakem. Vložíme do vyhřáté trouby na 220°C a pečeme 40 min. pod pokličkou, než kuře změkne. Poté dopékáme zhruba 20 min. tak, aby kuře vytvořilo kůrčičku. Jako přílohu podáváme brambory nebo těstovinovou rýži.
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Kura s paprikami po taliansky (pollo con pepperoni)

4 porce 
Ingredience:
750-1000g kureciho masa (ruzne druhy podle chuti, prsni nebo stehenni rizky)

3 ruzně barevne vetsi papriky, 6 polevkovych lzic olejoveho oleje

2 strouzky cesneku, 2 cibule stredni (cervene) nakrajene na platky

1 mala chilli papricka rozdrcena (optimalne), 1/2 salku bíleho vina

2 vetsi rajcata cerstva nebo z konzervy, oloupana a nakrajena na platky vc. štávy

cerstve mlety cerny pepr,sul

3 polevkove lzice cerstve petzrelove nate

Popis přípravy:

-- z masa odstran tucne casti a maso nakrajej na vetsi kousky (ne nudlicky)

-- papriky nakrajej na platky

-- na polovicni mnozstvi oleje pridej cibuli a restuj, dokud cibule nezmekne a nezezlatne, pak ji vyndej na talir

-- pridej zbytek oleje a na silnem plameni orestuj maso asi 6 - 8 minut, nebo dokud neni maso opecene dozlatova

-- pridej zpet cibuli + rozdrceny cesnek + chilli

-- pridej vino a pokracuj na mirnem plameni v duseni masa, dokud neni mnozstvi tekutiny polovicni

-- pridej papriky nakrajene na nudlicky

-- pridej pepr a sul

-- po dalsich 3-4 minutach pridej rajcata

-- pokracuj na mensim plameni, prikryj poklici a podus, dokud nejsou papriky mekke (asi 10-15 minut)

-- teprve na posledni 2 minuty pridej petrzelovou nat, jinak prijdes o vsechny vitaminy

-- podavej s bilym chlebem nebo s ryzi, nejl
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Lahodné kuracie stehná

4 porce 
Ingredience:
4 kusy kuřecích stehen

1-2 větší cibule

8 středně velkých rajčat

2-3 zelené papriky

2-3 žluté papriky

3 hřebíčky

vývar z kostky

2 lžíce másla

kmín

pepř

lžička zázvoru

3 dcl červeného vína

hladká mouka, sůl

Popis přípravy:

Kuřecí stehna omyjeme, osušíme a v kloubu rozřízneme. Osolíme a obalíme v hladké mouce. Na pekáček dáme rozpustit máslo na kterém zesklovatíme polovinu cibule drobně krájené. Přidáme kousky kuřecích stehen zprudka po všech stranách opečeme. Po opečení pekáček stáhneme z ohně a kousky kuřecího masa vyjmeme. Do pekáčku nasypeme zbylou drobně nakrájenou cibuli, rajčata na osminky, papriky na kostičky a orestujeme. Na vrstvu zeleniny poklademe kousky masa, podlijeme červeným vínem, přidáme zbývající koření a vložíme do trouby. Dle potřeby podléváme vývarem. Pečeme ve vyhřáté troubě za občasného polévání asi 35-45 minut při 200-210 °C. Maso vyjmeme a zeleninu se šťávou můžeme přepasírovat přes cedník, nebo rozmixovat. Není nutností. Podáváme z vařeným bramborem, nebo rýží.
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Šalát s rajčinami a paprikami

4 porce 
Ingredience:
4 lilky

6 paprik

4 stroužky česneku

2 rajčata

petrželka

sůl

olej

citron nebo ocet

Popis přípravy:

Lilky opečeme přímo na plotně nebo v troubě a (z měkkých) odstraníme slupku. Měkkou vnitřní dužinu umeleme na strojku nebo jemně nasekáme. Na horkém plátu plotny opečeme i vyčištěné papriky a rajčata, tenkou slupku stáhneme, umeleme a přidáme k lilkům. Stroužky česneku se solí třeme v misce a přikapáváme olej. Smícháme s lilkem, paprikou a rajčaty, podle chuti dosolíme a opepříme a zakapeme citronem nebo octem. Po rozležení podáváme k masu nebo použijeme jako pomazánky na opečené toasty.

[image: image254.png]



Papriková zmes

4 porce 
Ingredience:
2,5 kg paradajok

0,5 kg zelenej papriky

0,25 kg mrkve

0,25 kg cibule

0,25 kg jablk

10 dg cesnaku

1 dl oleja, podľa chute feferón

Popis přípravy:

zmes pomelieme na masovom strojku a varíme na miernom ohni 2,5 hodiny. Potom teplé nalievame do malých pohárov ad detskej výživy. Zavrieme víčkom. Používame ako  pomazánku na chceba s maslom alebo  dochucovadlo do gulášov

[image: image255.png]



Pikantné nakladané huby

Ingredience:
2 kg
hub

1,10 kg
paprik

0,75 kg
cibule

0,20 kg
cukru

0,25 l
oleje

0,25 l
octu

3   kávové lžíce soli

1   kávová lžíce mletého pepře

1   kávová lžíce nového koření

1 l ostrého kečupu

Popis přípravy:

Cibuli podusit na oleji spolu s kapií, přidat houby, povařit 5 minut ve slané vodě. Ostatní přísady přimíchat a nechat přejít varem. Horké plnit do sklenic-ce. Sterilizovat 45-60 minut.Z tohoto množství dostaneme 3 litrovou láhev.
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Pikantná papriková pomazánka

 
Ingredience:
1kg červenej papriky

1kg paradajok

1kg cibule

0,25kg feferonky

2dcl octu

2,5dcl oleja

20dkg cukru

10dkg soli

1 velká lyžica horčice

Popis přípravy:

Papriku,paradajky,cibulu a feferonky zomelieme,pridáme ocot olej a sol a varíme pol hodiny.Pred dovarením pridáme cukor a horčicu a dobre rozmiešame a necháme vychladnut. Dávame do malých pohárov a sterilizujeme 20 min.pri teplote 85´C
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Samuraj

8 porcí 
Ingredience:
0,50 kg cibule na nudličky,

0,50 kg papriky na nudličky,

0,50 kg rajčata na nudličky,

0,50 kg hovězí zadní na nudličky,

0,50 kg drůbeží (krůtí) maso na nudličky,

1 dcl oleje,

4-6 sušených či nakládaných čili papriček (feferonek),

300 g sterilovaného rajčatového protlaku,

1 dcl kečupu,

mletá sušená červená paprika (dle chuti sladká i pálivá),, sůl

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli zpěníme na oleji a přidáme hovězí nudličky. Osolíme, zasypeme červenou paprikou. Dusíme asi 20 minut, přidáme drůbeží a opět dusíme až je obojí maso téměř měkké. Vložíme připravenou zeleninou a rajčatovou šťávou. Dobře promícháme, přivedeme opět k varu a odstavíme. Do chladnoucí směsi přidáme kečup, dle chuti dokořeníme a necháme pod pokličkou dojít. Podáváme nejlépe s chlebem a dobře chlazeným pivkem.
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Špagety

4 porce 
Ingredience:
400g špaget nebo jiných těstovin

4 plátky slaniny

2 oloupané cukety(nebo 1 sáček mraž. hrášku)

200g rajčat(nebo 1 konzerva nakládaných)

2 lžice olivového oleje

4 lžíce bazalkového pesta

strouhaný sýr na posypání(parmazán).

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny podle návodu.Mezitím nakrájíme slaninu na malé kousky,rajčata a cukety pokrájíme na kostky.Ve velké hluboké pánvi rozpalte olej,vsypte slaninu a asi 5 min. vypékejte.Přidejte rajčata a cuketu a restujte 2-3 minuty.Těstoviny slijte,několik lžic vody z vaření přilijte k restované zelenině a těstoviny vsypte do pánve.Přidejte pesto a promíchejte.Na talířích posypte sýre
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Tatarák z cukety

10 porcí 
Ingredience:
1,5 kg cukety

1 ks zelené papriky

1 ks červené papriky

1 lžíce mleté papriky

2-3 ks cibule

2 balení rajského protlaku

0,5 dcl Jemný kečup Hellmann´s

1 lžička zázvoru, pepře, kmínu

3 lžičky cukru

1 ks Knorr Zeleninový bujón

3 lžíce polévkového koření, soli, trochu chilli

8 stroužků česneku

trochu  worcestru

Popis přípravy:

Cuketu pomeleme, zeleninu pokrájíme. Cibuli zpěníme na tuku, pak přidáme cuketu a další ingredience. Vše podle Vaší chuti. Něco co nemáte rádi, můžete vynechat. nebo podle fantazie zase přidat. Vše vaříme a mícháme asi hodinku, do změknutí. Potom nalejeme do sklenic a zavařujeme, až chytne víčko. Asi jako okurky. Mažeme na topinku a také je to výborné pod dušené masíčko.
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Zapečené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
brambory

brokolice

pórek

papriky - nejlépe světle zelené

cuketa

cibule

niva

smetana

sůl

oregano

Popis přípravy:

Syrové brambory oloupeme, nakrájíme na kolečka, stejně tak cuketu, cibuli a pórek, brokolici a papriku na kousky. Připravíme si pekáč, a tvoříme vrstvy: brambory, brokolice, osolit a posypat oreganem, brambory, pórek, papriky, osolit, brambory, cuketa, cibule, zastrouhat nivou, stačí nahrubo. Poslední vrstva budou brambory. Vrstvy lze tvořit v libovolném pořadí. Zalijeme smetanou a necháme v troubě pod pokličkou péct dokud vše nezměkne.
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Zapekané  plnené papriky s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
6 velkých paprik - různých barev

12 rajských jablíček

sardelky nebo sardelovou pastu

6 stroužků česneku

olivový olej

bylinkové koření

čerstvou bazalku

čerstvou petrželku

sůl,pepř

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1 kg cukety ,

1 kg papriky,

1/2 kg cibule,

8 velkých mrkví,

2 dcl oleje (může být olivový),

2 lžíce cukru,

6 lžic sojové omáčky,

2 lžíce worcestrové omáčky,

1 lžíce soli,

500-900g kečupu jemného,

1 malý kečup pálivý 310 g,

můžeme přidat 1 ks feferonky a 1 ks bobkového listu

Popis přípravy:

Oškrábeme mrkev a nakrájíme na kostičky,dáme dusit s troškou oleje do kastrolku do poloměkka, podlijeme trochou vody. Do většího kastrolu cca 5 l dáme pokrájenou cibulku, olej a osmahneme do zlatova, potom přidáme nakrájenou na kousky papriku, trochu podusíme a potom přidáme na kousky nakrájenou cuketu.Zamícháme, 4 minuty podusíme a potom přidáme ostatní ingreidence a dusíme cca 30-45 minut.Nakonec přidáme cukr a do poloměkka podušenou mrkev.Směs dáme do skleniček a necháme 7 minut sterilizovat. Omáčka je velmi chutná, hodí se dobře do guláše, na špagety, do fazolové omáčky a pod maso.
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Zeleninovo-mäsový mišmaš

3 porce 
Ingredience:
500g masa (kuřecí či hovězí)

3 rajská jablka

1-2 papriky

1 bal.nivy

1 sáček oliv

1 ks cibule

sůl,pepř,chilli koření apod.

máslo (cca 1/4 bal.)

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na drobné kousky. Rajčata, papriku a cibuli také. Na pánvi rozehřejeme kousek másla, osmahneme pokrájenou papriku a cibuli. Poté přidáme maso a smažíme do té doby než změkne(cca 15 min). Nakonec do pánve přidáme nivu, olivy a rajčata a ještě chvíli podusíme. Během přípravy dochutíme špetkou soli,pepře,chilli koření či jakýmkoli jiným kořením,které je nám po chuti.
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Zavitky s rajčinovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
8 velkých zelných listů

4 hrnky vody

2 lžíce nakrájené petrželky

2 nakrájené stroužky česneku

800g nakrájených rajčat z konzervy

4 lžíce červeného vinného octa

1 lžíce kukuřičného oleje

2 cukety, nakrájené na kostičky

3 nakrájené šaloty

sůl a pepř

olej na vytření zapékací misky

2 lžíce hnědého cukru

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 190°C. Ze zelných listů odstraníme tuhé řapíky, listy ponoříme na minutu do vroucí vody a necháme oschnout. V rendlíku přívedeme k varu vodu, přidáme ječné krupky (perličky) a polovinu petrželky a zvolna vaříme pod pokličkou 45 minut. Zatím rozmixujeme česnek, polovinu rajčat a ocet na hladkou kaši. Na hluboké pánvi rozehřejeme olej, přidáme cukety a zbývající petrželku a opékáme je 3 minuty. Přidáme šalotky a krátce opečeme, potom přidáme rajčatovou směs a povaříme ji 10  minut do zhoustnutí. Směs z pánve dáme do misky, přidáme krupky, sůl a pepř a dobře zamícháme. Zapékací misku vytřeme olejem. Zelné listy rozložíme na pracovní plochu, rozdělíme na ně náplň, zabalíme a položíme do zapékací misky. Závitky posypeme cukrem a přelijeme zbývajícími rajčaty z konzervy i se šťávou. Misku přikryjeme alobalem, dáme do trouby a pečeme 30 minut. Podáváme přímo ze zapékací misky.
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Cestoviny s omáčkou

3 porce 
Ingredience:
balíček těstovin

2 rajčata

2 papriky

1 menší okurek

2 lžíce kečupu

2 lžíce tatarky ( případně bílého jogurtu )

trošku mléka

Popis přípravy:

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

Podáváme vlažné, ale nejlepší je vychlazené. Naše děti toto jídlo strašně
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