RECEPTY - Jana
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Cestovinový šalát
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Ingredience:
česnek

1 ks paprika

1 ks cibule

1 ks pórek

1 balíček 
těstoviny

200 g salám šunkový

hrášek sterilovaný

200 g sýr balkánský

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme a zpěníme na tuku, přidáme utřený česnek. Najemno nakrájíme salám, pórek a přidáme k cibuli. Krátce osmažíme a přidáme okapaný hrášek a odstavíme. Vše smícháme s uvařenými těstovinami a posypeme nastrouhaným sýrem a smícháme.
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Americký fazulový hrniec
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Ingredience:
4 tlusté plátky slaniny, nakrájené na 2cm proužky napříč

120ml posekané cibule

120ml kečupu

2 lžíce bílého octa

2 lžíce vody

1 lžíce pikantnej hořčice

1 lžička Worcestershire omáčky

1/8 lžičky soli a stejně černého pepře

450ml konzervovaných hnědých fazolí (nebo předem namočených a uvařených)

5 lžic krystalového cukru

Popis přípravy:

V kastrolku usmažit slaninu    po 4min, přidat k ní cibuli a obojí smažit, až je cibule měkká a slanina křupavá. V míse smíchat ostatní ingredience, až na cukr a přidat do kastrolku, přikrýt a dusit po 20min., až se chutě prolnou. Nakonec přidat cukr a podávat horké s tmavým chlebem, k těstovinám, anebo ke grilovaným masů.
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Fazulky

4 porce 
Ingredience:
2 lžíce olivového nebo slunečnicového oleje

1 větší cibule

200 g šunky nebo šunkového salámu

800 g zelených fazolek

400 g rajčat

celý pepř

sůl

bazalka

Popis přípravy:

Na dvou lžících olivového nebo slunečnicového oleje lehce osmahneme nahrubo nakrájenou cibuli, přidáme na kostičky nakrájenou šunku nebo šunkový salám a taktéž osmahneme, pak přidáme na asi 4 cm dlouhé kousky nakrájené zelené fazolky a zhruba 10 minut restujeme a opatrně mícháme (můžeme jenom protřepávat), tak aby kousky fazolků zůstaly vcelku, pak přidáme na kostky nakrájená rajčata a chvíli mícháme až rajčata změknou, podle chuti osolíme a přidáme nahrubo drcený černý pepř, můžeme přidat i kousek bazalky. Podáváme s černým nebo bílým chlebem, taktéž sklenka dobře vychlazeného lehkého bílého vína neuškodí.
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Fazula

Ingredience:
1 a 1/2 sácku mražených zelených fazolových lusku (celkem asi 500 g)

4 oloupaná a na kosticky nakrájená rajcata

1 strední drobne nasekaná cibule

1 pol. lžíce olivového oleje

50 g na kosticky nakrájené debrecínky

2 stroužky drobne nakrájeného cesneku

sul a pepr

Popis přípravy:

V hrnci se silným dnem nechte rozehrát olej a vložte slaninu. Pridejte cibuli a nechte osmahnout. Vložte rajcata, posolte a opeprete. Pak nasypte do hrnce fazolky a cesnek. Zalijte vodou, prikryjte poklickou a na mírném ohni duste dokud nebudou lusky mekké a voda vyvarená ve výbornou štávu. Jako príloha postací 2 plátky křehkého chleba.
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Bratislavský tokáň

10 porcí 
Ingredience:
bravčové stehno - 750g

sviečkovica - 750g

masť - 200g

cibuľa - 300g

kyslá smotana - 500g

rajčinový pretlak - 30g

šampiňóny čerstvé - 300g

šampiňóny konz. bez nálevu - 100g

hrášok bez nálevu - 200g

Popis přípravy:

Bravčové a sviečkovicu nakrájame na kúsky 5cm dlhé a 1cm hrubé. Na masti speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme rajčinový pretlak a nakrájané mäso, rýchlo opečieme. Opečené mäso osolíme a pridáme očistené a na plátky pokrájané šampiňóny, maličko podlejeme a dusíme, nakoniec dáme hrášok. Podávame s ryžou alebo varenými zemiakmi. Kyslú smotanu podaváme osobitne.
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Fazulová dobrota

Ingredience:
200 g bílých fazolí

25 g sádla

1 cibule

15 g hladké mouky

1/4 kostky masoxu

1 stroužku česneku; 

pepř

sůl

1,5 lžíce rajčatového protlaku (nebo 2,5 lžic kečupu); 

zelená petrželka

Popis přípravy:

Přebrané, omyté a namočené fazole uvaříme doměkka. Na sádle zpěníme drobně nakrájenou cibuli, zasypeme moukou a za stálého míchání osmažíme dozlatova. Podlijeme vývarem z fazolí, v kterém jsme rozmíchali masox, přidáme rajský protlak nebo kečup, utřený česnek, pepř, sůl a společně povaříme. Vzniklou, ne příliš hustou omáčku podle chuti okyselíme nebo přisladíme, vmícháme uvařené a scezené fazole a necháme přejít varem. Jednotlivé porce sypeme najemno nasekanou petrželkou. Podáváme s bílým chlebem.
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Bulharská fazula

Ingredience:
1/2 kg fazolí

2 lžíce hladké mouky

4 lžíce oleje

2 cibule

5 stroužků česneku

1 lžíce mleté papriky

1 lžíce rajčatového protlaku

2 bobkové listy

sůl

majoránka

Popis přípravy:

Den předem namočíme fazole a v téže vodě je uvaříme doměkka. Na oleji osmažíme dorůžova mouku, přidáme jemně krájenou cibuli a česnek a osmažíme. Vmícháme papriku, přidáme fazole s menším množstvím vývaru, protlak, bobkový list, sůl a majoránku a povaříme 10 až 15 minut.
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Cassoulet

4 porce 
Ingredience:
cervené fazole

cibule

ochucená kostka "tymián a bazalka"

cesnek

veprová kýta

cabajka

cervené víno

kecup

bobkový list

pepr

tymián

Popis přípravy:

Predem namocené fazole uvaríme spolu s oloupanou cibulí vcelku domekka.Pak v hrnci osmahneme dozlatova 1 cibuli nadrobno,pridáme 2 strouzky cesneku,maso na kostky,lehce osolíme/ochucené kostky obsahují sul/,opepríme,prisypeme 3/4 lzicky suseného tymiánu,3 bobkové listy,lzíci kecupu,rychle orestujeme a zalijeme 1 dcl cerveného vína a sklenicí vody.Pridáme cabajku nakrájenou na kolecka a dusíme do zmeknutí.Prubezne doléváme vývar z fazolí.Kdyz je maso mekké,muzeme zahustit.
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Congris

6 porcí 
Ingredience:
1/2 kg červených nebo černých fazolí

1/4 kg dlouhozrnné rýže

anglická slanina, 1 paprika

1/2 větší cibule nebo 1 malá

3 stroužky česneku

rajský protlak, oregano

cumin, bobkový list

ocet, sůl

Popis přípravy:

Fazole přes noc namočíme, přidáme bobkový list a lžičku octa, uvaříme ve větším množství téže vody do měkka. Na pánvičce opečeme na kostičky nakrájenou slaninu, přidáváme cumin, na kostičky nakrájenou pappriku, cibuli, utřený česnek, oregano, rajský protlak, všechno orestujeme. Smícháme s fazolemi.Dále přidáme syrovou rýži. Můžme přidat trochu vody, pokud jí není dost, poměr by měl být 1 díl rýže na jeden a půl dílu vody. promícháme rýži s fazolemi, zalijeme vodou, osolíme (cca tři lžičky soli. Vaříme na ploténce, až se vyvaří všechna voda, pak snížíme na minumum a pod pokličkou necháme dojít ještě deset minut. Podává se s masem pečeným s česnekem a citrónovou šťávou, zeleninovým salátem, případně i smaženým banánem. 
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Kovbojské fazule

2 porce 
Ingredience:
bílé fazole (namočené přes noc ve vodě)

cibule, jemně nakrájená

uzená slanina (nebo jiná dobrá uzenina)

třtinový cukr (nebo normální, může být i hroznový)

sójová omáčka, anglická hořčice (pálivá)

worcestrová omáčka (hodně, nešetřit)

voda (aby se fazole při přípravě nepřipálily)

podle potřeby sůl, pepř

Popis přípravy:

Smíchat všechny ingredience, zamíchat, přikrýt poklicí a vařit asi 40-50 minut. Občas zkontrolovat a zamíchat. Pokud fazole při vaření houstnou, přidat vodu.
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Čierne fazule

4 porce 
Ingredience:
500 g černých fazolí

3 lžíce oleje, 2 cibule, sůl, žervé

Popis přípravy:

Fazole uvaříme doměkka, scedíme a v mixéru je rozmixujeme na kaši. Na rozehřátém oleji osmahneme drobně nasekanou cibuli dozlatova. Přidáme rozmixované fazole, osolíme a za stálého míchání opečeme. Podáváme se lžičkou žervé.
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Čerstvé fazulky na smotane

4 porce 
Ingredience:
50 dkg zralých fazolek

1 velká cibule, sůl,masox

2-4 vejce ma tvrdo

klobása nebo párek

smetana nebo plnotučné mléko

ocet, mouka na zahuštění

Popis přípravy:

zpěníme cibulku a přidáme omyté a očištěné fazolky nakrájené na 1,5 cm dlouhé kousky, přidáme masox a zalijeme vodou. Necháme vařit cca 30 min. Po 30 min. zalejeme smetanou nebo plnotučným mlékem, krátce povaříme a přidáme nakrájenou klobásu s vajíčkem. Nakonec zaprášíme moukou nebo zahustíme jíškou. Na dochucení použijeme ocet, který jsme mírně ohřáli, aby se nám omáčka nezdrcla. Podáváme s bramborem.
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Červené fazule s červenou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
300 g velkých červených fazolí

8 větších cibulí, 2 dcl oleje

8 stroužků česneku

3 malé rajské protlaky

200 g jemného taveného sýru

1 lžíce provensálského koření

1 lžička drceného kmínu, sůl

Popis přípravy:

Fazole propláchneme a na noc namočíme.Druhý den znovu propláchneme, uvaříme do měkka a opět propláchneme. Cibulku osolíme, osmahneme na oleji, ke konci přidáme prolisovaný česnek, kmín a provensálské koření. Pak vložíme fazole, dusíme za občasného promíchání. Ke konci přidáme sýr, necháme ho rozpustit. Pak odstavíme a ještě horké promícháme s rajským protlakem. Podáváme ozdobené salátem, petrželkou, rajčatami…
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Šošovica

2 porce 
Ingredience:
uzené maso (asi 1/4 kg)

uzené klobásky  (asi 1 pár) (nejlépe "Brdská")

čočku (asi půl krabičky, možná méně)

3-4 oloupané brambory

kousek citronové kůry

2 menší cibule

hladkou mouku (tak 3 lžíce)

olej na jíšku

asi 2 dcl mléka

příp. špetku soli

trochu octa

Popis přípravy:

čočku probereme a namočíme. Mezitím uvaříme uzené maso a klobásky, po uvaření je vyjmeme. Do vývaru dáme čočku, 1 posekanou cibuli  a citrónovou kůru (nezapomenout!), povaříme do poloměkka, přidáme oloupané, nakrájené brambory, dovaříme.

Vedle si připravíme jíšku:  na oleji trochu osmahneme druhou pokrájenou cibuli, přidáme hladkou mouku (1-2 lžíce), osmažíme na světlou jíšku, zalijeme chladným (!) mlékem, přidáme do vývaru, povaříme. Jestli je čočka řídká, zahustíme mlékem s rozšlehanou hladkou moukou (asi 1 dcl mléka s 1-2 lžícemi hladké mouky), povaříme. Čočka by měla být poměrně hustá, ne polévkovitá, ne kašovitá. Odstraníme citronovou kůru. Pokud je třeba, dosolíme a podle chuti okyselíme. Při servírování přidáme nakrájenou uvařenou klobásku a příp. uzené (uzené můžeme použít na přípravu jiného jídla.
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Šošovica s hubami

4 porce 
Ingredience:
čočka

sušené houby

slanina

mouka

sůl

česnek

cibule

ocet

Popis přípravy:

Čočku uvaříme obvyklým způsobem.Sušené houby namočíme předem a vaříme je společně s čočkou. Nakrájíme slaninu a opečeme dozlatova, přidáme nakrájenou cibuli a usmažíme. Přisypeme mouku a uděláme zlatou jíšku, kterou vlejeme do uvařené čočky. Přidáme sůl, česnek, pepř a podle chuti ocet. Vše ještě povaříme.Můžeme přidat též bylinky - majoránku, oregáno atd.
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Šošovica s mrkvou nakyslo

4 porce 
Ingredience:
250 g čočky

3 středně velké mrkve

2 cibule

olej nebo sádlo

3 stroužky česneku

ocet

sůl

Popis přípravy:

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

Ingredience:
rýže

čočka

2 cibule

1 hlavička česneku

hřebíček

máslo

olivový olej

mletý koriandr

mletý zázvor

kari

vařená vejce

strouhaný sýr

kyselé okurky.

Popis přípravy:

Čočku a rýži v poměru 1:1 ( pro 4 osoby stačí á 200g)propláchneme společně v sítku a namočíme den předem. Vodu několikráte vyměňujeme. Na 4 polévkových lžících olivového oleje a 1/4 másla( může být i méně )usmažíme do zlatova cibuli s 5 hřebíčky, po zesklovatění cibule přidáme česnek nakrájený na plátky a dbáme na to, aby se nepřepálil. Okapanou čočku s rýží krátce prudce osmažíme na cibulce s česnekem a zároveň přidáme cca 1- 2 kávovové lžičky  lžičky čerstvě namletého koriandru. Po krátkém osmažení přídáme obdobné množství mletého zázvoru a kari. Řádně promícháme.Pořadí koření je nutno dodržet kvůli výsledné chuti. Zalijeme horkou vodou do výše 1 - 2 cm nad směs. Čím déle byla směs namáčena, tím méně pojme vody. Potom dusíme cca 17 - 20 minit pod poklicí , aby se nám zcela vypařila voda. Směs musí být sypká. Na talíři ozdobíme kopečky čočky s rýží nakrájenou kyselou okurkou střídavě s čtvrtkami natvrdo uvařeného vejce posypeme ,libovolným strouhaným sýrem . ( pikantní verze může býti s Nivou).Podáváme teplé.
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Šošovica s údeným bôčikom

2 porce 
Ingredience:
čočka

uzený bůček

cibule

nové koření

bobkový list

česnek

pepř, sůl

Popis přípravy:

Čajový šálek čočky namočíme přes noc. Na drobno nakrájený bůček osmahneme s cibulí. Uvaříme vývar s bobkového listu a nového koření. Čočku,usmažený bůček podlijeme vývarem s bobkového listu a nového koření, osolíme, opepříme a přidáme česnek. Dusíme asi 15m
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Šošovica v cibulovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
300g čočky,

150g cibule,

70g másla,

lžíce hladké mouky,

1 žloutek,

masový vývar, sůl

Popis přípravy:

Čočku uvaříme v osolené vodě a procedíme. Cibuli postrouháme, osmahneme na másle, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem, rozvaříme, protřeme sítkem, zakvedláme žloutek, osolíme a omáčku promícháme s čočkou.
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Šošovicová polievka s jogurtom

4 porce 
Ingredience:
100g čočky

100g neloup. rýže

200ml jogurtu

200ml mléka

voda

sůl, kopr

máta

česnek

Popis přípravy:

Namočenou čočku uvaříme, přidáme uv. rýži,okořeníme, dochutíme a odstavíme z ohně. přidáme jogurt rozšlehaný s mlékem.

Můžeme zahustit zápražkou a rýži nahradit brambory.
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Šošovicové fašírky

10 porcí 
Ingredience:
250g čočky

1 velká cibule

100g uzeného masa (nebo sojového a nebo měkkého salámu)

2 vejce

2 stroužky česneku (může být více)

1 lžíce škrobu (nemusí být)

strouhanka

sůl,pepř

Popis přípravy:

Čočku namočíme na hodinu do vody a poté ji uvaříme hodně do měkka,až se téměř rozvaří. Přebytečnou vodu slijeme. Na rozškvařené slanině osmahneme nadrobno nakrájenou cibuli,přidáme na plátky nakrájený česnek a proužky uzeného masa nebo soji či salámu. Sejmeme z ohně,přidáme scezenou čočku,žloutky,promícháme,osolíme a opepříme. Podle potřeby směs zahustíme trochou strouhanky. Pak na prkénku posypaném strouhankou tvarujeme placičky a obalujeme je v rozšlehaných bílcích,do níchž jsme přidali trochu vody nebo mléka, a ve strouhance. Placičky usmažíme v rozpáleném tuku dozlatova. Podáváme s bramborovou kaší nebo zeleninovým salátem.
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Šošovicový nákyp

4 porce 
Ingredience:
čočka  500 g

hlíva ústřičná 3 ks

mořská řasa 2 kousky

olej 1 dcl

sůl 1/2 lžičky

tymiám 1/2 lžičky

sojová omáčka 2 lžíce

vločky 4 lžíce

Popis přípravy:

čočku namočíme, po několika hodinách namáčení vodu scedíme, dáme novou, přidáme houby a kousek mořské řasy a vaříme. Po uvaření necháme čočku okapat, přidáme ostatní suroviny a vše důkladně rozmixujeme. Na plech vymazaný a vysypaný vločkami hmotu nalijeme a zapečeme v troubě.
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Šošovicový šalát

Ingredience:
čočka 250 g

cibule, smetana

pažitka

sůl, ocet

Popis přípravy:

Přebranou čočku několikrát propláchneme, zalijeme studenou vodou a necháme nejméně 2 hodiny bobtnat. Potom čočku uvaříme

doměkka, slijeme, přidáme drobně pokrájenou cibuli, pažitku, ocet, sůl a lehce promícháme se zakysanou smetanou. Salát necháme aspoň chvíli schladit v chladničce. Při podávání jednotlivé porce sypeme čerstvou nakrájenou pažitkou nebo posekanými čočkovými klickami.
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Šošovicový šalát s kečupom

2 porce 
Ingredience:
1 hodinu namočený hrnek čočky

1 cibule

2 papriky, 2 rajčata

1/2 kečupu

sůl,pepř

1 lžička sladké papriky

špetka kari, olej

Popis přípravy:

Čočku uvaříme doměkka a scedíme. Na oleji osmažíme na kostičky nakrájenou cibuli, přidáme na proužky nakrájenou papriku a rajčata, okořeníme a dusíme doměkka. Přidáme čočku, kečup, promícháme a necháme asi 5 až 10 minut povařit. Příloha: chleba. Možno jíst teplé i studené
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Šošovicový šalát s paprikami

4 porce

Ingredience:
čočka  250 g

jogurt bílý  150 ml

cibule  1 ks

paprika  1 ks

okurka salátová  200 g

ocet, sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Čočku přebereme, propláchneme, zalijeme studenou vodou a necháme nejméně 2 hodiny bobtnat. Potom čočku doměkka uvaříme, scedíme, necháme okapat a vychladnout. Jogurt promícháme s drobně nesekanou cibulkou, přidáme na nudličky  nakrájenou papriku a okurku. Ochutíme solí a octem a s čočkou dobře promícháme, necháme uležet a při podávání zdobíme petrželkou.
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Diabolská fazula
Ingredience:
plechovka fazolí

cibule, uzenina

2 vejce, chilli, pepř

Sůl, kečup, pečivo.

Popis přípravy:

Na pánvičce osmažíme cibulku, přidáme na kostičky nakrájenou uzeninu. Až je uzenina trošku vysmažená přidáme fazole z plechovky a dochutíme kořením. Po chvilce přidáme vejce odstavíme ze sporáku. Podává se s čerstvým chlebem, dochutí se dle potřeby.
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Dusené jahňacie ragú

4 porce 
Ingredience:
jehněčí kýta

bílé fazole (i sterilované) 

cibule

česnek rajčata

rajsky protlak bílé víno

bobový list

rozmarýn

černý pepř celý

Popis přípravy:

Na kýtu nalít namočené fazole přidat cibuli, česnek, rajčata, rajský protlak bílé víno a koření a dát dusit do trouby. Podáváme s bramborem nebo chlebem
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Fazulačka s kyslou kapstou

5 porcí 
Ingredience:
fazole, nejlépe veliké pecoky

kys. zelí

pepř

sůl

vegeta

worcestrová omáčka

kečup

brmbory

klobáska

Popis přípravy:

Fazole namočíme nejlépe dopředu. Vodu můžeme slít nebo vařit v této. Přidáme jen vegetu, sůl, pepř a vaříme do měka. Nakrájíme si na kostičky brambory a uvaříme zvlášť. Jakmile jsou fazole uvařené, tak k nim přidáme na kostičky nakrájenou klobásu, worcestrovou omáčku, kečup, brambory, kys. zelí a přivedeme jen k varu, abychom si zachovali vitamíny. Polévku nezahušťuji moukou, ale raději přidám více zelí, brambor a klobásy.
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Diabolská fazula
6 porcí 
Ingredience:
1/2Kg hovězí zadní

1  ks cibule střední

3  ks fazole červené steril.(Gabriella)

1  ks stroužek česneku

chilli

olej

paprika sladká

oregano

jíška tmavá

masox 1 kostka

Popis přípravy:

Na troše oleje osmažíme na drobno nakrájenou cibuli, přidáme hovězí na menší kostky ,osmahneme, přidáme masox,papriku,chilli,podléváme vodou a dusíme do měka,přidáme fazole, oregáno, česnek,p rohřejeme a zahustíme jíškou. Podáváme s tmavým chlebem
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Fazula na paprike

4 porce

Ingredience:
fazole bílé suché  250 g

sádlo  40 g

cibule

mouka hladká  20 g

mléko  2 dcl

paprika mletá sladká

vývar hovězí

sůl

Popis přípravy:

Přebrané fazole propláchneme několikrát ve vodě, zalijeme studenou vodou a necháme tři hodiny bobtnat. Pak je vtéže vodě (nejlépe v tlakovém hrnci asi 30 minut) uvaříme doměkka. Drobně pokrájenou cibuli zpěníme na sádle, zasypeme moukou, osmažíme, vmícháme mletou papriku a po zpěnění zalijeme vlažným vývarem i vývarem z fazolí. Rozšleháme, chvilku povaříme, přilijeme smetanu (mléko), osolíme a dobře provaříme (nejméně 20 minut). Přidáme ocezené fazole, přisolíme a ještě krátce povaříme.
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Fazula na sto spôsobou

Ingredience:
2 plechovky červených fazolí

1 cibule

porek

paprika

rajče

mleté maso

klobása nebo co dům dá

Popis přípravy:

Maso dame na pánvičku přidáme co nás napadne (paprika, porek, worchestr, zeleninu jako na činu a pod.) ke konci přidáme trošku kečupu a fazole. Podáváme s chlebem.
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Fazula nakyslo se smetanou

Ingredience:
500 g fazolí

1 bobkový list

špetka tymiánu

40 g tuku

2 lžičky hladké mouky

1 stroužek česneku

1 cibule

1/2 lžičky mleté papriky

trochu octa

2 dl kysané smetany

sůl

Popis přípravy:

1. Předem propláchnuté a namočené fazole uvaříme s bobkovým listem a tymiánem doměkka.

2. Na tuku zpěníme cibuli, zaprášíme moukou, osmahneme, okořeníme mletou paprikou, zalijeme vývarem z fazolí a dobře povaříme. Potom přidáme fazole, pokrm ochutíme česnekem utřeným se solí, podle chuti přikyselíme a krátce povaříme.

3. Nakonec přidáme smetanu a sejmeme z ohně. Chceme-li vynechat zásmažku, můžeme fazole zalít kysanou smetanou rozmíchanou s moukou a na mírném plamenu povařit.
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Fazula

Ingredience:
2 šálky fazolí

středně velký celer

sůl

2 mrkve

2 cibule

1/2 šálku oleje

Popis přípravy:

Fazole namočíme nejlépe na noc.Nabobtnalé vaříme bez soli.Jakmile začnou měknout osolíme je,přidáme na větší kostky nakrájenou cibuli , mrkev,celer a olej.Po dovaření je musí vázat přiměřeně hustá omáčka.
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Fazula

2 porce 
Ingredience:
300 g bílých fazolí

kečup

olej (tuk)

100 g cibule

česnek

50 g sterilovaných okurek

sůl,pepř

ocet

Popis přípravy:

Přebrané a opláchnuté fazole zalijeme studenou vodou a necháme 4 hodiny máčet. Pak dolijeme vodu a uvaříme do měkka. Drobně nakrájenou cibuli osmahneme, přidáme utřený česnek se solí, kečup, pokrájenou okurku, vařené okapané fazole, promícháme, dochutíme octem, osolíme, opepříme a podusíme.
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Fazula po domácky

4 porce 
Ingredience:
1 červené,1 bílé fazole plechovka á 9.90 kč

1/2 pórku

10 dkg slaniny

směs mražené zeleniny

kečup

pepř čtyř barev - namlít

2 cibule

olivový olej

větší paličku česneku

Popis přípravy:

cibulku, anglickou osmahneme na pánvi, potom přidáme scezené fazole, opražíme, zeleninu nad párou 10 min. povaříme, potom smícháme s fazolemi na pánvi přidáme scezenou štávu do které přidáme kečup, pepř, česnek, vše promícháme a povaříme 15 min.
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Fazula

8 porcí 
Ingredience:
fazole bílé nebo barevné

cibule, cesnek

sul, pepr

paprika

dalsi koreni nebo korenici smesi dle chuti

hladká mouka, olej

hovezí maso nebo jakékoliv drubezi

veprove nebo uzenina

Popis přípravy:

Namocíme fazole vecer pres noc, uvaríme do mekka (lze i v tlakovém hrnci), na oleji osmazíme cibuli, na cibulový základ dáme krátce oprazit cesnek a velmi krátce papriku, pridáme maso nakrájené na kousky. Opeceme ze vsech stran, podlejeme vodou a dusíme (u hovezího masa vrele doporucuji dusit v tlakovém hrnci). Po zmeknutí maso vyjmeme a zapracujeme do fazolí a dál prohríváme. Na vydusený tuk s cibulovým základem pridáme hladkou mouku, dukladne zamícháme aby nebyly hrudky, oprazíme. Prilejeme vodu nebo vývar a udeláme svetlou jísku, tu zapracujeme do fazolí. Pridáme korení dle libosti - lze pepr, saturejku, kari, pálivou papriku nebo ruzné smesi koreni. Necháme asi 20 minut opatrne provarit - pozor pripaluje se, aby se ztratila mouková príchut Podáváme s chlebem.
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Fazula

Ingredience:
3 druhy fazolí (od každého druhu cca 1/2 3dl hrníčku)

4 bobkové listy

cca 5 větších brambor

3 stroužky česneku

1/2 litr mléka

2 masoxy

1 malá mrkev

4 lžíce polohrubé mouky

špetka tymiánu

Vegeta, sůl

cca 3 - 4 lžíce octa

Popis přípravy:

Den předem namočíme fazole. Do hrnce vlijeme cca 2,5 l horké vody, vhodíme fazole a bobkové listy a dáme vařit. Přidáme masox, česnek, nastrouhanou mrkev, tymián a sůl. Těsně před uvařením fazolí vhodíme na kostičky nakrájené brambory a vlijeme mléko s rozmíchanou moukou (já používám šlehač na šlehačku). Vaříme do změknutí brambor a dochutíme Vegetou nebo polévkovým kořením. Odstavíme a podle chuti přidáme ocet. Obzvláště dobré chuti docílíme, pokud do každého talíře vložíme půl osmaženého libereckého párku (párek podélně rozpůlíme a lehce příčně nařežeme slupku, abychom mohli lžící lépe odkrajovat). Poměr veškerých ingrediencí můžeme samozřejmě podle chuti různě měnit.
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Fazula so zeleninou

4 porce

Ingredience:
fazole  3 šálek

mrkev  1 šálek

celer

cibule  1 šálek

olej  6 lžíce

sůl, masox

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli nakrájenou nahrubo, přidáme zeleninu, osolíme a chvíli dusíme bez podlévání. Pak přidáme fazole, je-li  třeba, mírně podlijeme vývarem a dusíme na mírném ohni, až je zelenina měkká. Podáváme s topinkami opečenými na oleji a se  saláty.
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Fazula s kapustou

4 porce 
Ingredience:
250g fazolí (nejlépe adzuki)

1 balení kysaného zelí

200g anglické slaniny

kousek sádla

1 větší cibule

kečup

sůl

pepř

bobkový list

Popis přípravy:

Fazole uvaříme do měkka se solí a bobkovým listem. Na velké pánvi rozpustíme sádlo, přidáme na kostičky nakrájenou slaninu, cibuli a vymačkané kysané zelí. Vše smažíme asi 20min. Přidáme fazole, kečup, dochutíme solí a pepřem a necháme prohřát.
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Fazula

6 porcí 
Ingredience:
500 g fazolových lusků

500 g rajčat

400 g vepřového masa (plecko, krkovice, velmi dobré je

nahrubo umleté vykostěné vepřové koleno i s kůží)

2   středně velké cibule

4   stroužky česneku

20 g sádla

sůl, pepř

Popis přípravy:

Na sádle zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme na kostky nakrájené maso, na kousky překrojené fazolové lusky, sůl, pepř. Dusíme do poloměkka, přidáme  nakrájená rajčata, česnek a dodusíme. Podle chuti je možné přidat rajský protlak, ostrý kečup nebo kostku šťávy k vepřovému masu. Příloha : chléb, pečivivo.
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Fazula v čili omáčke

6 porcí 
Ingredience:
1 balíček barevných fazolí (nebo kozerva)

1/2-3 lžičky čili - podle chuti

1 rájský protlak

1 masox

1 cibule

tuk (olej)

cukr

jíška (nebo hladká mouka s vodou)

Popis přípravy:

Fozole namočíme přes noc a v téže vodě uvaříme doměka,nebo použijeme konzervované. Na tuku zpěníme drobně nakrájenou cibuli, přidáme čili a rajský protlak. Krátce osmahneme a zalijeme částí vývaru z fazolí a horkou vodou, přidáme masox. Dochutíme cukrem a povaříme do změknutí cibule. Zahustíme jíškou nebo hladkou moukou rozkvrdlanou ve vodě (jíška dává lepší chuť),přidáme uvařené fazole a povaříme, dochutíme. Je to velice pikantní pokrm, který podáváme s chlebem popřípadě zeleninovým salátem.Lapší chuť dosáhne pokrm po odležení (fazole pojmou omačku a mají tím lepší chuť).
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Fazula v omáčke

2 porce 
Ingredience:
fazole bílé 150 g

sádlo  15 g

cibule

mouka hladká  10 g

mléko  1 dcl

paprika mletá sladká

vývar hovězí

sůl

Popis přípravy:

Přebrané fazole propláchneme několikrát ve vodě, zalijeme studenou vodou a necháme dvě hodiny bobtnat. Pak je vtéže vodě uvaříme doměkka. Drobně pokrájenou cibuli zpěníme na sádle, zasypeme moukou, osmažíme, vmícháme mletou papriku a po zpěnění zalijeme vlažným vývarem i vývarem z fazolí. Rozšleháme, chvilku povaříme, přilijeme smetanu (mléko), osolíme a dobře provaříme (nejméně 20 minut). Přidáme ocezené fazole, přisolíme a ještě krátce povaříme.
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Fazula zapečená s bielym jogurtom

Ingredience:
Fazole, mletá paprika

bílý jogurt

česnek, sůl

tuk.

Popis přípravy:

Fazole uvaříme do měkka. Na rozpuštěný tuk dáme lžičku mleté papriky a uvařenou fazolu. Znovu krátce podusíme. Bílý jogurt ochutíme rozetřeným česnekem se solí. Zalejeme tím fazole, zamícháme a krátce v troubě zapečeme. Podáváme s chlebem
[image: image44.png]



Fazulová polievka

6 porcí 
Ingredience:
250g fazolí

2l mléka, 3 brambory

15 dkg šunkového salámu

hrst jemných nudlí

cca 6 lžíce hl. mouky

5 lžic sádla

Sůl, ocet

Popis přípravy:

Namočené fazole uvaříme a přidáme mléko, brambory a osmažený salám. Jak se začne polévka vařit, přidáme jíšku z mouky a sádla. Prováříme 15 min. a nakonec přidáme nudle. Osolíme a přidáme ocet. Polévka má být velmi hustá.
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Fazulky na cibuli

2 porce 
Ingredience:
konzerva nejlépe červených fazolek (neupravovaných)

dvě velké cibule, porek

zakysaná smetana (ev.bílý jogurt)

tuk, pepř, sůl, příloha - čerstvý chléb, pivo

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
400g mražených fazolek (jeden sáček)

1 smetana ke šlehání

2 lžíce polohrubé mouky

bylinková směs (Vegetka...)

sůl,bílý pepř

cukr

citronová šťáva

Popis přípravy:

Fazolky dáme do 1 l vody, osolíme, přidáme pepř a bylinkové koření podle chuti. Vaříme asi 15 minut. Mouku rozmícháme ve studené vodě. Fazolky zahustíme moukou, přidáme smetanu, cukr a citronovou šťávu podle chuti a povaříme asi 15 minut. Hustotu omáčky upravíme přidáním vody. Podáváme nejlépe s bramborem.
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Fazulky na smotane

3 porce 
Ingredience:
500g čerstvých nebo zmrazených fazolek

50g másla

1dl smetany

lžíce hladké mouky

cukr

ocet, sůl

Popis přípravy:

Fazolky nakrájíme na šikmé proužky,vložíme do malého množství vařící osolené vody a krátce podusíme.Po chvilce zahustíme světlou máslovou jíškou,dobře ji rozmícháme a dusíme dále,až fazolky změknou a zhoustnou.Zalijeme je smetanou,přivedeme do varu,okyselíme,osladíme a ještě krátce podusíme.Podáváme s vařeným hovězím masem nebo se sázenými nebo vařenými vejci a s vařenými brambory.
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Fazulky s kyslou smotanou

4 porce

Ingredience:
fazolky  400 g

smetana zakysaná  200 ml

citron  1 ks

petržel zelená

sůl, pepř bílý

Popis přípravy:

Fazolky očistíme, nakrájíme, nasypeme do vařící osolené vody a povaříme. Měkké fazolky slijeme a necháme okapat. Vložíme do  salátové mísy a zalijeme zálivkou ze zakysané smetany prošlehané s citronovou šťávou, solí a pepřem. Nakonec do salátu vmícháme drobně nakrájenou petrželku. Podáváme vychlazené.
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Fazulky s vajicami

4 porce 
Ingredience:
650g mladých fazolek

50g másla, sůl

5 vajec, petrželovou nať

Popis přípravy:

Očištěné fazolky uvaříme do měkka,scedíme je,necháme trochu vychladnout a pokrájíme  je šikmo na drobné kousky široké asi půl cm.Máslo rozehřejeme přidáme nakrájené fazolky,trochu je osmahneme,osolíme a zalijeme rozšlehanými vejci,která za stálého míchání necháme ztuhnout.Posypeme nasekanou petrželkou.Podáváme s chlebem a zeleninovými saláty.
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Fazulky so šprotami

4 porce 
Ingredience:
plechovka šprotů

mražené zelené fazolky

olivový olej

vinný ocet, cibule

2 rajčata, okurka čerstvá

Pórek, cibulka zelená

kapary

koření dle chuti

Popis přípravy:

Na olivovém oleji usmažím čerstvou cibuli a nasypu sáček mražených fazolek.Okořením.Nechám podusít/bez vody/,vychladnout a potom přidám čerstvou zeleninu a šproty,nakonec kapary i s trochou vody a zakapu vinným octem jemně.
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Španielské fazulky

2 porce 
Ingredience:
lžíci másla

1 cibule, 1 feferonka

2 str.česneku

2 lžíce rajčatového protlaku

250 g fazolek

sůl, pepř

Popis přípravy:

V hrnci rozehřejeme máslo a osmahneme na něm nadrobno nakrájenou cibuli, feferonku a česnek. Doplníme rajčatovým protlakem naředěným vodou. Necháme povařit, pak přidáme fazolky a kousek másla, osolíme, opepříme podle chuti. Podáváme horké s bílým pečivem.
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Fazulová polievka Costa Rica

6 porcí 
Ingredience:
45g barevných fazolí

50g černých fazolí

50g červený fazolí

120g nakrájené slaniny

2ks nadrobno nakrájené cibule

1ks nadrobno nakrájené mrkve

1l kuřecího vývaru

1/2 lžičky majoránky

1/2 lžičky tymiánu, 1/2 lžičky soli

1/2 lžičky papriky

špetka cayenneského pepře

1lžíce prášku chili

5 kapek omáčky tabasco

1/2 lžičky worcestrové omáčky

1lístek vavřínu, 80ml sherry

120g kyselé smetany

35g najemno nakrájené červené cibule

Popis přípravy:

Namočte Fazole do vody na 8hodin nebo přes noc.Ve velkém hrnci osmažte slaninu.Přidejte zeleninu a duste do mněka.Přidejte fazole,kuřecí vývar,koření,Tabasco,Worcestrovou omáčku a lístek vavřínu.Zakryjte a vařte na mírném ohni jeden a půl hodiny.Odstrante lístek vavřínu.Zpracujte polévku v mixeru po malých dávkách.Vratte ji do hrnce a opět zahřejte.Přidejte sheery.Dejte polévku do misek a navrch dejte kyselou smetanu.Ozdobte červenou cibulkou. Pozor velice pikantní kdo nemá rád snižte dávku koření.
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Fazulová polievka

6 porcí 
Ingredience:
3 l vody

100 g slaniny

1 pár dobré klobásy

250 g fazolí

2 velké brambory(250g)

Mrkev, 1 celá petržel

1 velké rajče

1 velká cibule

1 pórek, 1/2 lžičky soli

1/2 lžičky pepře

1/2 lžičky papriky

1/2 lžičky bazalky

Popis přípravy:

Fazole přebereme,opereme a den předem namočíme do vody.Druhý den je v téže vodě uvaříme.Zeleninu očistíme a nakrájíme na kousky,petrželovou nať posekáme na drobno.Slaninu nakrájíme na kostičky a klobásu na tenká kolečka.Na pánvi pak rozškvaříme slaninu a postupně na ni přidáváme cibuli,mrkev,kořen petržele a klobásu.Vše krátce osmahneme a vlijeme do hrnce k poloměkkým fazolím.Ještě přidáme rajče,pórek,brambory,koření a necháme povařit doměkka.Před koncem varu polévku osolíme,dochutíme petrželovou natí a horkou ihned podáváme.
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Fazulová polievka s kyslou kapustou

10 porcí 
Ingredience:
polévková zelenina-celý pytlík

kysané zelí-celá lahev

uzená žebírka

nebo uzené na kostičky

fazole-500g

červená paprika (koření)

brambory-2-3

sůl,pepř, rajský protlak

česnek, jíška s cibulkou

Popis přípravy:

všeho dáme podle chuti a vaříme vše dohromady,nakonec zahustíme jíškou (většinou však není potřeba )
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Fazulová príloha s dressingom

4 porce 
Ingredience:
0,25l červených fazolí (1 plechovka)

cibule  větší 1 ks

kyselý okurek  1 ks (Moravanka)

brambory ve slupce 6 ks

5 dkg osmahnutého uzeného bůčku

Dressing:

Hořčice 1 lžíce

Cukr 1dkg

Pepř, sůl

Ocet 1-2 lžičky

Citronová šťáva 1 lžička

Olej 3 lžíce

Popis přípravy:

Uvařené fazole, nakrájenou cibuli, okůrek a brambory oloupané a nakrájené na kostičky dáme do mísy. Zalijeme dressingem, který jsme připravili v uzavřené láhvi, kterou jsme třepali až se vše promíchalo. Vše promícháme a ještě polijeme bůčkem.
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Fazulové lusky na zázvore

4 porce 
Ingredience:
400g fazolových lusků

1 lžíce mletého zázvoru

1 lžíce worchesteru

1-2 lžíce sladké sojové omáčky

1/2 lžičky cukru

olej, vývar, z masa či masoxu

sůl

4 plátky anglické slaniny

Popis přípravy:

Do rozehřátého oleje nasypeme zázvor, přidáme fazolky a osmažíme. Pak podlijeme vývarem, přidáme worchester, sojovou omáčku, cukr, podle chuti osolíme a za občasného míchání dusíme do měkka. Podáváme s vařenými bramborami a opečenou anglickou slaninou.
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Fazulové lusky so zemiakovými nokmi

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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Fazulové lusky v cestičku

2 porce 
Ingredience:
400 g sterilovaných fazolek

2 vejce

hladká mouka

mléko

olej do těstíčka a na smažení

sůl

Popis přípravy:

Z vajec, mléka, soli, oleje a mouky si připravíme středně husté těstíčko. Jednotlivé lusky osušíme v utěrce, obalíme v mouce a namáčíme v připraveném těstíčku. Smažíme je do zlatova ve větším množství horkého oleje. Podáváme jako samostatný pokrm nebo jako doplněk k hovězímu či skopovému masu.
[image: image59.png]



Fazulové závitky

4 porce 
Ingredience:
8 platků šunky;

4 vejce; 

650 g fazolových lusků; 

4 lžíce hrubé mouky; 

3 lžíce mléka; 

2 lžíce sýra; 

podle potřeby tuk

podle chuti sůl a mleté černe koření

Popis přípravy:

Fazolové lusky uvaříme v osolené vodě. Vybereme je na sítko a necháme odkapat. Potom je rozdělíme na jednotlivé plátky šunky. Zavineme je do zavitků a sepneme párátkem. Z mouky, mléka, žloutků a sýra vymícháme hladké těsto. Osolíme ho, okořeníme a přemísíme se sněhem z bilků. Závitky namočíme do těsta a smažíme je v horkém tuku.
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Fazulový guláš

Ingredience:
fazole

cibule

klobása.paprika mletá

pepř

sůl

česnek

kečup

mouka

Popis přípravy:

Uvaříme fazole osmahneme cibuli,klobásu,pak zahustíme moukou přidáme papriku,pepř a sůl.vaříme asi 10 minut.po této době přidáme zcezené fazole předem uvařené.pokud jsou fazole studené necháme prohřát.pak přidáme kečup a česnek.podáváme s chlebem,bramborem nebo dle chuti.váhy neudávám protože neznám každý podle své chuti
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Fazulový guláš

10 porcí 
Ingredience:
1000 g vepř.masa

800 g červených fazolí

500 g kysaného zelí

kečup

sůl

mléko tatra

hl.mouka

cibule

olej

Popis přípravy:

Červené fazole předem namočené uvaříme.Cibuli nákrájíme na jemno,zpěníme,přidáme maso nakrájené na kostičky a dusíme asi 10 minut.K masu přidáme kysané zelí a spolu jěště dusíme až je maso měkké.Přidáme kečup podle chuti,necháme vysmahnout na tuk ,trošku zaprášíme hladkou moukou,zalijeme vývarem z fazolí/ne moc/,povaříme.Nakonec přidáme smetanu a uvařené fazole.Vše důkladně promícháme,dochutíme solí nebo cukrem.
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Fazulový guláš

2 porce 
Ingredience:
300 g bílých fazolí

150 g uzeného bůčku nebo klobásy

2 lžíce oleje

1-2 cibule

1 lžíce hladké mouky

2 zelené papriky

4 rajčata

mletá červená paprika

sůl

česnek

2-3 lžíce rajčatového protlaku

Popis přípravy:

Přes noc namočené fazole dáme vařit, přidáme k nim na malé kostky nakrájené syrové uzené maso a společně vaříme. Když je obojí měkké, přidáme nadrobno nakrájenou zelenou papriku a rajčata a za chvíli zahustíme růžovou cibulovou jíškou, přidáme podle chuti sůl, utřený česnek, rajčatový protlak a ještě chvíli povaříme. Před podáním můžeme do jídla přidat 2-3 lžice smetany. Podávame s chlebem nebo s vařenými bramborami. Dobu úpravy skrátíme vařením v tlakovém hrnci
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Fazulový

4 porce 
Ingredience:
2 velké cibule

3 400g konzervy Fazole ve slaném nálevu

100g másla

trochu hladké mouky

pepř

chili

pálivá paprika

Popis přípravy:

Do kastrolu dáme trochu másla a na něm necháme zesklovatět nakrájenou cibuli.Pak přidáme z konzerv fazole s nálevem a necháme vařit.Zahustíme máslovou jiškou a okořeníme podle chuti.
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Fazulový guláš s hovädzím mäsom

4 porce 
Ingredience:
300 g bílých fazolí

300 g hovězí kližky

100 g másla

2 cibule

kmín

sůl

kečup

Popis přípravy:

Nejméně 2 hodiny namočené fazole uvaříme doměkka. Na másle zpěníme drobně nakrájenou cibuli, přidáme na kostky krájené maso, posypeme kmínem, promícháme a za občasného mírného podlévání dusíme doměkka. K masu přidáme fazole, dle chuti osolíme přidáme kečup a prohřejeme. Podáváme s vařenými brambory.
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Fazulový šalát

4 porce

Ingredience:
fazole  300 g

cibule  1 ks

petržel zelená

olej

ocet

sůl

Popis přípravy:

Přebrané fazole propláchneme studenou vodou, necháme nabobtnat, uvaříme a slijeme. Vychladlé použijeme pro přípravu 

salátu. Cibuli drobně pokrájíme, smícháme s fazolemi, zakapeme olejem, osolíme, okyselíme octem a přidáme několik lžic vody. 

Jednotlivé porce při podávání zdobíme nasekanou petrželovou natí. 
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Fazulový šalát

Ingredience:
konzerva kukuřice

3 konzervy červené fazole

4 vajíčka natvrdo uvařená

porek

3 barevné papriky

kyselé okurky

petrželku

majonézu

pepř

sůl

Popis přípravy:

Vše nakrájet na kostičky,mimo naložené kukuřice,pórek nakrájíme na kolečka,osolíme,opepříme,vmícháme majonézu.A můžeme podávat......
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Fazulový šalát s jablkom

3 porce 
Ingredience:
1 plechovka konzervovaných fazolí 

100g karotky

1 celer

1 jablko

hlávkový salát

3 lžíce olivového oleje

0,5lžičky pln.hořčice

citrónová štáva podle chuti

2 stroužky česneku

sůl a cukr na dochucení

Popis přípravy:

Fazolky scedíme.Očistíme mrkev i celer a uvaříme do měkka.Nakrájíme je na kostičky.Omyjeme jablko a neoloupané je také nakrájime na kostičky.Opereme salát ,osušíme a natrháme na kousky.Připravené suroviny dáme do mísy a s fazolemi promíchame.Olivový olej smíchame s hořčicí , citrónovou štávou a utřeným česnekem Vzniklým dresinkem přelijeme salát a promíchame.dochutíme solí a cukrem.Salát podáváme s celozrnným pečivem.
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Fazulový šalát s kečupom

4 porce 
Ingredience:
bílé fazole - 300 g

sýr eidam - 200 g

měkký salám - 200 g

kečup - 3 dl

olej - 1 dl

ocet, cibule - 1 ks

sůl,cukr

worcesterová omáčka

vegeta

mletá sladká paprika

oregano, bazalka

Popis přípravy:

Přebrané, propláchnuté a předem namočené fazole uvaříme do měkka tak, aby nezůstalo mnoho vývaru. Hustý vývar slejeme a necháme si ho pro další použití. K vychladlým fazolím přidáme na kostičky nakrájený salám a sýr, jemně nakrájenou cibuli a zalijeme zálivem, který připravíme smícháním kečupu, oleje, octa, cukru, soli, vývaru a koření (oregana více, bazalky nepatrně). Vše řádně promícháme, dochutíme. Milovníkům ostřejších jídel lehce přidáme nějakou formu chillies (Sambal oelek, Tabasco). Necháme proležet v chladu min. 3 hodiny a podáváme s chlebem či pečivem
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Fazulový šalát s kukuricou a ryžou

4 porce 
Ingredience:
50g dlouhozrnné rýže

4 polévkové lžíce kečupu

1 čajová lžička hořčice

4 polévkové lžíce octa

5 polévkových lžic oleje

pepř, cukr, česnek

1 plechovka červených fazolí Bonduele v chilli omáčce

1 plechovka červených fazolí s kukuřicí v chilli omáčce

1 cibule červená, 150g kabanosu

Popis přípravy:

Smícháme kečup, hořčici, ocet se lžičkou cukru, pepřem a dvěma stroužky utřeného česneku. Do vzniklé směsi zašleháme olej a přidáme fazole, cibuli, kabanos a rýži. Promícháme a můžeme podávat.
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Fazulový šalát s majolkou

5 porcí 
Ingredience:
cibulka 1 ks

fazolky bílé 0,5 kg

fazolky červené 0,5 kg

kyselá okurka 3 ks

kečup jemný přiměřeně

hořčice obyčejná jedna polévková lžíce

kysaná smetana, nebo bílý jogurt 400 ml

majolka 4-6 polévkových lžic

olivový olej 5 lžic

Popis přípravy:

Vyprané a přes moc namočené fazolky, uvaříme v tlakovém hrnci do měkka (cca. 20 minut). Po uvaření fazolky propláchneme studenou vodou a necháme okapat. Po přesypání do mísy prolijeme olivovým olejem. Necháme odstát a připravíme si na drobno nakrájenou cibulku, na menší kostičky nakrájenou kyselou okurku. V půllitru promícháme majolku, kečup a hořtici. Vše přidáme do fazolek a opatrně promícháme. Pokud nám to chuť dovolí necháme 2 hodiny v lednici vychladit. Podáváme s čerstvou bagetou a červeným vínem
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Fazulový šalát s mladou cibuľkou

4 porce

Ingredience:
fazole  300 g

cibulka mladá  1 svazek

olej

ocet

sůl

pepř bílý

Popis přípravy:

Fazole uvaříme, slijeme a necháme okapat. Cibulku nakrájíme na kolečka i se zelenou natí a smícháme s fazolemi. Zakapeme  olejem, okyselíme octem a dochutíme solí a bílým pepřem. Podáváme hned bez dlouhého skladování, aby mladá cibulka nezavadla.
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Fazulový šalát s paprikou

4 porce

Ingredience:
fazole  300 g

cibule  1 ks

paprika  2 ks

česnek  2 stroužek

kečup

olej

ocet

sůl

pepř bílý

Popis přípravy:

Uvařené okapané fazole vložíme do salátové misky, přidáme drobně nakrájenou cibuli a rozetřený česnek. Papriky nakrájíme na 

drobné kostičky a smícháme s fazolemi. Zakapeme olejem, dochutíme kečupem, solí, octem a bílým pepřem. Salát dobře promícháme a dáme vychladit.
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Fazulový šalát s kapustou

4 porce

Ingredience:
fazole  300 g

zelí hlávkové  200 g

citron  1 ks

kečup

sůl

olej

pepř bílý

cibule  1 ks

Popis přípravy:

Uvařené, vychlazené fazole vložíme do salátové misky, přidáme drobně nasekanou cibuli a šťávu z jednoho citronu. Zelí velice jemně nastrouháme, nasypeme na fazole, promícháme, zakapeme olejem, přidáme kečup a dochutíme solí a špetkou bílého pepře. Vše dobře promícháme a vychladlý salát podáváme ozdobený kolečkem citronu.
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Fazula so zeleninou

Ingredience:
fazole  3 šálek

mrkev  1 šálek

celer

cibule  1 šálek

olej  6 lžíce

sůl

masox

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli nakrájenou nahrubo, přidáme zeleninu,osolíme a chvíli dusíme bez podlévání. Pak přidáme fazole, je-li třeba, mírně podlijeme vývarem a dusíme na mírném ohni, až jezelenina měkká. Podáváme s topinkami opečenými na oleji a sesaláty.
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Fazulová polievka

Ingredience:
2 - 3 hrste fazule

1 menšia cibuľa

5 - 8 zrniek čierneho korenia

2 - 3 zrnka nového korenia

3 strúčiky cesnaku

2 menšie listočky bobkového listu

červena paprika na zasmašku

hladká múka na zasmašku

kožka zo slaninky alebo klobáska nakrájaná na kolieska

2 - 2,5 l vody

2 - 3 zemiaky

soľ (môže byť kocka vitany alebo magi - zeleninová)

smotana ak chceme polievku na bielo

šlubriky - kto  nevie čo je to - sú to cestoviny v tvare vretena

kôpor

Popis přípravy:

Na noc namočíme prebratú (očistenu) fazuľu do studenej vody, na druhy deň si pripravime hrniec a vylejem fazuľu aj s vodou do hrnca, pridáme odmerane množstvo vody, dáme do nej všetko korenie, nesolíme. Dáme variť aj s kožkou, či klobáskou. Ak už je viac ako mäkká, pridáme soľ podľa chuti a dovaríme. Nakoniec pridáme zasmašku s paprikou. Predtým, ale zavaríme asi 2 až 3 zemiaky nakrájané na kocôčky a neskôr dve hrste šlubrikov. Do hotovej polievky pridáme smotanu okyslíme octom a dochutíme kôprom podľa chuti.
[image: image76.png]



Fazulová polievka

Ingredience:
300 koreňovej zeleniny

200 g tmavej fazule

150 g údeného mäsa

150 g zemiakov

olej

soľ

celé čierne korenie

bobkový list

mletú červenú papriku

Popis přípravy:

300 koreňovej zeleniny, 200 g tmavej fazule, 150 g údeného mäsa, 150 g zemiakov, olej, soľ, celé čierne korenie, bobkový list, mletú červenú papriku fazuľu namočíme na niekoľko hodín do studenej vody. potom ju uvaríme do polomäkka. očistenú zeleninu pokrájame na malé kocky a prudko orestujeme v hrnci na oleji. pridáme mletú červenú papriku, soľ, celé čierne korenie a bobkový list, zmiešame, zalejeme vodou, prisypeme predvarenú fazuľu a spolu varíme asi tridsať minút. potom do hrnca pridáme nakrájané zemiaky a údené mäso a varíme do zmäknutia. hotovú polievku dochutíme soľou, korením a môžeme zjemniť smotanou.
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Fazulový nákyp

Ingredience:
300 g prerastenej slaniny

200 g údeného vareného mäsa

300 g bielej sterilizovanej fazule

malú konzervu sterilizovanej kukurice

300 g červenej sterilizovanej fazule

120 g detskej krupice

50 g masla

0,5 l mlieka

4 vajcia

4 cibule

5 strúčikov cesnaku

majorán

soľ

mleté čierne korenie.

Popis přípravy:

Z mlieka, štipky soli, kúska masla a krupice uvaríme hustejšiu kašu, ktorú necháme vychladnúť. Cibuľu, slaninu a údené mäso pokrájame a spolu osmažíme na malom množstve tuku. Do vychladnutej kaše primiešame vajcia. Zmiešame s vychladnutým údeným s cibuľou, scedenou fazuľou, scedenou kukuricou, najemno posekaným cesnakom, majoránom, soľou a korením. Masu vylejeme do jemne vymasteného pekáča. Pečieme pri teplote 190 stupňov Celzia asi 40 minút. Podávame s čerstvým chlebom a čalamádou. Recept mám od kamarára Jara Kobzu z Trenčína.
[image: image78.png]



Frijoles Refritos

6 porcí

Ingredience:
špek  150 g

cibule  1 ks

fazole červené v konzervě  3 -

sýr sirenje  200 g

Popis přípravy:

V hlubší pánvi vysmahneme špek nakrájený na kostičky a na něm osmažíme hrubě sekanou cibuli dosklovata. Přidáme fazole s  veškerou tekutinou a na prudkém ohni osmažujeme, až se nám začnou lepit. Odstavíme, a šťouchátkem na brambory nebo  odpěňovačkou je rozmačkáme. Dáme zpět na oheň a na mírném ohni je za neustálého míchání přivedeme do stadia, kdy se začínají vysušovat. Teprve tehdy je dáme na vyhřáté talíře a ozdobíme rozmělněným sýrem.
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Holandský rezeň s fazulkami

Ingredience:
250g mleteho vepr.masa

200g fazoli

200g eidamu

sul

pepr

majoranka

4 strouzky cesneku

4 vejce

4 lzice strouhanky

olej na smazeni

Popis přípravy:

Fazole den predem uvarime ve slane vode a romixujeme.Smichame je s mletym masem a ostatnimi ingrediencemi.dle chuti ochutime soli,peprem,majorankou a prolisovanym cesnekem.Ze vznikle smesi vytvorime kulate placicky a dozlatova osmazime po obou stranach.
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Hovädzí guláš s fazulami

5 porcí 
Ingredience:
500 g hovězího masa

2 cibule

olej

sůl,mletý černý pepř

provensálské koření

mletá červená paprika

200 g sterilizovaných bílých fazolí

400 g rajčat

2 stroužky česneku

petrželová nať

Popis přípravy:

Opláchnuté maso osušíme a nakrájíme na kostky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přikryjeme a několik minut dusíme. Přidáme maso, sůl, pepř a provensálské koření, mletou papriku, přikryjeme a při mírné teplotě dusíme do měkka. Během dušení podle potřeby podléváme vodou. Fazole scedíme, přidáme k masu spolu s nakrájenými rajčaty, prolisovaným česnekem, nasekanou natí a ještě 20 minut vaříme. Podáváme s těstovinami.
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Hrachová kaša

Ingredience:
500 g hrachu

2 lžíce sádla

1 lžíce mouky

125 ml mléka

česnek

majoránka

sůl

Popis přípravy:

1. Hrách propláchneme a namočíme přes noc do studené vody. Nabobtnalý hrách vaříme ve vodě, ve které byl namočen. Vaření urychlíme v tlakovém hrnci.

2. Na sádle zpěníme trochu mouky, zalijeme mlékem, povaříme, vmícháme prolisovaný hrách, ochutíme a ještě chvíli povaříme.

3. Podáváme s masem, uzeninou, vejcem a se zeleninovým salátem.
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Hrachová kaša s údeninou

3 porce 
Ingredience:
hrách

cibule

česnek

nové koření

uzenina

mléko

Popis přípravy:

hrách přebrat a řádně proprat ve studené vodě. Pak přelít vodou a nechat stát nejméně 2 hod. Přidat nakrájenou cibuli a vše uvařit v tlakovém hrnci cca 40 min. Po této době rozvařený hrách upravit, přidat česnek, koření, osolit dle vlastní chutě a mlékem upravit konsistenci dle  uvážení.
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Hrášok s hovädzím

1 porce 
Ingredience:
konzerva zeleného hrášku

15 deka hovězího zadního

stroužek česneku

mletá paprika

sůl

pepř mletý

hladká mouka

olej

Popis přípravy:

Hovězí nakrájíme na drobné kousky, které osmahneme na oleji. Osolíme , opepříme a lehce zasypeme paprikou.Podlejeme trochou vody a dusíme do měkka. Jakmile maso změkne přidáme utřený česnek a ještě chvilku podusíme.  V druhém kastrolku osmahneme na oleji dvě lžičky hladké mouky. Otevřeme konzervu hrášku, odlejeme část nálevu a hrášek vsypeme do kastrolku na jíšku a osolíme. Krátce povaříme za stálého míchání. Vzniklou kaši servírujeme na talíři spolu s dušeným hovězím masem. Možno doplnit krajíčkem chleba a jedním nebo dvěma půllitry piva.
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Hrášok v sladkokyslom náleve

Ingredience:
čerstvý vyloupaný hrášek

Nálev na jeden litr vody:

1,5 dl 8% octa

25 g soli

50 g cukru

Popis přípravy:

Vyloupaný hrášek vsypeme do vařící vody,povaříme jej 6 - 8 minut,scedíme a vsypeme do studené vody. Ocezený a okapaný nasypeme do sklenic ,doplníme až po okraj a zalejeme jej horkým nálevem. Nálev: vodu svaříme s cukrem a solí a přilijeme ocet,chvíli necháme provařit. Nálevem plníme skleničky s hráškem 1 cm pod okraj,uzavřeme víčky a vložíme do zavařovacího hrnce s horkou vodou a sterilujeme: Zahřátí na 100°C (než se teplota dostane na 100°C)........25 - 30 min Sterilace při 100°C.........sklenice 4dcl.........................40 min ....sklenice 7 - 9 dcl.....................50 min Po ukončení sklenice hned vyjmeme a necháme vychladnout.
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Hus

Ingredience:
1 menšia hus

soľ

rasca

250g polemého hrachu

150g krúp

2 cibule

4strúčky cesnaku

1lyžica majoranu

1lyžica potlačeneho čierneho korenia.

Popis přípravy:

Očistime husu umyjeme,dobre osolime z vrchu aj z vnútra a necháme celú noc odležať.Potom posypeme rascou,vložime na pekač prsiami dole,podlejeme vodou a prikritu vo vyhriatej rúre pečieme do mäkka.Hrach dobre oplachneme a večer pred varením namočime do studenej vody. Potom uvarímedo mäkka. Krúpy preberieme,dobre preplachneme a v posolenej vode uvarime do mäkka.Uvarene preplachneme studenou vodou a necheme odkvapkať.Na husacom tuku opražime cibuľu pokrajanú nadrobno.Vo veľkej mise zmiešame hrach ,krúpy,pretlačený cesnak,soľ,korenie,majorána opraženu cibuľu.Do vymastenej zapekocej misy dame šulet,oblažime vykosteným husacim mäsom,dobre polejeme husacou masťou a vo vyhriatej rúre zapekame asi 20 min.
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Chilli con Carne

10 porcí 
Ingredience:
500gr mleté maso

fazole velké tzv. "pecoky" 3/4 kila

velké 2 cibule

česnek, olej - tuk

pepř,sůl

mexické koření (ostré)

může být i Maďarské

rajský protlak

kukuřičná tortila

Popis přípravy:

Na rozpálený tuk dáme vysmažit dozlatova cibulku, kterou před tím nakrájíme na drobno. Když cibulka začíná mít zlatavou barvu, přidáme mleté maso a restujeme. Jakmile maso začíná hnědnout, vmícháme do orestovaného masa fazole, které jsme po nočním namočení ve vodě, uvařili do měkka.Promícháme a ochutíme čerstvě utřeným česnekem, lehce osolíme a opepříme, nakonec celé toto dílo prosypeme kořením chillies po kterém vmícháme rajský orotlak. Hotový pokrm krátce vyrestujeme a podáváme v tortile, nebo s chlebem a kys. okurkem.
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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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Chilli con Carne v mikrovlnke

Ingredience:
250g   mletého masa, 1   malá paprika (pro barvu je lepší zelená),

1   lžička mletého chilli koření,

1   lžička mletá sladká červená paprika

2   (malé) konzervy fazolí (nejlépe obou barev),

2   cibule, 2   lžíce oleje,

2   stroužky česneku, 4   rajčata, sůl.

Popis přípravy:

Nakrájenou cibuli, papriku a tuk promícháme a vaříme 2 min na 100% výkon. Přidáme nakrájená rajčata a vaříme 1 minutu na plný výkon. Vmícháme utřený česnek, mleté maso obarvené červenou paprikou, chilli koření a osolíme. Vaříme 5 minut na plný výkon a v polovině času zamícháme (odkryté). Přidáme (slité) fazole a vaříme 8 minut na plný výkon, občas promícháme. Aby jídlo zhoustlo, můžeme vařit odkryté.

[image: image89.png]



Chilli hot

4 porce 
Ingredience:
4velké cibule

5stroužků česneku

2 plechovky velkych fazolí

1/2kg mletého hovězího

1 rajský protlak asi 5 rajčat

tabasco

olej

sklenka piva

Popis přípravy:

cibuli nakrájíme na kolečka a osmahneme na tuku,přidáme maso a smažíme dokud maso pustí štávu.přidáme rozetřený česnek se solí.podlijeme pivem a dusíme asi půl hodiny potom přidáme fazole,protlak a rajčata.dochutíme tabascem. podáváme s chlebem a jogurtem.
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Chilli kura s paprikou

4 porce 
Ingredience:
500 g kuřecí prsa

1 cibule, 150 g žluté papriky

150 g červené papriky

150 g zelené papriky

2 feferonky

2 lžíce rostlinného oleje

sklenka sterilovaných fazolí s chilli

sklenka sterilované kukuřice

250 ml vývaru z masa

lžička sladké papriky

cukr krystal, 2 stroužky česneku

1/2 lžičky koriandru

špetka soli

cayenský pepř

pažitka, petrželka

meduňka

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na malé kostičky. Cibuli oloupeme a drobně nasekáme. Papriky a feferonky rozpůlíme, zbavíme jadérek a omyjeme. Obojí nakrájíme na tenké nudličky. Maso společně s cibulí osmahneme na oleji. Přidáme pokrájené papriky a feferonky a krátce podusíme. Fazole a kukuřici slijeme a necháme okapat. Omáčka:  do vývaru přimícháme papriku, cukr, prolisovaný česnek a koriandr. Vše zalijeme 500 ml vody a asi 25 minut povaříme. Omáčkou zalijeme maso s paprikami, přidáme cayenský pepř a bylinky.
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Chilská ihla

Ingredience:
Vepřové maso(krkovice)

solamyl

podravka, cibule, žampiony

červené nakládané fazole

feferonky

anglická slanina, pepř.

Popis přípravy:

Maso,část slaniny,část žampionů a cibuli napícháme na jehlu,okořeníme a na pánvi opečeme,přikryjeme poklicí a pak asi 7-10 minut podusíme.Potom jehlu vyndáme,na tuk co je v pánvici dáme zbytek nakrájené slaniny,žampiónů a jednu feferonku.Orestujeme,přidáme fazole i s nálevem,to vše znovu orestujeme,dochutíme a na to položíme ty opečené špízy.Přikrejeme poklicí a opět asi 5-10 minut podusíme.Během dušení špízy obracíme.Na talíři špíz přelejeme omáčkou a podáváme s rýží nebo americkými bramborami.
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Závitky

4 porce 
Ingredience:
300g hovězího masa

1-2 svazečky chřestu

300g zeleného hrášku

1 polévková lžíce sojové omáčky

olej na smažení

pepř, sůl

Popis přípravy:

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

Ingredience:
120 g fazolí

300 g kysaného zelí

200 g brambor

500 g uzených vepřových žebírek

100 g uzeného bůčku

20 g česneku

svazeček petrželové natě

2 bobkové listy

sůl

pepř

Popis přípravy:

Fazole namočíme přes noc do vody a pak je uvaříme v téže vodě do změknutí. Zvlášť uvaříme kysané zelí a uzená žebírka. Když jsou fazole napůl měkké, scedíme je a vaříme dál spolu s žebírky. Přidáme hned také bobkový list, pepř a podle potřeby sůl  a rovněž pešt, který jsme připravili z nasekaného uzeného bůčku, česneku a petrželové natě. Před dokončením přidáme na kostičky nakrájené brambory a dovaříme. Žebírka vyjmeme a podáváme na zvláštním talíři (event. obereme, maso pokrájíme a přidáme do polévky
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Fašírky s fazulou
4 porce 
Ingredience:
dva šálky fazolí Adzuki

kousek mořské řasy

šálek uvařených ječmenných krup

trochu pohankové mouky

jedna cibule

rostlinný olej

3 stroučky česneku

majoránka

1 lžíce sojové omáčky

Popis přípravy:

Fazole Adzuki namočíme přes noc do vody, a pak je v téže vaříme v tlakovém hrnci spolu s mořskou řasou asi 40 minut. Uvařené fazole spolu s uvařenými kroupami pomeleme na masovém mlýnku, přidáme koření, česnek, sojovou omáčku a orestovanou cibulku / osolenou/ na oleji, nakrájenou na jemné kostičky. Zahustíme pohankovou moukou. Z této hmoty děláme karbanátky, které pečeme na vymazaném plechu, nebo fritujeme ve vrstvě oleje. Jako přílohu dáváme například polentový kukuřičný knedlík, napařenou mrkvičku a „špenát“ z bršlice a kopřiv, doplníme salátem s kvašenu zeleninou.
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Hrach s kapustou

Ingredience:
40 dkg hrachu

20 dkg krup

10 dkg slaniny

1 cibule

kysané zelí

sůl

Popis přípravy:

Uvařený hrách a uvařené zelí smícháme a promícháme s rozškvařenou slaninou. K tomu si dáme kysané zelí.
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Kostarická čierná polievka -Sopa negra

5 porcí 
Ingredience:
2 hrnky černých fazolí

kytička koriandru

1 paprika na čtvrtky

1/2 zelené papriky na drobné kousky

1/2 lžičky oregána

větvička celeru

2 stroužky česneku

1 cibule na kousky

1 lžička olivového oleje

sůl a pepř

osmažené vajíčko (volské oko) pokud možno s bílkem ze všech stran

snítka koriandru na ozdobení

Popis přípravy:

Fazole se přes noc namočí do vody. Poté se vaří v dostatečném množství vody spolu s celerem, koriandrem, oreganem, rozčtvrcenou paprikou, nakrájenou cibulí, solí a pepřem dokud nezměknou - cca. 1 1/2 hodiny. Když jsou měkké, rozmixují se v mixeru. Je dobré uvařit fazolí víc a část vzniklé směsi zamrazit pro pozdější použití. V hrnci se osmahne nasekaná cibule, nakrájená paprika, nasekaný česnek. Jakmile je cibule průsvitná, přidají se rozmixované fazole. Vše se chvíli vaří, vroucí vodou se zředí do hustoty polévky. Dochutí se solí a pepřem, případně trochou kari. Na pánvi se usmaží vajíčko (volské oko). Vloží se na dno talíře a zalije se polévkou. Ozdobí se nasekaným koriandrem. Možno zastříknout limetkovou šťávou, ozdobit avokádem. Také lze do polévky přidat čínské rýžové nud
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Kovbojská fazula

Ingredience:
olej

cibula

udenina

plechovka fazule

kečup

Popis přípravy:

Osmažíme cibuľu,pridáme na kocky pokrájanú udeninu,fazuľu,kečup a povaríme tak 7 minut
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Mexické mäso

Ingredience:
300g kuřecích prsou

chili omáčka

červené fazole

pfefer steak koření

Popis přípravy:

Do alobalu dáme maso s kořením, omáčkou a uvařenými fazolkami. Celé pečeme v troubě 20 min a pak podáváme.
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Kovbojská fazula

3 porce 
Ingredience:
1 plechovka -400g červených fazolí

1 plechovka - 400g velkých bílých fazolí

1 plechovka - 100g žampionů

1 větší cibule

6 stroužku česneku

1 pórek

50 g bílé slaniny

1 červená kapie

1 zelená kapie

200g zakysaná smetana

Popis přípravy:

Na trošce oleje osmahneme nadrobno nakrájenou slaninu. Až pustí tuk tak na ní lehce osmahneme nadrobno nakrájenou cibuli a na plátky nakrájený česnek. Když začne cibule červenat, přidáme kapii nakrájenou na větší kousky a necháme ji osmahnout asi 3 minuty. Pak to zalijeme nálevem z fazolí a případně také ze žampiónu, přidáme do toho nakrájený pórek a dusíme asi 10 minut. Ke konci přidáme žampiony. Až kapie změkne, vypneme sporák a do směsi zamícháme zakysanou smetanu. Servírujeme do hlubších misek, pro okrasu můžeme posypat sekanou petrželovou natí, zelenou cibulkou nebo nadrobno nakrájeným zeleným pórkem. Nejlepší přílohou je čerstvý chléb a červené víno. Do směsi je možno přidat také nějakou uzeninu, velmi vhodné je trampské cigáro. Podle chuti je možno během dušení přidat kečup a sojovou omáčku. Solit není třeba vůbec nebo jen velmi málo. Pikantní fazole uděláme mletým chilli nebo chilli omáčkou.
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Kovbojské mäso

4 porce 
Ingredience:
vepřové,králičí a kuřecí maso

sůl,pepř,vegeta

olej

mražená zelenina

fazole

1/2 kostky masoxu

sojová omáčka

cibule, česnek

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme cibuli a maso nakrájené na kostky, okořeníme a pečeme na pánvi, dokud maso nepustí šťávu a nezhnědne. Podlijeme vodou a přidáme masox. Dále přisypeme mraženou zeleninu, přimícháme sojovou omáčku a 3 stroužky rozetřeného česneku. Na závěr přidáme 2-3 plechovky fazolí, nejlépe barevných. Podáváme s chlebem.
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Kura po alžírsky

4 porce 
Ingredience:
1 kuře

250-300 g sóji nebo hrachu (v Alžíru dávají cizrnu)

3 lžíce oleje

2-3 cibule, sůl,pepř

lžičku skořice

vývar z masoxu

2 žloutky, citron

Popis přípravy:

Luštěniny namočíme přes noc do vody a druhý den je uvaříme v osolené vodě dopoloměkka. Kuře naporcujeme, zprudka po všech stranách opečeme na rozehřátém oleji, přidáme drobně nakrájenou cibuli, sůl, pepř, skořici, podlijeme vývarem a dusíme spolu s luštěninami doměkka. Měkké maso vyjmeme, ke šťávě přidáme mimo plotnu žloutky rozšlehané s citrónovou šťávou, zředíme dle potřeby vývarem, dáme na plotnu, dokořeníme a prohřejeme,
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Kuracie kari s hráškom

Ingredience:
kuřecí řízky

cibule

kari koření (pálivé i nepálivé)

olivový olej

sůl, pepř, podravka, grilovací koření

česnek(3-4 stroužky)

mražený hrášek

žampiony, petrželka

smetana (kysaná i sladká)

světlá jíška Knorr

těstoviny (penne)

Popis přípravy:

Do rozpáleného olivového oleje dáme na kostičky nakrájené kuřecí maso, necháme zatáhnout. Když nám maso začíná hnědnout, přidáme cibuli nakrájenou také na kostičky.Necháme zesklovatět a posypeme kari. Malinko opečeme(pozor, kari může žhořknout) a zalijeme smetanou(dávám půl na půl kysanou se sladkou). Necháme probublávat a přisypeme zelený hrášek a žampiony(dávám obojí mražené).Když se všechno prohřeje ochutíme solí, pepřem, grilovacím kořením a podravkou.Pokud se nám omáčka zdá příliš řídká, přidáme trochu světlé jíšky a provaříme. Nakonec přidáme rozdrcený česnek a petrželku a už nevaříme. V pánvi promícháme s uvařenými těstovinami a podáváme.
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Kuracie prsia s fazulkami

4 porce 
Ingredience:
2-3 kuřecí prsa

1 větší cibule

1 zelená paprika

1-2 lžičky kečupu

1-2 lžičky plnotučné hořčice

1-2 lžičky tatarky

1 lžička feferonek v soli

1-2 kostky bujónu

1-2 lžičky škrobové moučky  

1 nakládané červené fazole ve slaném nálevu

sůl,pepř, sušená bazalka,sojová omáčka

máslo, olej

Popis přípravy:

Na kousky nakrájená kuřecí prsa orestujeme na oleji s kouskem másla. Osolíme, opepříme, přidáme cibuli a promícháme. Zakápneme sojovou omáčkou, přidáme nakrájenou papriku a orestujeme. Po chvilce přidáme kečup, hořčici, tatarku, feferonky a promícháme, zalijeme vodou a přivedeme k varu. Dle chuti přidáme bujón, bazalku a necháme maso vařit do měkka. Ke konci přidáme fazole bez vody a zahustíme škrobovou moučkou. Podáváme s bramboráčky.
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Linguine s mätovou omáčkou a zeleným hráškom

4 porce 
Ingredience:
500 g těstovin Linguine

250 g sterilovaného hrášku

na mátovou omáčku:

1/4 šálku vody

2 svazky čerstvé máty

3 polévkové lžíce rozdrcených pistáciových oříšků

1 čajová lžička soli

1/4 lžičky mletého pepře

Popis přípravy:

Suroviny na přípravu mátové omáčky rozmixujte na hladké pyré. Uvařte těstoviny. Ve velké míse smíchejte horké těstoviny s mátovou omáčkou a nakonec přidejte sterilovaný hrášek.
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Strukoviny

4 porce 
Ingredience:
fazole  70 g

čočka  70 g

hrách  70 g

kroupy  200 g

lžíce oleje  1 ks

cibule  1 ks

Popis přípravy:

Předem namočené luštěniny a kroupy uvaříme zvlášť doměkka. Scedíme a společně umeleme. Jemně pokrájenou cibuli zpěníme na oleji a spolu s vejci, rozetřeným česnekem, kořením a solí přidáme do mleté směsi. Promícháme a rozetřeme do tukem dobře vymazané a strouhankou vysypané formy. Vložíme do předem vyhřáté trouby a upečeme do zlatova.
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Mexická fazulová polievka

Ingredience:
300g suchých červených fazolí

250g anglické slaniny

1 větší cibule

1 stroužek česneku

1 střední mrkev (stačí půlka)

1 kousek celeru (pro chuť)

1 menší petržel (stačí půlka)

dobromysl (oregano)

rozmarýn

pepř

bobkový list

chilli (mleté nebo papričky)

olej

sůl, pepř

1 kostička masoxu (kuřecí nebo hovězí)

trochu hladké mouky na jíšku

Popis přípravy:

Den předem propláchneme červené fazole (může být více druhů, ale bílé raději ne, nevypadají tak pěkně), dáme je do středního hrnce a zalijeme vodou nejméně 5 cm nad fazole, aby změkly (množství vody není rozhodující, později je možno polévku ředit nebo i zahustit). Druhý den do stejné vody k fazolím přidáme půl syrové, nadrobno nakrájené cibule, 50g anglické slaniny nakrájené na kostičky, očištěnou a rozkrojenou mrkev, celer a petržel na čtvrtky a půl kávové lžičky rozmarýnu. Trochu osolíme a dáme vařit na 80 až 90 min. Po změknutí vyjmeme z vody všechnu zeleninu (tu můžeme vyndat dříve než fazole, je brzy měkká) a asi 3 fazolí. Vyndané fazole je možno rozmixovat nebo pasírovat (udělat z nich haši), měkkou zeleninu rozsekat nadrobno. Na pánvičku dáme olej, druhou půlku nakrájené cibule a nasekaný stroužek česneku. Necháme cibuli trochu zesklovatět a když zavoní, přidáme k ní celý zbytek nakrájené slaniny na kostičky, půl kávové lžičky dobromyslu, asi 4 bobkové listy, ještě trochu rozmarýnu, chilli (ostré podle chuti, nepřehnat to) a osolíme. Když se slanina zaškvíří a koření vypustí svou vůni, přidáme k tomu rozmixované fazole a nasekanou uvařenou zeleninu. Zamícháme a všechno vrátíme zpět do hrnce k nerozmixované 1 fazolí. Asi do půl litru vody dáme kostku masoxu a necháme povařit a rozpustit (pokud nemáme vývar, což většinou nemáme). Vlijeme všechno k fazolím, dosolíme pokud je potřeba, dáme trochu pepře a ještě vaříme (tohle uděláme pouze v případě, když se nám zdá málo polévky, nebo je moc hustá a potřebujeme ji naředit). Zatím si uděláme trochu světlé jíšky a tu vmícháme do vařící se polévky (nepřehnat a nedělat kaši, je to polévka). Ještě necháme asi 10 min vařit na mírném ohni
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Mexická polievka s fazulami

4 porce 
Ingredience:
2 stroužky česneku

2 cibule

1 chilli paprička

500 g rajčat

1 konzerva fazolí v chilli omáčce

1 lžíce sádla

400 g mletého hovězího masa

250 g klobásty

sůl,pepř

tabasco

sladká paprika

petrželka

Popis přípravy:

Rajčata spaříme, slupky sloupneme a dužinu nakrájíme na kostičky. Oloupanou a nakrájenou cibuli spolu s česnekem osmahneme na sádle. Přidáme maso, na kolečka nakrájenou klobásu, rajčata a fazole i nálevem. Vše společně osmahneme. Podlijeme vodou a 30 minut vaříme. Hotovou polévku dochutíme solí, pepřem, sladkou paprikou a můžeme přidat i trošku tabasca. Na talířích sypeme jemně nasekanou petrželkou.
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Mexická fazula

Ingredience:
1 plechovka fazolí v tomatě

1 větší cibule

10 dkg anglické slaniny

1 šunková klobása

koření chilli con carne

lžíce olivového oleje

sůl

lžička hořčice

kečup.

Popis přípravy:

Na lžíci oleje orestujeme nasekanou cibuli do sklovita, přidáme na kostky nakrájenou slaninu, na kolečka nakrájenou klobásu a společně osmažíme. Okořeníme dle chuti kořením chilli con carne a přidáme fazole. Dochutíme solí, lžičkou hořčice a kečupem a na mírné plotně za občasného míchání necháme vše 5 - 6 minut zahoustnout. Podáváme s bagetou nebo s dalamánkem
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Mexická fazula

Ingredience:
fazole v rajském protlaku

cibule

sádlo

sůl

pepř

ostrý kečup

15 dkg vepřového nebo kuřecího masa

Popis přípravy:

Na rozpáleném sádle osmahneme na drobno nakrájenou cibuli a přidáme na drobné kousky nakrájené vepřové , nebo kuřecí maso . Osolíme a opepříme . Až je maso hotové , otevřeme konzervu s fazolkami v rajském protlaku a vše , ještě na pánvi mícháme . Pak přidáme podle chuti ostrý kečup a zase chvilku mícháme . Nejlepší příloha je čerstvý chléb a pivo .To je vše , dobrou chuť .
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Mexická fazula s mäsom

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

2 rajčata

2 papriky

2 ks sterilované červené fazole

2 kuřecí prsa

sušená vepřová šťáva

olej

pepř,sůl

Popis přípravy:

Na oleji orestujeme nakrájenou zeleninu. Poté přidáme na nudličky nakrájená kuř. prsa. Jakmile je maso hotové tak přidejte sterilované č.fazole i s nálevem. Hotový pokrm zahustíme suš. vepřovou šťávou, necháme krátce povařit a podáváme s pečivem.
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Mexická fazula s pikantou salámou

2 porce 
Ingredience:
1 cibule

olej

10 dkg pikantního salámu (toro herkules)

1 papriková klobása

1 plechovka fazolí v rajčatové nebo jiné omáčce

2 papriky

sůl,pepř

podravka

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme nakrájenou cibuli, přidáme pikantní salám nakrájený na kostičky a klobásu nakrájenou na kolečka, až cibulka zezlátne, přidáme papriky nakrájené na nudličky. Dusíme dokud nebudou papriky měkké. Pak přidáme fazole, pokud je omáčky málo přidáme ještě rajčatový protlak. Ochutíme solí, pepřem, případně podravkou. Podáváme s chlebem.
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Mexické chili

4 porce 
Ingredience:
vepřové maso (kýta,nebo plec)  35 dkg

červené fazole v plechovce           2 plechovky

cibule  3 velké

sůl,pepř,kmín

majoránka

chili

paprika

kečup

woršestr

trochu škrobové moučky (asi 1 lžíce)

pórek na ozdobu

Popis přípravy:

Na oleji s trochou sádla zpěníme nahrubo nakrájenou cibuli, přidáme maso pokrájené na kostky o velikosti cca 2x2 cm. Když se maso zatáhne, přidáme koření, které necháme trochu na tuku restnout, aby pustilo větší sílu, přidáme kečup a také trochu zarestujeme. Pak přilijeme trochu vody a dusíme jako běžný guláš. Když maso změkne osolíme a přidáme fazole i s nálevem. Dle potřeby dohustíme škrobovou moučkou rozmíchanou ve vodě. Dusíme ještě asi 5 min. Na talíři zdobíme pokrájeným pórkem a podáváme s tmavým chlebem. 
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Mexické kura

4 porce 
Ingredience:
4 kuřecí stehna

marináda:

1 plechovka fazolí v chili omáčce

2 lžíce kečupu

1 lžíce hořčice

4 rozdrcené stroužky česneku

1 cibule nakrájená na jemno

po jedné lžičce: 

kari koření

sojové omáčky

worcetrové omáčky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Všechny ingredience na marinádu smícháme, podle chuti osolíme opepříme. Vymažeme pekáček tukem, vložíme stehna a zalijeme omáčkou. Pečeme ve vyhřáté troubě asi 20 minut přikryté, pak odkyryjeme, stehna otočíme a dopečeme do měkka. Podáváme s rýží nebo s pečivem.
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Mexické salsy

4 porce 
Ingredience:
1 zakysanou smetanu

1 fazole v konzervě-červené

4 stroužky česneku

kečup

100g sýra na strouhání

sůl,pepř,papriku-sladkou+pálivou

Popis přípravy:

Zakysanou smetanu vložíme do pánvičky necháme zahřát-přidáme 2 stroužky prolisovaného česneku+papriku od každé trochu aby to dostalo barvu.Trochu soli a pepře.Přidáme kečup asi 3 lžice a  nakonec sýr-až se rozpustí sýr -hotovo.Ten stejný postup  i s fazolovou omáčkou jen fazole i s omáčkou z konzervy rozhnětem na kaši.Podáváme horké a namáčíme do omáček  chips tortilas mexické.
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Mexický fazulový guláš

4 porce 
Ingredience:
250g suchej fazule

1 PL oleja

1 veľká cibuľa

100g sterilizovanej kukurice

2 domáce klobásy

180g rajčinového pretlaku

50g údenej slaniny

1 pohár leča

2 ČL cukru

2 strúčiky cesnaku

soľ

mleté čierne korenie

sladká a chili paprika

Popis přípravy:

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

1 porce 
Ingredience:
čínské zelí

sterilované fazole

sójovka

feferonka

paprika čerstvá

pórek

sůl

Popis přípravy:

Suroviny nakrájíme do misky,zastříkneme sójovkou a zamícháme a osolíme podle chuti.
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Mišmaš

Ingredience:
cibule

kysané zelí

sterilované fazole

sterilované lečo

kečup

česnek

pepř

grilovací koření

worchestr

Popis přípravy:

Zpěníme cibulku, přidáme fazole a mírně opražíme, dále zelí, lečo, česnek, koření a prohřejeme. Podává se teplé jako příloha k hamburgeru nebo masu.
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Šošovica s ryžou

4 porce 
Ingredience:
1/2kg rýže

1/4kg čočky

1/2kg cibule

0,1dl olivového oleje

sůl

pepř

Popis přípravy:

Čočku dáme vařit do měkka, přidáme rýži která byla namočená a necháme vařit stejně jako když se vaří samotná rýže(1 hrnek rýže = 1,5 hrnek vody). cibule se nakrájí na kolečka a osmaží na olivovém oleji do zlatova .Hotovou rýži  s čočkou (tzn.že je již bez vody) servírujeme na talíř a na vrch zdobíme osmaženou cibulkou.
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Mušličky s hráškom a nivou

4 porce 
Ingredience:
těstoviny ve tvaru mušliček

150g nivy

olivový olej

1 cibule

1/4 l. sladké smetany ( na vaření )

250g hrašku

Popis přípravy:

Na oleji osmahneme pokrájenou cibuli, přilijeme smetanu a do ní nastouháme sýr Niva. Do rozpuštěné směsi vmícháme hrášek a chvílí podusíme.
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Ostrejšie texaské chilli

4 porce 
Ingredience:
50g bílé cibule nakrájené nadrobno

500g libového zadního hovězího nebo 500g tofu

750g fazolí v ostré omáčce(v konzervě)

500g rajčat v konzervě

1 velký celer pokrájený na kostičky

1 lžička mletých chillies

1 lžička octa

60g nastrouhaného tofu

1 lžíce čerstvě nasekané petrželové natě

Popis přípravy:

Ve velké teflonové pánvi (nejlépe WOK) osmahněte cibulku a opečte maso(nebo tofu) po obou stranách na středním ohni.Potom oheň stáhněte, přidejte další složky a duste, dokud celer nezměkne.Dle chti lze dochutit i česnekem, případně kořením Texas steak nebo jinou variantou.Potom jídlo rozdělte na 4 porce, na talíři posypte nastrouhaným sýrem a petrželovou natí. Toto je fitness varianta, pro normální jídlo vhodné s rýží, opékaným bramrorem, celozrnným pečivem nebo podle chuti.
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Pikantná šošovica

Ingredience:
600g čočky

lžíce kaparů

2 lžíce nakrájené kysané okurky

1 cibule

2 lžíce petrželky

lžíce bazalky

5 lžic olivového oleje

sůl

pepř

Popis přípravy:

čočku uvaříme v neslané vodě a scedíme,na pánev dáme olej pokrájenou cibulku, zpěníme, přidáme čočku,kapary,okurky,petrželku,bazalku, osolíme a opepříme a chvilku dusíme.podáváme s volským okem nebo uzeným masem.
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Pikantná fazula so šampiňónmi

4 porce 
Ingredience:
400g fazolí (nejlépe červené)

cibule

3 červené papriky

300g žampionů

2 lžíce oleje

2 lžíce rajského protlaku

paprika chilli

mletá sladká paprika

česnek

tymián,sůl,pepř

cukr

ocet

Popis přípravy:

Na pánvi rozpálíme olej a necháme v něm zesklovatět cibuli. Přidáme rozetřený česnek, nakrájenou papričku chilli a očištěné a na pásky nakrájené červené papriky a dále žampiony nakrájené na čtvrtky. Jídlo dusíme pod pokličkou na slabém ohni 20 minut. Přidáme rajský protlak a přes noc namočené fazole spolu s vodou ve které byly namočené. Podusíme na slabém ohni 20-30 minut, občas mícháme a dle potřeby podléváme vodou. Okořeníme paprikou, tymiánem, opepříme, osolíme, přidáme trochu cukru a octa.
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Pikantné fazulky

2 porce 
Ingredience:
400g fazolek (lusk)

4 lžíce másla

1 velká cibule

sůl

pepř

polohrubá mouka

Popis přípravy:

Lusky nakrájíme na 4cm kousky a povaříme 15 minut. Necháme okapat. Cibulku zpěníme na másle, přidáme fazolky, pepř, sůl a dusíme do měkka. Nakonec zaprášíme moukou a za stálého míchání osmahneme. Podáváme s chlebem, velmi horké.
[image: image124.png]



Pikantný guláš

Ingredience:
1 kg hovězí kližky

2 větší cibule

1 pl sladké pariky

1 sklenice zleniny kunovjanka

1 plechovka fazolí s kukuřicí

1 kostka bujónu

2 pl hladké mouky

tuk

sůl

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na kolečka a osmažíme na tuku a přidáme sladkou papriku, krátce osmahneme a přidáme na kostky pokrájenou kližku. Krátce orestujeme. Kunovjanku v sítu lehlce propláchneme vodou, aby se zbavila kyselosti a přidáme k masu. Společně dusíme do měkka, podléváme dle potřeby. Nakonec přidáme kostuku bujonu, dochutíme solí a zahustíme moukou rozkvedlanou ve vodě a povaříme ještě asi 20 minut. Na úplný závěr přidáme fazolky s kukuřicí a promícháme. Podáváme s čerstvým chlebem.
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Pohanka s cesnakom

Ingredience:
Pohanka (i drcená)

2 stroužky česneku

menší cibule, olej

francouzké droždí.

Popis přípravy:

Pohanku vložíme do vařící vody , odstavíme na 20 minut.Na oleji zpěníme cibulku a přidáme trochu francouzkého droždí a zamícháme do pohanky.Podáváme se zelným salátem.
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Polievka zo zelených fazuliek

Ingredience:
400gr fazolek

30g omastku

30g hladké mouky

mletá paprika

0,5dl kyselé smetany

10g másla

Ocet, cukr, sůl.

Popis přípravy:

Očištěné a umyté fazolky nakrájíme na kousky a uvaříme.Když jsou poloměkké,osolíme je a přidáme světlou jíšku,kterou připravíme z omastku a hladké mouky.Nakonec zjemníme smetanou,v níž jsme rozmíchali trošku mleté papriky a máslem.Podle chuti osladíme a okyselíme.Polévku můžeme připravit i s bramborami nebo haluškami.Podáváme s chlebem.

[image: image127.png]



Radavská kapusta

Ingredience:
1 sáček kysaného zelí

1 krabice (sáček) předvařených fazolí

1kg uzených vepřových žeber

4  brambory

1 ks uzené koleno (i jiné uzené maso asi ve stejné váze)

1-2 cibule

1 noha dunajské klobásy (i jiné)

1 lžíce sádla

100 g anglické slaniny vcelku

Sůl, pepř, majoránka

glutasol (není podmínkou)

mletý kmín

2 hrsti sušených hub

3-4 stroužky česneku

2 kostky hovězího vývaru

tmavá jíška dle potřeby (není nutná)

sladká mletá paprika

pitná voda dle potřeby

Popis přípravy:

Nejdříve si namočíme houby (můžeme použít i čerstvé). Potom dáme vařit uzená žebra a uzené koleno (uzenou vodu nevylévat ! ! !). Nakrájíme klobásu, anglickou slaninu a na sádle osmažíme. Přidáme nakrájenou cibuli a osmažíme do zlatova, zasypeme mletou paprikou,  přidáme kysané zelí, chvíli podusíme a zalijeme vodou, která nám zbyla z uzeného masa. Přidáme  namočené sušené houby, nadrobno nakrájené brambory, masové kostky a vaříme až se brambory skoro rozvaří. Pak přidáme předvařené fazole asi na deset minut až změknou. Polévku mírně zahustíme, dochutíme česnekem, pepřem, solí, majoránkou, přidáme obrané a nakrájené uzené maso a nakonec dopilujeme konečnou chuť glutasolem, či jiným kořením dle chuti. Polévka by neměla být hustá, ale spíše polořídká. Do této polévky je možno přidat různou zeleninu, nebo i jinak experimentovat. Tato polévka může mít pokaždé jiný výsledek, to záleží na kuchaři a použitých surovinách.
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Rýchla hrachovka

8 porcí 
Ingredience:
sterilizovaný nebo mražený hrášek-350 g

instatní polévka hrachová rodinné balení

nakrájený chléb na kostičky-30 g

slanina středně prorostlá-50-100 g

trocha másla, sůl

podravka nebo vegeta

předsmažený hrášek koupený

Popis přípravy:

Ve dvou litrech vody rozmícháme instantní polévku a přivedeme do varu. Vedle na másle osmahneme chléb nakrájený na kostičky společně s pokrájenou slaninou. Po dosažení varu stáhneme teplotu a 5 minut vaříme za stálého míchání společně se vsypaným marženým hráškem. Koření dle chuti. Po ukončení vaření vsypeme přiměřeně předsmaženého hrášku a podáváme. Velmi hutná a povznášející polévka.
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Rýchla fazula

4 porce 
Ingredience:
2 plechovky červených fazolí ve slaném nálevu

1 větší cibule, olej

1 plátek kuřecích řízků

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli,zpěníme,přidáme na kostky nakrájený kuřecí řízek,osmahneme do měkka. potom přidáme 2 konzervy červených fazolí včetně nálevu a prohřejeme - nevaříme. Na závěr zahustíme tmavou jíškou. Podáváme s chlebem nebo pečivem
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Rýchle rizoto so slaninou

2 porce 
Ingredience:
100 g másla

2-3 cibule

3 stroužky česneku

100 g anglické slaniny

300 g rýže

200 g sterilovaného hrášku

masoxový vývar

sůl,pepř

tvrdý sýr na posypání

zelená petrželka

Popis přípravy:

Na másle zpěníme jemně krájenou cibuli, lisovaný česnek, nakrájenou slaninu, osolíme a opepříme. Chvilku restujeme a přidáme spařenou okapanou rýži, hrášek, promícháme a zalijeme vývarem. Dáme dusit do trouby. Hotové sypeme strouhaným sýrem. Můžeme ozdobit rajčaty a zelenou petrželkou.
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Rýchle cestovinové mašle

2 porce 
Ingredience:
těstoviny pro dva (podle apetitu jedlíků)

nejlépe mašličky doporučuji

1/2 kg mletého kuřecího masa

malá cibule

fazole velké červené

olivový olej

sladká chili omáčka

tvrdý sýr jemné chuti

Popis přípravy:

Dej vařit těstoviny do horké slané vody s trochou olivového oleje. Zatím na pánvi na troše olivového oleje orestuj mleté kuřecí maso, dbej, aby se nespojilo do kousků. V polovině restování vlož nakrájenou cibuli. Ke konci pak fazole, dvě lžíce sladké omáčky chilli. Do smesi pak vsyp uvařené scezené těstoviny, jemně zamíchej, na talíři pak horký hotový pokrm posyp strouhaným sýrem.
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Ryža s hráškom a salámou

Ingredience:
rýže

sterilovaný hrášek ,nejlépe  konzervovaný

měkký salám

anglická slanina

cibule středně velká

olej.

sůl

pepř.

Popis přípravy:

uvaříme rýži klasicky 1díl rýže , 2 díly vody a soli. cibuli oloupeme nakrájíme nadrobno na oleji osmažíme, jen do zlatova přidáme slitý a odkapaný hrášek, necháme na cibulce podusit, až je měkký, na podlití  použijeme nálev z hrášku.na hrášek jemně přidáme mletý pepř, přiměřeněn zvlášť na kostečky nakrájenou angl. slaninu opražíme. můžeme pod slaninu při opražení dát trochu oleje, aby se nepřipalovala. měkký salám nakrájíme na kostečky. až máme všechny části pokrmu připravené , smícháme rýži,  hrášek,  salám,  vše jenom  opatrně promícháme a nakonec zalijeme vše  vyškvařenou slaninou. necháme chvíli odstát, aby se stačila slanina vsáknout. je to dobré a laciné.
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Grécky guláš

4 porce 
Ingredience:
500 g hovězího masa

4 lžíce oleje

1 větší cibule

5 velkých paprik

5 velkých rajčat

sůl

1 lžička másla

1 lžička hladké mouky

100 g fazolek

Popis přípravy:

Na rozehřátém oleji po všech stranách opečeme na kostky nakrájené maso. Asi v polovině opékání přidáme na tuk také nakrájenou cibuli, aby zezlátla. Maso okořeníme paprikovou Vegetou, eventuálně podle chuti ještě přisolíme. Rajčata spaříme vařící vodou, sloupneme slupku a nakrájíme na kousky. Fazolky opereme, nožem částečně nakrojíme stopku a potom ji rychle strhneme, abychom odstranili celé vlákno. Lusky šikmo nakrájíme. Maso podlijeme horkou vodou a zakryté asi hodinu dusíme. Když je maso poloměkké, přidáme rajčata, potom fazolky a dusíme společně do měkka.. Podáváme s rýží.
[image: image134.png]



Salámová pochúťka

4 porce 
Ingredience:
200g godhaj salám

300g hub

1 lzicka másla

1 cibule

250g hrásku

4 vejce

sul,pepr

olej

Popis přípravy:

hrnky vymazeme olejem,vyskládáme salámem,na pánvi orestujem cibulku,na orestovanou cibulku nasypeme hriby a lzicku másla,chvili dusime.Osolime,operime dle chuti.Lzickou nabereme smes a vlozime do vymazaneho vyskládaneho hrnku.Posypeme trochou hrásku,do kazdeho hrnku rozbijeme 1 vejce,ktere osolime,opeprime.Dáme do predehrate trouby na 200stupnu a zapekáme zhruba 15min.Po upeceni vyklopime z hrnku a podáváme s brambory.
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Salat de'lamon

4 porce 
Ingredience:
čočka  250 g

jogurt bílý  150 ml

cibule  1 ks

paprika  1 ks

okurka salátová  200 g

ocet

sůl

petržel zelená

Popis přípravy:

Čočku přebereme, propláchneme, zalijeme studenou vodou a necháme nejméně 2 hodiny bobtnat. Potom čočku doměkka uvaříme, scedíme, necháme okapat a vychladnout. Jogurt promícháme s drobně nesekanou cibulkou, přidáme na nudličky nakrájenou papriku a okurku. Ochutíme solí a octem a s čočkou dobře promícháme, necháme uležet a při podávání zdobíme petržel.
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Šalát z mladých fazuliek

4 porce

Ingredience:
fazolky  500 g

citron  1 ks

sůl

olej

pepř bílý

petržel zelená

Popis přípravy:

Fazolky očistíme, omyjeme a dáme vařit do horké osolené vody. Vaříme bez pokličky, aby si fazolky zachovaly zelenou barvu. Slijeme, necháme vychladnout, pokrájíme a dáme na salátovou misu. Zálivku připravíme z citronu, oleje, soli a pepře. Jednotlivé  porce posypeme drobně nasekanou petrželkou nebo saturejkou.
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Smažené hrachové knedličky

6 porcí 
Ingredience:
250g hrachu

1 menší cibule

3 stroužky česneku

1 vejce

drcený kmín

koriandr

olej na smažení

sůl

Omáčka:

bílý jogurt(1 kelímek)

zakysaná smetana(půl kelímku)

5 stroužků česneku

sůl

Popis přípravy:

1. Hrách namočíme přes noc do vody a na druhý den ho v téže vodě vaříme 15 minut, scedíme ho a pomeleme

2. Očistíme cibuli a česnek. Cibuli nakrájíme najemno, dáme do umletého hrachu. Také česnek prolisujeme do umletého hrachu

3. Do hrachvé hmoty přidáme vejce, drcený kmín (1 lžičku), koriandr a osolíme

4. Vše promícháme a lžičkou vykrajujeme noky, které smažíme na oleji, nejlépe ve fritovacím hrnci do zlatova

5. Při podávání poléváme jogurtovou omáčkou

Jogurtová omáčka s česnekovou poříchutí:

1. Očistíme česnek, prolisujeme ho a utřeme se lžičkou soli na majonézu

2. Pak vmícháme jogurt a zakysanou smetanu

Přílohy: kousky rajčete, okurky, cibule
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Sójové mexiko

Ingredience:
100 g sójových kostek

1 l vody, 2 dl vývaru z bujonu

1 lžíce cukru, 2 kapie, 1 cibule

4 stroužky česneku

2 lžíce pikantního kečupu

olivový olej, chilli

špetka tymiánu, sůl

80 g sterilizovaných fazolí vhodné jsou červené

Popis přípravy:

kostky 15-20 vaříme ve vroucí osolené vodě. Cibuli osmažíme na oleji. Přidáme sójové kostky, případně tymián a všechno dohromady opečeme. Přidáme nakrájenou kapii a česnek, kečup a trochu opečeme. Přimícháme fazole, zalejeme zálivkou z bujonu a vše ještě krátce podusíme. Příl.  těstoviny nebo světlé pečivo

[image: image139.png]



Šamanská fazula po diabolsky
1 porce 
Ingredience:
400g fazole (nejlépe chilli),

50g ostrý kečup,

nejaké to koření (kari,majoránka,oregano...),

25ks drcené mandle,

20g  salám 

3ks česnek

Popis přípravy:

Nakrájíme salám a česnek na kostičky a dáme je na pánev. Až salám pustí omastek můžeme přidat fazole. Když začne všechno bublat přidáme kečup. Vše v pánvi mícháme a až se kečup začne srážet přidáme koření v přiměřeném množství.pak to necháme chvíli bublat a pak podáváme s chlebem...
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Špagety s fazulkami

2 porce 
Ingredience:
špagety

fazolky 200g

žampiony 100g

sůl, drcený pepř

parmazán

olej

Popis přípravy:

Spaří se nakrájené fazolky. Na oleji se podusí fazolky se žampionama, ochutí se solí a drceným pepřem. Vše se smíchá se špagetami. Porce se posypou strouhaným parmazán
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Fazulky

1 porce 
Ingredience:
1 fazole ve slaném nálevu

1 větší cibule

2 buřty

kousek špeku

gulášové koření

Popis přípravy:

Na oleji zasmahneme cibulku, přidáme nadrobno nakrájený špek a buřty, patřičně okořeníme a přidáme fazoky včetně nálevu. Vaříme do odpaření nálevu a podáváme s chlebem.
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Šumajster

4 porce 
Ingredience:
fazole

rýže

sádlo

škvarky

sůl

zelená petržel

Popis přípravy:

Fazole namočíme,nejlépe přes noc.Potom vodu scedíme a fazole uvaříme do měkka.Rovněž uvaříme rýži a obojí smícháme se škvarkama a trochou sádla.(můžeme to dát po smíchání zapéci do trouby)Posypeme pro ozdobu sekanou petrželkovou natí a podáváme. ení to sice moc pro štíhlou linii,ale zase je to zdravé pro dostatek vlákniny z luštěnin a není to každý den!!
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Skoro diétne prsia

3 porce 
Ingredience:
500 g kuřecích prsíček

8-10 větších brambor

kečup

2 větší cibule

sůl,pepř

grilovací koření

sójová omáčka

3 lžičky másla

majoránka

(případně 1 konzerva nakládaných žampionů

mražený hrášek)

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na drobné kostičky, vysypeme do pekáčku, na ni dáme na drobnější čtvrtky brambor, osolíme, opepříme, pomažeme slabší vrstvou kečupu, přidáme kuřecí prsa, posypeme grilovacím kořením a zakapeme sójovou omáčkou (kdo má rád žampiony, přidá 1 konzervu bez nálevu). Dáme zapéci, po 5-10 min. podlijeme vodou, vznikne vlastní vynikající šťáva, je to bez tuku, pečeme a podléváme, dokud nejsou brambory měkké. Poté přidáme hrášek, zasypeme majoránkou, přidáme máslo a ještě minutku ponecháme v troubě. (Milujete sýr? Nastrouhaný eidam nasypejte na hotové teplé jídlo).
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Cestoviny s hráškom  a  slaninou

4 porce 
Ingredience:
100g anglické slaniny

4 středně velké cibule

500g těstovin mašliček

2 polévkové lžíce olivového oleje

450g zmraženého hrášku

50g tvrdého sýra na strouhání

nejlépe parmazán

mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Slaninu a oloupanou cibuli nakrájíme na kostičky.Do osolené vody zavaříme mašličky,pořádně promícháme,aby se nepřichytily.V další nádobě si zahřejeme tuk,na kterém lehce osmahneme slaninu s cibulkou.Přidáme hrášek a několik polévkových lžíc vody.Těstoviny vaříme podle návodu.Hotové necháme na sítu okapat a pak promícháme se slaninovou směsí.Vše přikryjeme a ještě 5 min. při mírné teplotě podusíme.Těstoviny s hráškem upravíme na předehřátou mísu a posypeme čerstvě umletým pepřem.Strouhaným sýrem sypeme až hotové jídlo na talíři.
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Cestoviny s hráškom

4 porce 
Ingredience:
500g cestovin ( spiraly, vrtulky )

1 taveny syr Bambino

1 konzerva hrasku

1 hlavicka cesnaku

20dkg sunky

2 smotany na slahanie

kari korenie, cierne korenie

Popis přípravy:

Cestoviny uvarime v osolenej vode. Na oleji chvilku ( nesmie zhnednut ) oprazime cesnak pokrajany na tenke platky a sunku pokrajanu na male kocky. Zalejeme smotanou na slahanie, pridame hrasok z konzervy ktory predtym podrvime na kasu. Okorenime kari korenim a ciernym korenim. Na zahustenie pridame taveny syr. Podavame teple, da sa zasypat aj syr.
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Trenčiansky párok s fazulou

Ingredience:
1 kg bielej fazule

1 kg cibule

1 kg papriky

1,5 kg rajčín

25 dg  kryštálového cukru

1 dl octu

1 osiate Deko

1 kg párkov

Popis přípravy:

Bielu fazuľu samostatne uvariť.  Papriku, cibuľu a rajčiny nakrájať a 45 min. variť. Uvarené lečo rozmixujeme, pridáme fazuľu, nakrájané párky, ocot, cukor a nakladač. Varíme spolu ešte 20 min. Dáme do pohárov a sterilizujeme. Podávame s chlebom alebo s ryžou.
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Vajíčkový guláš

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

tuk

gulášové koření

mletá paprika

8 uvařených vajec natvrdo

1 syrové vajíčko

sterilovaný hrášek

Popis přípravy:

Základ jako na guláš, (na tuku osmažíme cibulku, přidáme gulášové koření a papriku) vložíme pokrájená vajíčka a hrášek, trochu podusíme, zahustíme jedním rozšlehaným vajíčkem.
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Bravčové mäso s fazulami

Ingredience:
500g krkovice

500g brambor

750g fazolí

3 lžíce oleje

2 cibule, Sůl, pepř

saturejku

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostky osmahneme na oleji.Přidáme nakrájenou cibuli a společně osmažíme.Přidáme namočené fazole a povaříme .Když jsou fazole poloměkké přidáme na kostičky nakrájené brambory a dovaříme doměka ,dochutíme dle chuti kořením.
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Zelené fazulky so slaninou

3 porce 
Ingredience:
fazolky - 500 gr. (uvařené)

slanina - 200 gr.

cibule - 1 ks

česnek - 4 str.

olej, vegeta, pepř, sůl

Popis přípravy:

osmažíme nasekanou cibulku spolu se slaninou  - cca 10 minut. Potom okořeníme. Dále přidáme uvařené fazolky, promícháme a cca 10 minut necháme prosmažit. Vše za stálého míchání. Můžeme podávat i bez přílohy.
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Zeleninové rizoto s fazulou

6 porcí 
Ingredience:
olej

2 velké cibule

hrnek rýže

malé zeleninové lečo - zavařené

1 fazole v protlaku

sůl,pepř,kari

grilovací koření

možno přidat pikantní klobásu

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibuli,(popřípadě přidáme na cibulku na kolečka nakrájenou klobásku), přidáme lečo, fazoli, a hrnek oprané syrové rýže. Vše dobře promícháme, ochutíme solí, pepřem, karí a grilovacím kořením, přilijeme hrnek a půl vody. Dáme pokličku a vložíme do rozehřáté trouby asi na 20 minut, musíme sem tam promíchat.
[image: image151.png]



Bravčové rezance s fazulkami

Ingredience:
600 g vepřové kýty

1 vejce

1 lžíce solamylu

1 červená cibule

400 g mražených fazolek

sůl

4 lžíce oleje

1 lžička hořčice

140 g bambusových výhonků

50 g sterilovaných cukrových kukuřiček

sójová omáčka

150 g uzeného sýra

kousek pórku.

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na nudličky, přidáme vejce rozšlehané se solamylem a promícháme. Očištěné fazolky krátce povaříme v osolené vodě, slijeme a propláchneme studenou vodou. Na rozpáleném oleji opečeme maso ze všech stran, přidáme hrubě nakrájenou cibuli, hořčici a bambusové výhonky, promícháme a krátce podusíme. Vmícháme fazolky a kukuřičky, dochutíme sójovou omáčkou a dusíme doměkka. Nakonec podle chuti osolíme a posypeme kousky sýra a nudličkami pórku. Podáváme s bramborovou kaší nebo rýží.
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Výdatná polievka

4 porce 
Ingredience:
200 g masa

1 cibule, 100g fazolí

150g brambor

30g celeru, 50g mrkve

70g petržele

30ml oleje

sladká mletá paprika

pepř, petrželka

masox nebo podravka a sůl

200 g zelí

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky vložíme do hrnce z propláchnutými fazolemi a zaliejem 1,5l vody a vaříme doměkka. Později přidáme pokrájené zelí, brambory,nastrouhanou kořenovou zeleninu a sůl a pepř,vaříme doměkka. Na oleji s malým množstvím oleje podusíme nakrájenou cibuli, posypeme ji mletou paprikou a vsypeme do polévky,ještě chvíli povaříme a potom dochutíme bud masoxem a nebo podravkou a necháme provařit. Nakonec do polévky nasekáme zelenou petrželky.
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Zapečené zemiaky s fazulou

4 porce 
Ingredience:
1kg brambor

2 konzervy zelených fazolek ve slaném nálevu (nebo 500g mražených fazolek uvařených ve slané vodě)

300g bílého jogurtu

100g Hery

jakékoliv zelené bylinky (dop. oregano, majoránku a bazalku)

sůl, pepř

Popis přípravy:

Troubu předehřejeme na 250 stupňů. Připravíme si zapékací mísu popř. hlubší pekáč a vymažeme ho. Syrové brambory (nemusí se loupat)nakrájíme na co nejtenčí plátky a polovinu klademe na dno pekáče. Osolíme a opepříme podle chuti. Na ně dáme slité fazolky a přikryjeme je druhou polovinou nakrájených brambor a opět osolíme a opepříme. Mezitím jsme si připravili zálivku z jogurtu (pokud je příliš hustý, zředíme ho mlékem)smíchaného s bylinkami, kterou polijeme brambory. Vše završíme Herou nakrájenou na kousky, kterou dáme na jogurtovou zálivku. Mísu nebo pekáč zakryjeme a pečeme cca 1 a 1/2 hodiny.
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Zapekaná fazula s vajicom

4 porce 
Ingredience:
1 kg fazolí

2 červené cibule

4 vejce

1/2 l mléka

máslo

mouku

červenou papriku

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
100g suchých bílých a 100g červených suchých fazolí

olej

cibule

stroužek česneku

2 póry

2 mrkve

1/2 salátové okurky

100g žampionů

1dl zeleninového vývaru

sůl,mletý bílý pepř

1 citron

2 vejce

1dl smetany

kopr

Popis přípravy:

Fazole namočíme alespoň den předem. Druhý den je ve stejné vodě uvaříme do poloměkka. Na rozehřátém oleji osmažíme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme prolisovaný česnek, pór nakrájený na kolečka, přikryjeme a dusíme několik minut. Poté přidáme mrkev nakrájenou na nudličky, okurku nakrájenou na kolečka a žampiony nakrájené na plátky a scezené okapané fazole. Podlijeme vínem, 2 dl vývaru z fazolí, opepříme, osolíme, přidáme šťávu z 1/2 citrónu, přikryjeme a při mírné teplotě dusíme 40 min. V zeleninovém vývaru rošleháme vejce, smetanu a nasekaný kopr. Do vymaštěné zapékací mísy rozložíme fazolovou směs, zalijeme vejci a ve vyhřáté troubě zapečeme. Podáváme pokapané šťávou z druhé půlky citrónu a se zeleninovým salátem.
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