RECEPTY - Jana
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Zabalené zemiaky

2 porce 
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Ingredience:
8-10 ks středně velkých brambor

15 dkg krájené anglické slaniny

1 červená paprika

1 cibule

5 dkg sýra

grilovací koření /případně něco ostřejšího/

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a asi 10 min vaříme v osolené vodě. Plátky anglické slaniny posypeme grilovacím kořením a každou bramboru obalíme jedním plátkem.  Spíchneme párátkem a propíchneme zároveň kousek papriky a kolečko cibule. Dáme do slabě vymazané misky asi na 10 min zapéci. Potom na každou bramboru položíme plátek sýra a ještě zapékáme až se sýr roztaví. Podáváme se zeleninovým salátem.
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Dobrota

4 porce 
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Ingredience:
0,5kg brambor

0,5l mléka

1 šlehačka

4 vejce

2 lžice hladké mouky

sůl,pepř,kmín

tymián

bobkový list

nový koření

Popis přípravy:

Brambory s kořením vaříme do poloměka. Přidáme mléko, rozšlehaný vejce a šlehačku s rozkvrdlanou s moukou. Krátce povaříme, dochutíme octem nebo šťávou s citrónu. V letních měsících můžeme přidat čerstvý rozsekaný kopr
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Zapečené zemiaky

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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Zapečená zemiaková zmes

12 porcí 
Ingredience:
4 kg zemiakov

0,25 kg údenej slaniny

0,75 kg čerstvého bravčového mäsa

0,75 kg údeného mäsa (bôčik, karé, koleno, rebrá...)

0,25 kg bravčovej masti

4 veľké cibule

4 - 6 vajec

0,10 kg hladkej múky

0,20 kg surovej ryže, alebo pohánky

0,3 l mlieka

soľ, vegeta, mleté čierne korenie, majorán podľa chuti

Popis přípravy:

Zemiaky očistíme a nastrúhame najemno. Na panvici rozpustíme bravčovú masť a osmažíme nakrájanú slaninu spolu s nakrájanou cibuľou a necháme trochu vychladnúť. Vo veľkej nádobe zamiešame postrúhané zemiaky, vychladnutú zmes z panvice, vajcia, múku, pridáme soľ, vegetu, korenie a majorán. Spravíme skúšku chuti, tak že si vysmažíme malú placku na panvici a ochutnáme.Postup opakujeme dovtedy, až dosiahneme potrebnú chuť. Nakoniec zamiešame do zmesi v nádobe mlieko, múku, ryžu (pohánku) a na stredné kúsky nakrájané mäso. Všetko prelejeme do bravčovou masťou vymazaného hrnca a vložíme do vyhriatej rúry. Najskôr pečieme 1 h pri 200°C odokryté, potom zakryjeme a pečieme pomaly asi pri 130°C min. 3 h.
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Zapečená brokolica

Ingredience:
uvařené brambory

1 brokolice

15 dkg tvrdého sýra

20 - 30 dkg slaniny dle chuti

3 vejce

Popis přípravy:

Do zapékací misky vložíme jednu vrstvu nakrájených uvařených brambor. Na ně rozložíme kousky brokolice, na nudličky nakrájenou anglickou slaninu a trochu nastrouhaného tvrdého sýra. Posolíme, opepříme. Opakujeme ještě jednou vrstvou brambor, slaniny a kousky brokolice. Opět ochutíme. Povrch posypeme sýrem, který jsme nastrouhali na struhadle s většími otvory. Než dáme do trouby zapéct, zalijeme 3 rožšlehanými vejci.
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Zapečená kapusta

4 porce 
Ingredience:
1,5 kg kapusty

4 větší brambory

2 cibule

vepřová konzerva ve vlastní štávě

4 česneky

sůl

pepř

Popis přípravy:

Cibule nakrájíme na kostičky a orestujeme do zlatova.Na větší plech dáme cibuly na to dáme na kostičky nakrájené brambory. Na brambory naskládáme na kostičky vepřovou kozervu a zasypeme nasekanou kapustou.Osolíme , opepříme a pčeme do zlatova.Průběžně promícháme celou směs a nakonec přidáme česnek.
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Zapečená zemiaková kaša

Ingredience:
1 kg brambor

100 ml zeleninového vývaru

1 cibule

2 rajčata

1 paprika

2 lžičky oleje

2 lžíce strouhaného eidamu

2 lžičky másla

Popis přípravy:

Brambory uvařené ve slupce oloupeme, prolisujeme, zalijeme vývarem a rozmícháme na kaši. Cibuli nasekáme nahrubo. Spařená rajčata zbavíme semen a dužninu pokrájíme na nudličky. Očištěnou papriku nakrájíme na nudličky a opečeme na oleji. Do kaše vmícháme cibuli a rajčata, osolíme a opepříme. Troubu předehřejeme na 180 °C. Vymazanou formu naplníme kaší a posypeme sýrem. Pokryjeme vločkami másla a nudličkami opečené papriky. Zapékáme asi 10 minut.
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Zapečené zemiaky

Ingredience:
1 kg brambor

1lt.steril.zelí

0.5kg vepřového masa

1 smetana ke šlehání

koření vegi

Popis přípravy:

brambory nakrájíme na plátky a prokládáme zelím a na kostičky pokrájeným masem to vše opakujeme .poté zalijeme smetanou ve které jsme rozmíchali koření a pečeme v zapékací míse do měkka
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Zapečené zemiaky

Ingredience:
1 kg brambor

2 kuřecí prsa

1 porek

100g žampionů

1 smetana na šlehání

sůl

pepř

Popis přípravy:

Do zapekací misky nakrájíme oloupané brambory na platky, na ně dáme vrstvu pokrájených žampionů, a porku a přes tuto vrstvu na kousky nakrájená kuř. prsíčka, vše posolíme a opepříme a stejným způsobem uděláme 2. vrstvu povrch poklademe znovu pokrájenými brambory. Vše zalijeme smetanou a dáme na 1 hodinu péci do trouby
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Zapečené zemiaky s angl.slaninou

4 porce 
Ingredience:
1kg brambor

1/2kg kysaného zelí

200g anglické slaniny

1 cibule, sůl

Kmím, mléko, olej

Popis přípravy:

Oloupeme brambory a uvaříme. Scedíme a rozmačkáme. Přidáme teplé mléko a uděláme hustší kaši. Na opečenou slaninu přidáme cibuli a mirně osmahneme. Vložíme kysané zelí, kmín a podusíme. Do vymaštěné zapékací mísy dáme polovinu bramborové kaše a na ní rozprostřeme dušené zelí. To pokryjeme druhou polovinou kaše. Pečeme ve středně vyhřáté troubě. Zdobíme dozlatova osmaženou cibulkou.
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Zapečené zemiaky s anglickou slaninou

3 porce 
Ingredience:
6-8 brambor

200g anglické slaniny

strouhaný sýr

kelímek smetany

jeden větší pórek

sůl

pepř

Popis přípravy:

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

7 porcí 
Ingredience:
8 -10 brambor

6 velkých cibulí

300g mletého masa

4 lžíce oleje

5 lžic rajského protlaku

mletý pepř

hrnek vody

sůl

Popis přípravy:

1. Oloupeme brambory a nakrájíme je na tenké plátky

2. Cibuli očistíme a nakrájíme na tenká kolečka

3. Vymastíme pekáč olejem. Položíme na něj vrstvu brambor

4. Na vrstvu brambor dáme vrstvu mletého masa a cibule

5. Pokračujeme v kladení vrstev, každou vrstvu osolíme a opepříme

6. Ve vodě rozmícháme kečup a zalijeme

7. Pečeme pod víkem 45 minut při 180 stupních, pak odkryjeme a pečeme do vypaření tekutiny a změknutí brambor

Doba přípravy: 45-60 minut
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Zapečené zemiaky s kuracím mäsom

Ingredience:
4 plátky kuřecích prsou

150 g  anglické slaniny

900 g brambor

5-6 stroužků česneku

sůl, pepř dle chuti,

smetanu ke šlehání

máslo na vymazání

200 g strouhaného sýra

olej

Popis přípravy:

Kuřecí prsa osolíme, opepříme, po obou stranách zprudka opečeme. Oloupané brambory nastrouháme(nakrájíme) na plátky asi o,5 cm silné Středně velký pekáč vymažeme máslem a dno vyložíme asi 2cm vysokou vrstvou brambor. Na ně položíme opečená kuřecí prsa zabalená do plátků anglické slaniny a zakryjeme zbytkem brambor. Smetanu ochutíme solí, drceným pepřem a strouhaným česnekem. Touto směsí vše zalijeme (můžeme použít i mléko). Zakryjeme alobalem a pečeme v troubě předehřáté na 220°C asi 20 minut, než brambory změknou. Poté posypeme sýrem a dopečeme dozlatova.
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Zapečené zemiaky s mletým mäsom

6 porcí 
Ingredience:
500 gr mletého vepřového

1 mražený špenát

1 velká cibule

5 stroužků česneku

9 vekých brambor

1 šlehačku

3 vejce

sůl,pepř

adžika

Popis přípravy:

Na dno pekáče dáme oloupané a na drobno nakrájené brambory a osolíme. Na pánvi bez tuku osmahneme maso, potom osolíme, opepříme, dle chuti posypeme sušenou adžikou, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, nasekaný česnek a rozmrazený špenát. Promícháme a necháme dusit asi 15 minut. Hotovou směs rozprostřeme na brambory. Vše zalijeme šlehačkou s rozšlehanými vejci.

Pečeme asi 45 až 50 minut
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Zapečené zemiaky s Tofu

4 porce 
Ingredience:
300 g Tofu

1,5 kg zemiakov

70 g údeného syra

olej

koreniny

sójová omáčka

1 kyslá smotana alebo namiesto smotany urobíme zálievku (2 vajíčka,1 dl mlieka rozšľaháme).

Popis přípravy:

Zemiaky uvaríme v šupke, očistíme, pokrájame. Tofu pokrájame na kocky, ochutíme sójovou omáčkou, koreninami, olejom, soľou. Pokrájané zemiaky, ochutené tofu spolu zmiešame, dáme na pekáč, poypeme syrom a polejeme smotanou alebo zálievkou, zapečieme v rúre asi 30 minút.
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Zapečené zemiaky

4 porce 
Ingredience:
1 kg jehněčího nebo skopového masa

1 kg brambor

3 cibule

tuk (80g)

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Maso nařezané na plátky prudce opečeme na tuku a mírně osmažíme cibuli. Poté vše s plátky brambor, naskládáme do pekáče. Zakryjeme pergamenem a pečeme až jsou brambory do zlatova a měkké.
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Zapečené zemiaky so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
brambory

brokolice

pórek

papriky - nejlépe světle zelené

cuketa

cibule

niva

smetana

sůl

oregano

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
1 kg brambor (může být i více) 

1 hlavička česneku (dle chuti i více) 

2 balení šlehačky ke šlehání 

sůl 

200 g kuřecího nebo vepřového masa 

hovězí bujón 

4 lžíce sádla nebo másla 

25 dkg tvrdého sýru (dle vaši chuti a výběru)

Popis přípravy:

Nejprve nakrájíme nadrobno maso (dle vašeho výběru) a orestujeme na pánvi a zatím necháme stranou. Syrové brambory nakrájíme na kolečka a poklademe na pekáč. Na brambory dáme sádlo nebo máslo a posolíme, dáme další vrstvu brambor a posypeme  Hovězím bujónem (opatrně aby jste to neměli moc slané). na další vrstvu brambor prolisujeme hlavu česneku (rovnoměrně), přidáme orestované kostičky masa, posypeme bujónem a polijeme 1 šlehačkou. Pak dáme další vrstvu brambor, kterou také posypeme  Hovězím bujónem a polijeme druhou šlehačkou. Pak dáme péci do předehřáté trouby a před koncem přidáme nastrouhaný nebo nakrájený sýr.
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Zapečené zemiaky so šunkou a smotanou

Ingredience:
Pro dvě osoby:

asi 5 středně velkých brambor

jedna paprika

asi 4 plátky šunky

sůl

pepř

sladká paprika

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na plátky. Dáme do misky. V misce brambory osolíme, opepříme a opaprikujeme. Pořádně zamícháme. Do zapékací misky naskládáme na dno část brambor. Na brambory dáme nakrájenou na proužky papriku. Na papriku dáme šunku a na šunku opět papriku. Vše zakryjeme zbytky brambor. Zalijeme trochou smetany a necháme v troubě tak na 150 - 200°C (záleží na troubě) zapéct. Asi 45 min.
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Zapečené zemiaky so zakysanou smotanou

4 porce 
Ingredience:
2kg brambor,plátkový sýr,3 vařená vejce,cibule,vegeta,sul,zakysaná smetana-2ks

Popis přípravy:

Brambory zbavím slupky,nakrájím na silnější kolečka a ve slané vodě chvíli povařím.Mezitím nakrájím na plátky vejce, cibulku nakrájím nadrobno.Když jsou brambory povařené,vyskládám je do vymaštěného pekáče,zasypu cibulí,pokladu plátky vajec,posypu solí,vegetou a pokladu plátky sýra.Stejným zpusobem vytvářím další vrstvu.Na závěr zaliju zakysanou smetanou.Peču asi 30minut.
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Zapečené zemiaky so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
1 baleni mražených bramborových hranolků (nebo americke brambory)

1 baleni mražené zeleninové směsi

smetana ke šlehani

sůl

pepř

vejce

Popis přípravy:

Do vymasteneho pekace dame stridave vrstvu hranolku a zeleniny. zalijeme slehackou s vejcem, osolime , opprime. dame do vyhrate trouby a zapeceme.
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Zapečené zemiaky s hubami

4 porce 
Ingredience:
1000g brambor

200g čerstvých hub (20g sušených)

200 g uzeniny

2-3 vejce

400 g sterilovaného salátu (nebo kysané zelí)

40g cibule

60g másla

2 stroužky česneku, kmin, mletý pepř, sůl

80g tvrdého sýra

rajčata nebo jiná zelenina na ozdobu

Popis přípravy:

Brambory uvařené ve slupce po zchladnutí oloupeme a nakrájíme na plátky. Cibuli jemně nasekáme a zpěníme na části másla. Přidáme proužky uzeniny, sterilovaný salát, prolisovaný nebo na plátky nakrájený česnek, osolíme, opepříme a krátce osmažíme. Na zbývajícím tuku podusíme pokrájené houby (sušené nejdříve namočíme) s kmínem a solí. Do vymazaného pekáčku dáme vrstvu brambor, na ně podušené houby a zeleninu, povrch zakryjeme zbytkem brambor a vložíme do předem zahřáté trouby. Po několika minutách zalijeme rozšlehanými osolenými vejci a zapékáme. Před koncem tepelné úpravy posypeme strouhaným sýrem. Na talířích zdobíme čtvrtkami rajčat nebo jinou zeleninou.
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Zapečené zemiaky s kapustou

Ingredience:
brambory

kyselé zelí

uzené

smetana

Popis přípravy:

Pekáč vymažeme tukem,dáme vrstvu syrových brambor nakrájených na plátky,další vrstvu zelí s nakrájeným uzeným a opět brambory,okořeníme a zalijeme sladkou smetanou.Pečeme cca 75 min,pokud se začnou brambory shora připalovat,tak zakryjeme alobalem.Smetanu lze nahradit v mléce rozkvedlanými vejci.
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Zapečené kotlety

Ingredience:
Vepřové kotlety (4-6)

2 větší cibule

sádlo

1 kg brambor

1/4 až 1/2 l smetany

Popis přípravy:

Cibuli a brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka (půlkolečka), kotlety osolíme a opepříme. Větší pekáč vymažeme sádlem a vysypeme nakrájenou cibulí, na ni položíme kotlety a zasypeme syrovými brambory. Celé zalijeme rovnoměrně smetanou. Nakonec ješte osolíme a opepříme. Dáme péct na střední teplotu. Je to hotové, když brambory zhnědnou a utvoří se na nich kurčička.
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Zapečené kotlety

Ingredience:
4-5 kotlet

lečo bez klobásy

brambory

1 zakysaná smetana /nebo 1 šlehačka/

sůl

pepř

tvrdý strouhaný sýr asi-15 dg

máslo na vytření pekáčku

2pol.lžíce hořčice na potření masa.

Popis přípravy:

Vytřeme máslem větší pekáček,na jednu stranu dáme očištěné na kolečka nakrájené brambory/podle porcí a strávníků/,kotlety naklepeme,osolíme,opepříme,potřeme hořčicí a uložíme doprostřed,na druhý konec pekáčku nalijeme lečo a celé zalijeme zakysanou smetanou nebo šlehačkou.Pečeme pomalu asi 50-55 minut.Před koncem posypeme sýrem a dáme znovu zapéct.
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Zapečené zemiaky s pórom

4 porce 
Ingredience:
brambory

2 porky

2 polévkové lžíce másla

smetana

1lžička pepře

Popis přípravy:

Vařené studené brambory oloupeme a rozkrájíme na kousky. Porky nakrájíme na tenká kolečka. Na polovině másla porek orestujeme. Zapékací misku vymažeme máslem a střídavě klademe vrstvu brambor a porku. Jednotlivé vrstvy osolíme a opepříme. Vše nakonec přelijeme smetanou. Vložíme do trouby na 200°C, zapékáme asi 30 minut.
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Zapečený guláš

Ingredience:
Oloupane spekacky

oloup.brambory

kmin, sladka i paliva paprika

cesnek, cibule, slehacka

kdo chce dietnejsi

tak sladka smetana

Popis přípravy:

Oloupane spekacky i bramboŕy nakrajime na kostky, zasypeme kminem, sladkou i palivou paprikou, pokrajenou cibuli, cesnekem a promichame. Nasypeme do zapekaci misky, zlijeme slehackou a dame do trouby pect. Kdyz je vse mekke, jidlo je hotove, podavame s cimkoliv, ale nejlepe s cerstvym chlebem.
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Zapečený kapor s jogurtovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 celý kapr

1/2 kg brambor

Kmín, česnekový nálev

Petržel, feferonky

citrón

jogurtová omáčka:

jeden kelímek nízkotučného bílého jogurtu

1 lžíce zakysané smetany

1 lžíce hořčice

1 nastrouhané menší naložené okurky

1 najemno nastrouhané cibule,

sůl,ocet a cukr

Popis přípravy:

1 Kapra naporcujeme a potřeme česnekovým nálevem (nebo necháme hodinu marinovat při pokojové teplotě). Ten si vyrobíme ze 3 lžic olivového oleje, 2 stroužků česneku, soli, lžičky vegety, mletého černého koření, mleté červené papriky.

2 Potom vložíme kapra do zapékací nádoby společně s předvařenými bramborami, které posypeme kmínem. Pečeme asi hodinu.

3 Upečenou rybu a brambory přelijeme jogurtovou omáčkou, kterou si vyrobíme:

 z jednoho kelímku nízkotučného bílého jogurtu, 1 lžíce zakysané smetany, 1 lžíce hořčice, 1 nastrouhané menší naložené okurky, 1 najemno nastrouhané cibule, soli, octa a cukru. Necháme vsáknout do horkých brambor, ozdobíme feferonkou, citronem a petrželovou natí.
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Zapečený losos

Ingredience:
steaky z lososa 8ks

2 střední cibule, brambory

2lžičky kari, lžičku kmínu

může být mletý, sůl

1/3kostky masoxu

1/3kostky bujnu s bylinkami a olivovým olejem 

1/3bylinkové kostky tymián bazalka

špek nebo uzený bůček

Místo bylinkových kostek lze použít čerstvé nebo sušené byliny

v tom případě dáme celou kostku masoxu.

Popis přípravy:

Špek nakrájíme na plátky nebo kostičky dáme na dno pekáče,přidáme na hrubo 1nakrájenou cibuli.Na špek a cibuli rozložíme lososa,na něj dáme špek a cibuli.Asi v 1/2l vody rozvaříme masox,bujon,bylinky,kari a část kmínu.Nalejeme na lososa,měl by být celý ponořený.Pečeme při 200stC nezakryté až do odpaření 1/2vody.Brambory nakrájené na kolečka prosypeme zbytkem kmínu a trochou soli a rozložíme do pekáče.Občas polejeme brambory výpekem.Až je voda téměř odpařená zapneme gril,pokud nejsou brambory dočervena.Podáváme se salátem nebo pikantním kompotem.
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Zapekané zemiaky

Ingredience:
brambory - typ b

kuřecí maso - tři prsíčka

hermelín strouhaný eidam

smetana, cibule, máslo

pepř, sůl, polévkové koření

Popis přípravy:

Na máslem vytřené dno zapékací mísy nadrobno nakrájíme cibuly. Na ni po celé ploše naklademe maso nakrájené na kostky, zprudka opečeme v troubě. Vyjmeme a rovnoměrně poklademe hermelínem a posléze na plátky nakrájenými bramborami. Povrch zasypeme strouhaným eidamem, zalijeme smetanou a necháme pořádně propéct.
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Zapekané zemiaky s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
8 až 10 velkých brambor

1 svazek brokolice

1 smetana, máslo na vymazání formy

sýr na posypání

sůl,pepř, grilovací koření

vegeta

Popis přípravy:

Oloupáné brambory nakrájíme na kolečka a polovinu nakladame do máslem vymazaného pekáče okořeníme.Brokolici rozdělíme na menší růžičky a pokládáme na brambory.Druhou polovinu brambor pokládáme na brokolici okořeníme zalijeme smetanou a posypeme strouhaným sýrem.Pečeme v troubě při teplotě 250 stupňů asi půl hodiny.Podáváme s kyselou smetanou.
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Zapekané zemiaky s kapustou


Ingredience:
Brambory, kapusta

klobása. nebo suchý salám

česnek, sůl

(sladká smetana)

Popis přípravy:

Na vymaštěný plech položíme první vrstvu brambor, nakrájených na kolečka a posolíme. Na ní vytvoříme druhou vrstvu nasekané kapusty. Jako třetí vrstvu nasypeme nastrouhanou klobásu, promíchanou s utřeným česnekem.Nakonec položíme další vrstvu nakrájených brambor, posolíme a omastíme nebo zalijeme smetanou a zapečeme.
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Zapekané zemiaky s mäsom

4 porce 
Ingredience:
2kg brambor, 2-3 cibule

100g anglické slaniny nebo špeku

300g kuřecích prsíček, kousek sádla

Popis přípravy:

Vezmeme hlubší pekáč nebo zapékací misku a její vnitřek vymastíme sádlem. Na dno poklademe na tenké plátky nakrájenou anglickou slaninu nebo špek. Dále následuje vrstva na plátky nakrájených brambor na ně vrstva na kolečka nakrájené cibule a na cibuli vrstva na kousky pokrájeného kuřecího masa. Tento postup opakujeme do do té doby než máme plný pekáč, přičemž poslední vrstva by měly být brambory. Každou vrstvu brambor samozřejmě důkladně osolíme a opepříme. Maso osolíme a opepříme ještě před vložením do pekáče. K ochucení také můžeme použít trošku celého kmínu. Nakonec pekáč přikryjeme víkem nebo alobalem a strčíme do vyhřáté trouby minimálně na hodinu a posledních 10 - 15 minut pečeme odkryté
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Zapekané zemiaky so zeleninou

8 porcí 
Ingredience:
5 větších brambor

1 cibule, kořenová zelenina podle chuti

5 vajec, 10 dkg eidamu, 20 ml šlehačky

20 dgk uzeniny (točený párek)

Popis přípravy:

Oloupané a na kolečka nakrájené brambory předvaříme ve vodě a dáme do větší mísy.Přidáme osmaženou cibulku,zeleninu,rozšlehaná vejce,nastrouhaný sýr,opečenou uzeninu,šlehačku.Směs osolíme,opepříme a řádně zamícháme.Poté dáme směs do zapékací mísy a pečeme v troubě při 200 C asi 30 minut
[image: image35.png]



Zapekané zemiaky s mletým mäsom

6 porcí 
Ingredience:
60g zemiakov uvarených v šupke

olej

1cibuľa

300g mletého mäsa

soľ

mleté čierne korenie

mletá červená paprika

1lyžička paradajkoveho pretlaku 

100g údenej klobásy

1vajce

2lyžice mlieka

100g tvrdého syra

pažítka

Popis přípravy:

Zemiaky olúpeme a pokrajame na kolieska. Na oleji speníme očistenú pokrájanú cibuľu, pridáme mleté mäso, paradajkový pretlak, osolíme, okoreníme, posypeme mletov paprikou a za stalého miešaniakrátko oprážime.  Do vymastenej zapekacej nádoby uložíme polovicu zemiakov, na ner uložíme na plátky pokrajane paradajky a osolíme. Opražšné mäso rozložíme na paradajky, zakryjeme zvyškom zemiakov, poukladáme na kolieska pokrájanú klobasu, zalejeme v mlieku rozšľahaným vajcom a dame zapiect. Potom posypeme strúhaným syrom a zapekáme ešte 10minut. Posypeme pokrájanou pažitkou a podávame.
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Zapekané zemiaky s rajčinami a paprikami

4 porce 
Ingredience:
600g brambor

3ks. středně velké cibule

3ks rajčat

3ks. větších paprik

4ks. vepřového masa

150ml. smetany

150g. strouhaného sýru

Súl, olej.

Popis přípravy:

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

4 porce 
Ingredience:
kuřecí masa, brambory

tvrdý sýr eidam

olivový olej, mletá paprika

2 vajíčka, trochu mléka

houby sušené, klobáska

sůl,oregáno

Popis přípravy:

Nakrájíme brambory i se slupkou na kolečka, vymažemne zapékací mísu olivovým olejem Vytvoříme první vrstvu brambor a posolíme. Pak na pánvi z ostra osmahneme nakrájené maso, klobásku a houby.Samozřejmě osolíme a přidáme papriku.Následovně vytvoříme 2 vrstvu ze směsi, kterou jsme si připravili.Završíme další vrstvou brambor a dáme do trouby na 180 stupnů až brambory začnou chytat barvu polijeme rozšlehaným vejci s mlékem a oregánem a nakonec přidáme nastrouhaný sýr. nechámáme tak dlouho až sýr zhnědne.
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Zapekané zemiaky v hrnci

4 porce 
Ingredience:
1 kg brambor

hovězí konzerva

cibule

sůl

pepř

olej

majoránka

hrášek

Popis přípravy:

Na dno zapékacího hrnce položíme na kolečka nakrájené syrové brambory, na ně vrstvu cibule, hovězí konzervu, posolíme, opepříme, dáme hrášek a zakrejeme druhou vrstvou brambor, opět posolíme a polejeme celé olejem, a posypeme majoránkou, přikrejeme pokličkou a pečeme do změknutí brambor....podáváme se zavařenými okurkami....
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Zapekaný "Mišmaš"

6 porcí 
Ingredience:
1 kg brambor

40 dkg kuřecích prs

20 dkg anglické slaniny

20 dkg nivy

3 ks póru

250 ml smetany

2 cibule

kousek másla, sůl

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce. Pórek očistíme, nakrájíme na kolečka a uvaříme do měkka. Mezitím si připravíme další ingredience:

orestujeme kuřecí maso nakrájené na plátky, orestujeme nadrobno nakrájenou cibuli, na kostičky nakrájíme anglickou slaninu a nivu. Uvařené brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka. Kouskem másla vymažeme pečící mísu. Do pečící mísy vkládáme postupně (od spoda):uvařený pórek, polovinu brambor(osolíme), polovinu orestované cibulky, orestované plátky masa, nakrájenou slaninu, zbytek brambor (osolíme), zbytek orestované cibulky, celé zalijeme smetanou Přiklopené vložíme do trouby na 220 C a pečeme cca 30min. Poté na vrch přisypeme nakrájenou nivu a bez poklopu dopečeme 15min. Jídlo podáváme tak jak je - bez příloh.
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Zapekané zemiaky

6 porcí 
Ingredience:
květak

brambory

1šlehačka 1-2vajička

10-15 syra tvrdeho Emental

Popis přípravy:

lehce povařime květak nechame vychladnout mezitim povařime jen lehce brambory na kostičky nakrajene pak květak nakrajime na drobno smichame s brambory dame zapekat a zalijeme 1šlehačkou nesmi to v ni plavat jen tak aby to zjemnila no a chvilku před koncem to zalejeme a promichame nastrouhanym syrem a vajičkem tak aby se to zapeklo
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Zapražené zemiaky
4 porce 
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Ingredience:
brambory

sůl

cibule 1 větší

točený salám 15 dkg

pepř celý 5 kuliček

bobkový list 3ks

tymián špetka

nové koření 4 kuličky

máslo

hladká mouka

ocet

Popis přípravy:

Dáme vařit oškrábané brambory nakrájené na čtvrtky.Přidáme veškeré koření,rozkrojenou cibuli a nakrájený salám.Když jsou brambory měkké uděláme si světlou jíšku z másla a mouky a brambory zahustíme. Necháme jídlo ještě povařit a dle chuti okyselíme octem.
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Zbojnícky rezeň

4 porce 
Ingredience:
4 plátky z krkovice (může být i kýta,karé 10-15dkg na porci)

brambory (4 porce)

8 větších cibulí

sterilizovaný hrášek malý

sladká mletá paprika

sůl,pepř

česnek

olej

feferonky

Popis přípravy:

Brambory pro čtyři osoby nakrájíme na čtvrtky, osolíme a dáme vařit.Když jsou hotové, scedíme je, do hrnce přidáme trošku oleje a brambory orestujeme.Pak je poprášíme červenou (mletou)sladkou paprikou a přidáme ster. hrášek. To vše smícháme a necháme mírně orestovat. Mezitím než se nám uvaří brambory, si oloupeme cibuli, nakrájíme ji na kolečka, dáme do hrnce - osolíme, opepříme, přidáme trošku oleje,trošku vody a dusíme tak, aby cibule jenom zesklovatěla. Nesmí být rozvařená ani syrová. Pokud máme v hrnci více vody a oleje, cibuli přecedíme. A nyní maso. Naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme česnekem (lepší je po opečení, nepálí se)a restujeme jako přírodní řízek. Když je maso hotové, můžeme servírovat. Směs brambor dáme na talíř, na brambory položíme plátek masa (já dávám krkovičku, je šťavnatější, ale může být jakékoliv vepřové), na maso a brambory dáme podušenou cibuli - čím více, tím lépe. Nakonec přidáme nasekanou feferonku na cibuli - jako třešničku na dort. Takto připravený "Zbojnický řízek" je velmi dobrý a pikantní.
[image: image44.png]



Zdravý Lunch

2 porce 
Ingredience:
2 brambory se slupkou

1 cibule , 1 paprika

1 rajce, 1 burt nebo tunak

1 vajicko, 1 lzice domaciho sadla

sul a pepr

Popis přípravy:

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

2 porce 
Ingredience:
brambory

rybí file

houby

cibule

kmín

pepř,sůl

olivový olej

smetana na šlehání

Popis přípravy:

Do vypékací misky nalijeme olivový olej, přidáme nakrájené syrové brambory, nakrájené syrové rybí file, houby, jemně nakrájenou cibuli, osolíme, opepříme, okmínujeme, zalijeme smetanou na šlehání, vše v misce promícháme a na hodinu dáme zapéct do trouby.
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Zelenino-obilné fašírky s cibuľovými zemiakmi
Ingredience:
Brambory

Ovesné nebo pšeničné vločky 0,2 kg

Mrkev 2 ks

Celer 1/2 ks

Pšenice celé zrno 0,1 kg

Hladká mouka (zahuštění těsta a pomoučení válu)

Strouhanka

Česnek 4 stroužky

2 vejce

Cibule 1 ks

Máslo (0,1 kg)

Sůl, pepř, majoránka (nebo sušený libeček)

Popis přípravy:

Syrové brambory nakrájíme na tenká kolečka s cibulí nakrájenou také na tenká kolečka dáme pečeme s máslem v pekáčku. Příprava těsta na karbanátky: Umeleme pšenici; vločky nejprve spaříme horkou vodou, necháme změknout, zcedíme; uvaříme mrkev a celer do měkka a poté prolisujeme, ze zeleniny vloček a pšenice zpracujeme těsto do kterého přidáme vejce, hladkou mouku, majoránku, česnek, pepř, sůl. Uděláme karbanátky, které ještě obalíme ve strouhance. Karbanátky osmažíme na oleji a podáváme s cibulovými brambory
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Zeleninové zemiaky

Ingredience:
brambory 500g

mrkev 2ks

žampiony 150g

česnek 4-5 stroužků

nožka klobásy 1ks

vejce 1ks

sůl, pepř

mletý kmín

majoránka

hladká mouka cca 3lžíce

olej / sádlo

Popis přípravy:

Oškrábané brambory, mrkev, žampiony, česnek najemno nastrouháme (pomeleme na masovém mlýnku), klobásku nakrájíme nadrobno (pomeleme). Vše spolu s vejcem, solí, pepřem, kmínem, majoránkou (dle chuti) smícháme. Přidáme hladkou mouku k zahuštění. Na rozpálenou pánev klademe lžící hromádky, které rozetřeme na placičky. Smažíme po obou stranách dozlatova.
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Zemiaková galetka

Ingredience:
1kg brambor

150g Aidam 30%

30g másla

3 lžíce oleje

1 cibule, pepř

sůl, tymián

bobkový list

Popis přípravy:

Brambory nakrájíme na plátky cca 3mm a rozdělíme na 4 části. Vyšší pánev vymažeme částí másla,nalijeme olej,osolíme a opepříme.Překládáme plátky brambor od středu jako květinu,posolíme,opepříme a zasypeme vrstvou sýra.S další vrstvou brambor si již nemusíme tak hrát a pokračujeme tak,abychom končili vrstvou brambor,kterou polijeme zbytkem másla.Položíme rozříznutou cibuli,2-3 bobkové listy a okořeníme tymiánem. Přikryjeme pokličkou a 30minut zápékáme na mírném ohni. Pokličku odstraníme a 30min.pokračujeme. Odstraníme cibuli a b.list,uvolníme okraje a vyklopíme. Pro 4-člennou rodinu množsví zdvojnásobíme. Je to výborná pikantní příloha k masům a s tatarkou i samostatný sytý pokrm.
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Zemiaková kaša s vajicom

3 porce 
Ingredience:
Sůl, máslo 120g, brambory 1kg

kysaná smetana 1dl

strouhaný sýr 100g

žloutky 4ks

Popis přípravy:

Oloupané brambory uvaříme v osolené vodě, scedíme a rozšťoucháme. Přidáme máslo, žloutky, strouhaný sýr a kysanou smetanu. Promícháme, přelijeme do zapékací mísy, posypeme strouhaným sýrem, zalijeme horkým rozpuštěným máslem a pečeme 10-15 minut při 200 stupních v troubě.
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Zemiaková misa

4 porce 
Ingredience:
brambory 1/2Kg

sul, syr 30 Dkg

smetana ke slehani

Popis přípravy:

brambory nakrajime na tenke platky a vylozime jimi steny zapekaci misy. pote polozime prvni vrstvu brambor hrubou cca 5-10cm prosolime a zasypeme syrem a takhle pokracujeme az do konce na konci pouze posolime bez syru a dame zapeci..... po pul hodine peceni pridame na povrch zbyvajici syr a zalijeme slehackou a dame dopeci dobrou chut!! lze do toho pridat i nakorenene kureci maso lahoda :-)
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Zemiaková omeleta

3 porce 
Ingredience:
2 předvařené brambory

2 předvařené mrkve

1/2 předvařeného celeru

1 lžíce sekaných bylinek

8 vajec, 2 lžíce polohrubé mouky

4 lžíce smetany, tymián,sůl,pepř, olej

Popis přípravy:

Brambory orestujeme na oleji společně s kořenovou zeleninou a bylinkami. Vše zalijeme rozšlehanými vejci s moukou, smetanou, solí a pepřem. Důkladně promícháme a po obou stranách opečeme.

[image: image52.png]



Zemiaková tortilla

Ingredience:
600g brambor

2 cibule

2 pórky

4 lžíce olivového oleje

sůl pepř

kmín meltý

4 vejce

Popis přípravy:

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

Ingredience:
1,5 kg uvarených zemiakov

3 vajcia

50 g masla

maizenu,muškát.oriešok,strúhanku,olej

Popis přípravy:

Očistené zemiaky varíme v osolenej vode asi 20 min.Prelisujeme a premiešame s maslom,žltkom,muškát.orieškom a soľou.Zemiakové cesto formujeme na doske,posypanej maizenou.Vytvárame rolky,ktoré namáčame vo vajíčku a strúhanke.Pečieme v horúcom oleji do zlatova.
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Zemiakové gule plnené údeným mäsom

6 porcí 
Ingredience:
zemiaky-0,5kg

údené mäso-30dkg/môže byť i šúnka a pod./

múka polohrubá-25dkg

maslo/bravčová masť/5dkg

sol, vajce, vegeta

kyslá kapusta 1 kg

15dkg prerastenej slaniny

Popis přípravy:

Uvarené zemiaky pretlačíme,dáme za lyžicu masla,vajce,osolíme podľa chuti,pridáme múku a vypracujeme cesto,Medzi tým si opražíme na drobno pokrájané ud.mäso alebo šúnku.Cesto vyvalkáme na hrúbku 0,5cm pokrájame na štvorce 6x6cm,na tieto štvorce lyžicou dame udené mäso a robíme gule.Urobené gule dáme do vriacej vody variť približne na 15-20 minut,pokial pri varení nevýplavajú hore.Ako prílohu môžme dať udúsenú kyslú kapustu poliatu opraženou slaninko
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Zemiakové guľky

Ingredience:
1 kocka bieleho alebo údeneho Tofu syra

1kg zemiakov, 1,5 šálky polohrubej múky

2 žĺtky

štipka bieleho korenia a majoránky

2 polievkové lyžice masla

Popis přípravy:

Zemiaky uvaríme v osolenej vode, zlejeme a prelisujeme. potom ich zmiešame s múkou, žĺtkami, korením a majoránkov. z cesta vytvarujeme malé guľky a uvaríme v osolenej vode. guľky nechéme odkvapkať, vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme nastrúhaným Tofu syrom, obložíme kúskami masla a asi 10 minút zapekáme v rúre, zahriatej na 200°C.
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Zemiakové guľky

Ingredience:
50 dkg varených očistených zemiakov

20 dkg múky

1 vajce

soľ

slanina

cibula

Popis přípravy:

Pretlačime zemiaky pridáme múku,soĺ a vajce. Vymiešame hladké cesto. Robíme guĺky a varíme v slanej vode. Vyberieme a pridame opraženu slaninu a cibulu.
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Zemiakové taštičky s hubami

8 porcí 
Ingredience:
Na těsto:

800g vařených brambor

150g hrubé mouky

80g krupice

2 vejce

špetka soli

olej

Na náplň:

80g anglické slaniny

2 cibule

800g čerstvých hub

2 stroužky česneku

sůl,pepř,mletý kmín

2 vejce

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájíme slaninu a cibuli společně krátce orestujeme na rozpáleném oleji. Přisypeme nakrájené houby, krátce podusíme, ochutíme rozdrceným česnekem, soli, mletým pepřem a kmínem. Do směsi přidáme vejce, ještě chvíli vše dusíme a poté necháme vychladnout.Z najemno nastrouhaných brambor, hrubé mouky, krupice, jednoho vejce a soli zpracujeme těsto. necháme chvíli odležet a pak je rozválíme na plát silný asi 2 cm. Z plátu vykrajujeme kolečka o průměru 16-18 cm.Do středu každého kolečka vložíme asi dvě polévkové lžíce houbové náplpně, okraje potřeme zbylým rozšlehaným vajíčkem, přehneme a dobře přimáčkneme. Kapsy vložíme do pekáčku vytřeného olejem a pečeme při 170 stupních asi 25 minut.
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Zemiakové fašírky

Ingredience:
brambory

vejce

sůl

pepř

hl.mouka

strouhanka.

Popis přípravy:

Uvařené studené brambory nastrouhat,přidat 1 vejce, osolit,opepřit,udělat placičky které se obalí v trojobalu a opečou.podáváme s kyselou okurkou. kdo má může do nastrouhaných brambor přidat na kostičky nakrájený salám.
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Zemiakové lodičky

4 porce 
Ingredience:
8-10pokud možno nových brambor

šunka

sýr eidam

lžička grilovacího koření

2 stroužky česneku

majoránka

sůl,pepř

1 vajíčko

šlehačka

2 lžíce oleje(sádla)

Popis přípravy:

Brambory necháme ve slupce,dokonale očistíme,rozkrojíme na půlky a z každé půlky vyřízneme dužninu tak,aby nám vznikla mistička. Vyříznutou dužninu nastrouháme,přidáme najemno nakrájenou šunku,namačkaný česnek,nastrouhaný sýr,vajíčko,majoránku,grilovací koření a cca 3 lžíce šlehačky,lehce podle chuti opepříme a směs dokonale promícháme. Bramborové mističky jemně osolíme a plníme připravenou směsí. Olejem potřeme pekáč a narovnáme plněné půlky brambor. Pro výraznější chuť můžeme lodičky zlehka pokapat šlehačkou,dáme do trouby a pečeme  na 150°C zhruba 3/4 hodiny.Pro vytvoření krustičky zvýšíme teplotu na maximum po dobu asi 5 minut. Můžeme podávat samostatně se zeleninou,nebo jako přílohu k bifteku 
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Zemiakové pirohy

Ingredience:
400 g. vařených oloupaných brambor

250 g. poloh.mouka

100 g. máslo

300 g. uz.kuř.maso (i jiné uzené maso)

Sůl, kmín, 1-2bílky

tuk a mouka na plech.

Popis přípravy:

Brambory nastrouháme, přidáme sůl, mouku, máslo a vypracujeme těsto, a vyválíme plát asi 4mm silný. Vykrajujeme čtverce10x10cm, do středu dáme umleté kuř.maso a přehneme do trojúhelníku, pirohy potřeme bílkem a okmínujeme. Pečeme dozlatova asi 15 min. v troubě vyhřáté na 200 °C.
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Zemiakové placky

4 porce 
Ingredience:
pul kila uvarenych oloupanych brambor

3 vejce a polohruba mouka

Kapusta, povidla, mak

Popis přípravy:

Uvarite pul kila oloupanych nakrajenych brambor, rozstouchate a po vychladnuti pridate 3 vejce a polohrubou mouku, nez vznikne testo,ktere jde valet.Pak z nej delate male placicky a smazite.Podavate s dusenou kapustou nebo nasladko s povidly a makem:-)
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Zemiakové placky

Ingredience:
Brambory, 1 vejce

Sůl, mouka hladká a polohrubá

sádlo

Popis přípravy:

Brambory nejlépe den napřed uvaříme ve slupce, oloupeme a nastrouháme  nebo pomeleme na jemno.Přidáme vejce sůl a mouku a vše zpracujeme. Z těsta vyvalujeme placky o průměru cca.20-25 cm.a pečeme z obou stran na plotně.Upečené placky namastíme sádlem a mažeme trnkama.
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Zemiakové placky

Ingredience:
6 uvařených brambor

150 g polohrubé mouky

1 vejce

sůl

sádlo

Popis přípravy:

Uvařené brambory najemno nastrouháme, přidáme mouku, vejce a sůl a vše dobře propracujeme. Vyválíme tenké placky a pečeme na sádlem pomaštěné pánvi. Po upečení potřeme sádlem a podáváme.
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Zemiakové rožky

6 porcí 
Ingredience:
40 dkg varených zemiakov

40 dkg hrubej múky

2 žĺtka

půl kocky droždia

2 dl mlieka

trošku soli

půl vanilky do cesta

Popis přípravy:

Zo surovín si pripravíme cesto a necháme ho vykysnúť. Z cesta si pripravíme rožky ako na šúľance, ktoré potom vyprážame v horúcej masti. Vypražené obalíme v cukre s kakaom a polovicou vanilky.
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Zemiakové tyčky

Ingredience:
18 dkg vařených strouhaných brambor

18 dkg hladké mouky

10 dkg ztuženého tuku

špetka kypřicího prášku

Popis přípravy:

Zpracované těsto rozválet na placku asi na stéblo silnou,rádýlkem rozkrájet na tyčinky,ještě potřít vejcem a posypat kmínem a solí.

Pak teprve přenést na plech. Nebo upéci jen tak bez posypu a obalovat ve vanilkovém cukru.
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Zemiakovo-chlebové placky

Ingredience:
brambory

chleba

koření

česnek

sůl

olej

Popis přípravy:

Ze starého chleba vybereme střídu a tu ponoříme do mísy s vodou.Nechat rozmočit doměkka (cca 1/2 hod )a potom jemně vymačkat,aby vytekla voda.Nastrouhat brambory a přidat rozmočený chleba.Zhruba púl na půl.Přidat koření,sůl,česnek a pořádně promíchat.Dát na rozpálený olej v tenké vrstvě.Osmažit z obou stran do růžova.Placky jsou díky chlebu krásně křupavé.
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Zemiakovo-bryndzové pirohy

4 porce 
Ingredience:
rezancové cesto:

asi 500 g hl. múky

2 vajíčka

hrnček   vody

trochu oleja

soľ

plnka: 

4-5 stredne veľkých zemiakov

100 g bryndze (môže byť aj viac)

kôpor

na omáčku:

asi 100g masla alebo oleja

cibuľa veľká(1-2)

kyslá smotana 10% - 1 alebo 2 kelímky

2 biele jogurty (stačia nízkotučné)

Popis přípravy:

Vypracujeme cesto ako na rezance.Z rozvaľkaného cesta vykrajujeme štvorce alebo krúžky,ktoré plníme plnkou pripravenou z uvarených,vychladnutých,pretlačených zemiakov,zmiešaných s bryndzou a kôprom. Podľa chuti osolíme.Uvaríme v osolenej vode,scedíme. Omáčka:  na masle popražíme cibuľu do ružova,necháme trochu vychladnúť.Pridáme kyslú smotanu a jogurt. Omáčku zmiešame s uvarenými pirohami. Ja mám rada veľa omáčky.Omáčka sa do pirohov vpije.Pokiaľ sa pirohy nedojedia, sú výborné aj na druhý deň, keď sa na panvici trochu pripečú.
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Zemiakovo-kapustový šalát

Ingredience:
2kg zemiakov uvarených v šupke,nakrájať na slížiky

1/2 strednej kapusty /zelí/

2 stredné cibuľe, nakrájať na mesiačiky

2 zelené papriky, nakrájať na kocky

2 šalátové uhorky, nakrájať na slížiky

1,5 PL DEKO, nakladač na zeleninu

150gr cukru

2dcl oleja

1dcl octu

Popis přípravy:

Šalátové uhorky a cibuľu nakrájame na slížiky a zasypeme DEKOm a cukrom, pridáme v šupke uvarené a nakrájané zemiaky, zalejeme olejom a octom, mierne pomiešame a odložíme do chladu min. na 12 hodín! Šalát sa môže podávať k vyprážaným jedlám,k údenine a pod.
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Zemiakový "Granátník"

Ingredience:
6 středních brambor

těstoviny /kolínka,ev. široké nudle/

cibule

sůl

pepř

sladká paprika

olej

Popis přípravy:

Uvaříme brambory ve slupce, oloupeme a nakrájíme na malé kostičky, na pánvi osmažíme cibuli, uvaříme těstoviny. Vše pak smícháme a osolíme okořeníme a posypeme mletou červenou paprikou. Vhodné jako příloha k masu nebo karbenátkům
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Zemiakový hemenex

Ingredience:
syrová brambora

vajíčko

sůl

koření dle chuti

olej

Popis přípravy:

Dáme si olej na pánev a rozpálíme, nahrubo nastrouháme brambory a rozprostřeme na rozpálený omastek. Okořeníme např.majoránka, pepř, sůl, česnek co kdo má rád. Můžeme postrouhat salám a tvrdý sýr. Na vrch rozlepneme vajíčko a vidličkou rozprostřeme po celé placce a necháme pořádně propéct do křupava poté obrátíme a opečeme i na druhé straně. Podle své chuti můžeme ozdobit kečupem nebo tatarkou.
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Zemiakový chlieb

Ingredience:
1kg hladkej múky

1 droždie  42g

3 polievkové lyžice octu

4 uvarené oloupané zemiaky

cca 6 dcl vlažnej vody

menšia hrsť soli

Popis přípravy:

Uvarené, očistené zemiaky postrúhame, prisypeme 1kg hladkej múky, rozmrvíme droždie, pridáme soľ a postupne pridávame vlažnú vodu. Cesto vymiesyme, na doske rukou jemne roztlačíme,alebo rozvaľkáme a poskladáme ako lístkové cesto.  3x po polhodine opakujeme. Potom cesto jemne rozvaľkáme a stočíme ako roládu, prerojíme na polovicu (radšej spravíme dva menšie chlebíky aby sa prepiekli). Necháme postáť 15 min. potrieme slanou vlažnou vodou. Dáme do teplej truby na 15 min - 250 C, potom uberieme na 150 C a necháme 45 min piecť. Nakoniec potrieť ešte slanou vodou.
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Zemiaková Kuba

4 porce 
Ingredience:
60 dkg brambor

40 dkg čerstvých hub

2 cibule

2 bobkové listy

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka.Vložíme je do pekáče na tenkou vrstvu oleje,osolíme,posypeme rozemnutým bobkovým listem a navrch dáme cibuli nakrájenou na půlkolečka.Pečeme chvíli ve vyhřáté troubě,pak poklademe nakrájenými houbami,přisolíme,opepříme,skropíme trochou oleje a dopečeme.
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Zemiakový šalát s hubami

Ingredience:
1000 g brambor uvařených ve slupce

0,3 l nakládaných hub v octovém nálevu

2 cibule

3 nakládané okurky

0,2 l husté kysané smetany

sůl

pepř

Popis přípravy:

Oloupané brambory protlačíme kolečkem s ocelovými strunami, přidáme houby, cibuli a okurky - vše jemně nakrájené. Posolíme, opepříme, šetrně promícháme se smetanou a podáváme. 
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Zemiakový tatar

Ingredience:
300 g vařených brambor - strouhaných

1 velká cibule

sůl

pepř

paprika (chilli)

mletý kmín

1 ČL hořčice

1 - 2 ČL sójové omáčky

1 ČL worcesterské omáčky

1 - 2 PL kečupu

Popis přípravy:

Vše smícháme a mažeme na topinky s česnekem.
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Cesnakové zemiaky

Ingredience:
800 g brambor vařených ve slupce

sůl

mletý pepř

100 g slaniny

1 lžíce oleje

1 velká cibule

3 stroužky česneku

sekaná zelená petrželka

mletý kmín

špetka mleté sladké papriky

Popis přípravy:

Na kostičky nakrájenou slaninu rozpustíme na oleji, přidáme nasekanou cibuli a česnek, vše krátce orestujeme a přidáme na kostky nakrájené, oloupané vařené brambory.Okořeníme pepřem, kmínem a paprikou, podle chuti osolíme a teple promícháme.Když jsou brambory prohřáté, smísíme je se sekanou petrželkou.Podáváme jako přílohu k masitým pokrmům nebo různě upraveným rybám.
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Cesnakové zemiaky so smotanou

4 porce 
Ingredience:
800 g brambor

16 stoužků česneku

300 g tvrdého sýra

1 smetana

sůl

pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nakrájíme na hranolky a rozdělíme na dvě poloviny. První polovinu rozložíme na dno máslem vymazané zapékací misky, okořeníme, posypeme 8 stroužky česneku nakrajeného na tenké plátky a zasypeme polovinou nastrouhaného sýra. Poté položíme zbytek brambor, okořeníme, posypeme zbytkem nakrájeného česneku a sýrem. Nakonec rovnoměrně zalijeme smetanou a poklademe kousky másla. Pečeme v předehřáté troubě na střední stupeň.
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Zemiaky k vínu

Ingredience:
8 zemiakov očistiť nakrájat na hrubšie koliečka

trochu udenej slaniny

olej anpotretie alobalu

soľ

rasca

tavený syr napr. v tube

trochu cesnak. prášku

Popis přípravy:

-zemiaky očistiť nakrájat na hrubšie koliečka poukladať na pečiaci plech na prestretý  alobal potretý olejom,z tuby vytlačiť na každý zemiak trochu syra, v možstve cca 1/2 čaj.lyžičky, vtlačiť do stredu syrovej kôpky kocku údenej slaninky, osoliť,posypať kmínom, dať piecť a v závere pred ukončením asi 5 min posypať práškovým cesnakom.
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Zemiaky na paprike (maďarsko)

Ingredience:
600 g vařených brambor

50 g tuku

2 cibule

2 lžíce hladké mouky

lžíci sladké mleté papriky

lžíci rajčatového protlaku

0,25 l vývaru z masa nebo masoxu

0,2 l smetany

sůl

3 stroužky česneku

špetku majoránky

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, nakrájíme na čtvrtky a odložíme. V kastrolu osmažíme dozlatova cibuli, na ní osmahneme mouku a papriku, podlijeme vývarem a smetanou, vmícháme protlak a povaříme. Přidáme brambory, česnek, majoránku a ještě prohřejeme, dochutíme. Na talířích sypeme sekanou zelenou natí. 
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Zemiaky na plechu so syrom

Ingredience:
800g brambor

1/4l zeleninového vývaru

mořskou sůl

čerstvě mletý pepř

1 lžičku mletého kmínu

2 cibule, 1 svazek jarních cibulek

2 šálky kyselé smetany, 2 vejce

125g nastrouhaného ementálského sýra

4 rajčata

1 svazek pažitky

několik kousků másla

Popis přípravy:

1.Oloupané brambory nakrájíme na plátky 1cm tlusté a  poklademe na plech.

2.Přelijeme zeleninovým vývarem,posypeme mořskou solí,pepřem a kmínem.

3.Stejnoměrně posypeme jemně nakrájenou cibulí,očištěnými,omytými a na nudličky nakrájenými jarními cibulkami a pečeme 15 minut v předehřáté troubě na 200°C.

4.Mezitím rozšleháme kyselou smetanu s vejci a ementálským sýrem.

5.Oloupeme rajčeta a nakrájíme na tenké plátky.

6.Rajčata poklademe na brambory a polijeme smetanou.

7.Posypeme čerstvě nakrájenou pažitkou a poklademe kousky másla.

8.Pečeme dalších 10 minut, vyjmeme a podáváme.
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Zemiaky

4 porce 
Ingredience:
750g nové brambory

3lžíce olivového oleje

sůl

černý pepř

Popis přípravy:

Brambory ve slupce předvařte 15 minut v osolené vodě, rozkrojte je na půlky a vložte do směsi oleje, soli a čerstvě utlučeného pepře.Napíchejte na špejle, které musí být předem namočené ve vodě a grilujeme asi 10 minut, dokud nebudou lehce ožehlé.
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Zemiaky plnené cesnakom

2 porce 
Ingredience:
6 velkých brambor

4 stroužky česneku

1/2 tvarohu

sůl

petržel

Popis přípravy:

Uvaříme brambory které potom rozpůlíme a lžičkou uděláme důlek do kterého vložíme česnek.Lehce zapečeme v troubě a pak pridáme tvaroh posolíme a ozdobíme.
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Zemiaky plnené hubami

4 porce 
Ingredience:
12 zemiakov - asi 1kg

500g tekvice

250ml zeleninoveho vyvaru

500g kuriatok

3 mlade cibulky

50 g prerastanej slaninky

30g masla

korenie

muskatovy oriesok

Popis přípravy:

Zemiaky v supke varime v slanej vode asi 20 minut. Ocistenu tekvicu nakrajame na kocky a dusime v zeleninovom bujone na miernom plameni. Kuriatka zlahka oplachneme a vacsie prekrojime. Cibulku ocistime a nakrajame asi centimetrove kusky. Najemno nakrajanu slaninku osmazime v horucom oleji, pridame kuriatka a dusime, kym sa neodpari tekutina. Potom pridame cibulku a este asi 3 minutky dusime. Uvarene zemiaky pozdlzne roozpolime a lyzickou vyberieme vnutro, ktore pridame k udusenej tekvici. Zmiesame, ale neroztlacime uplne najemno. Pridame maslo, sol a korenie. Polovicky zemiakov naplnime plnkou a podavame s dusenymi kuriatka.
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Živánska kuracia v alobale

Ingredience:
brambor

kuře, mrkev

cibule

koření

sůl, uzené maso

olej

Popis přípravy:

vše nakrájíme a naporcujeme a smícháme,uložíme do alobalu a na otevřeném ohni pečeme cca 45-60 minut

[image: image84.png]



Zemiaky

Ingredience:
1kg brambor

3 špekáčky

250ml kysané smetany

30g sušených hub

1 vejce

1 cibuli

2 pol. lžíce oleje

50g másla

sůl

pepř

ml. paprika

petrželová nať

Popis přípravy:

Brambory uvařte ve slupce, vychladlé oloupejte a nakrájejte na plátky. Polovinu množství rozložte do vymaštěné zapékací nádoby, osolte a posypejte petrželovou natí. Na oleji zpěňte nakrájenou cibuli, přidejte předem namočené houby, nakrájenou uzeninu, sůl, papriku, pepř a vše poduste. Směs rozložte na brambory a zakryjte zbylými bramborami. Povrch osolte, zakapejte rozpuštěným máslem a pečte asi 20 min. Potom polijte smetanou ušlehanou s vajíčkem, posypejte zbylou natí a dopečte.
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Zemiaky s plesňovým syrom

Ingredience:
8 stredne velkých zemiakov(800 g)

1 polievk.lyžicu soli

200g jemného tvarohu

200g plesňového syra niva

1/2 lyžičky bieleho korenia

2 lyžičky pažítky

2 lyžičky zmäknutého masla

2 lyžičky hrubej soli

1 lyžičku červenej papriky

maslo na potretie formy.

Popis přípravy:

Umyté zemiaky v šupke varíme prikryté 20 min. v osolenej vode.Vodu scedíme a hornú tretinu zemiakov skrojíme ako vrchnák,vnútro vyberieme ostrým nožom a spolu s tvarohom,nivou a maslom spracujeme na vláčnu hmotu.Zmiaky ňou naplníme a prikryjeme vrchom.Rúru predhrejeme na 200 stupňov,formu alebo plech vymastíme maslom a zemiaky poukladáme prikrytým vrchom smerom dole.Posypeme solou,paprikou a zohrievame v rúre asi 10 min.
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Zemiaky so zeleninou na kari

3 porce 
Ingredience:
1 kg oloupaných brambor

mražená zelenina 400 g

kari koření

česnekové koření

sůl

pepř

máslo

olej

Popis přípravy:

Nakrájíme brambory na malé kostky, přidáme mraženou zeleninu, přidáme cca 1/2 kávové lžičky kari koření, špetku česnekového koření, špetku soli a pepře, zakapeme cca polévkovou lžicí oleje a přidáme kousky másla. Takto promíchané vložíme do připravené nádoby nejlépe ze silnějšího alobalu, vložíme na gril případně do trouby a pečeme cca 1 hodinu, dokud nejsou brambory měkké. Průběžně podléváme 1 dcl vody. Podáváme ozdobené petrželkou, pažitkou či s nakrájeným rajčetem
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Zemiaky v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 velké brambory

4 mrkve

4 cibule

sůl,pepř

trocha oleje

Popis přípravy:

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

2 porce 
Ingredience:
8 větších brambor

lžíce másla

2 cibule

sůl

pepř

kmín

2 lžíce vody

Popis přípravy:

Papiňák lehce vymažeme máslem dno a asi 5cm na boku. Oškrábané a omyté branbory nakrájíme na 1/2cm plátky a pokládáme na dno papiňáku osolíme.Další vrstvu pokládáme cibuli nakrájenou na plátky dáme další vrstvu brambor osolíme okmínujem atd.to vše zalijeme 2lžíce vody.Dáme vařit až zvoneček na papíňáku začne pískat vaříme 4min. a vypneme.V zavřeném papiňáku necháme brambory dojít ještě 8minut. K bramboram opečená uzenina,sekaná nebo cokoliv.
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Pečené zemiaky
Ingredience:
Brambory, omastek

koření, sůl

Popis přípravy:

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

6 porcí 
Ingredience:
1.kg Bravcove masa (plecko)

1.kg zemiaky, 2.ks papriky, 4.ks rajcat

dve velke cibule

trocha udene slaniny

dve mrkvy, cerne korenie

sol, paprika, trocha kecupu

1.dcl oleja

Popis přípravy:

maso ,zemiaky a vsetku zeleninu pokrajame na rovnake kocky okorenime,poslime ,dodame kecup a olej.Vestko spolu premiesame a rozdelime asi na tri casti,ktore dobre zabalime do alobalu. Kazda porca je tak pre dve osoby,takze celkovo pre 6.osob.dame to do rozohratej truby a peceme asi 1,5.hod podavame s chlebom a kyslou uhorkou .Jinak to mozete pect tiez v lese v pahrebe jak zemiaky .
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