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Kniha, kterou pravé drzite v ruce, je prvotnim pocinem spolecné prace zaku
ucebniho oboru kuchar - ¢iSnik z Vyssi odborné Skoly, Stfedni pramyslové skoly
a Stfedni odborné sSkoly femesel a sluzeb ve Strakonicich a Stfedni odborné
Skoly sluzeb v Levicich. Tyto Skoly mezi sebou navazaly partnerstvi v ramci
programu Erasmus+ realizovaného Evropskou unii.

Smyslem tohoto partnerstvi bylo (a véfime, ze i do budoucna bude) poradat
oboustranné vymeénné pobyty zakl téchto Skol, seznamovat Zaky s kulturou
dané zemé, ale i tradi¢nimi zvyklostmi, které jsou pro nase regiony typické, se
silnym akcentem ke gastronomii a pohostinstvi.

Z4ci ucebniho oboru kuchaf - ¢$nik a hostinsky tak méli moZnost b&hem
nékolika vymeénnych pobytl se navzdjem seznamit se systémem pfipravy jidel i
obsluhy v jiném prostredi, seznamit se s odliSnostmi, kulturou a zvyklostmi v
gastronomii daného statu a regionu a podileli se na pripravé tradicnich pokrml‘]
Ceské a slovenské kuchyné, které jsou shrnuty pravé v této knize. V prvni
poloviné najdete recepty pochazejici ze Slovenska, v druhé pak z Ceska.

Vérime, Ze vas tato kniha zaujme a poslouZi tfeba i jako inspirace pfi pfipravé
chutného obéda Ci vecere.

S R B ———

Kniha, ktoru prave drzZite v ruke, je prvotnym dielom spolocnej prace Ziakov
uCebného odboru kuchar - casnik z VysSej odbornej Skoly, Strednej
priemyselnej Skoly a Strednej odbornej Skoly remesiel a sluzieb v Strakoniciach
a Strednej odbornej Skoly sluzieb v Leviciach. Tieto Skoly nadviazali partnerstvo
vV ramci programu Erasmus+ realizovaného Eurépskou uniou.

Zmyslom tohto partnerstva bolo (a verime, Ze aj do buducnosti bude)
organizovat obojstranné vymenné pobyty Ziakov tychto Skél, zoznamovat
ziakov s kultarou danej krajiny, ale aj tradicnymi zvyklostami, ktoré su pre nase
regiony typické, so silnym akcentom ku gastrondmii a pohostinstvu.

Ziaci u¢ebného odboru kuchar - ¢asnik a hostinsky tak mali moZnost pocas
niekolkych vymennych pobytov sa navzajom zoznamit so systémom pripravy
jedal i obsluhy v inom prostredi, zoznamit sa s odliSnostami, kulturou a
zvyklostami v gastrondmii daného Statu a regionu a podielali sa na priprave
tradicnych pokrmov Ceskej a slovenskej kuchyne, ktoré su zhrnuté prave v tejto
knihe. V prvej polovici najdete recepty pochadzajuce zo Slovenska, v druhej
potom z Ceska.

.....

pr|prave chutného obeda ci vecere.
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Rajcatova polévka

Ingredience (rozpis na 10 porci): CZ
Rajcatovy protlak 400 g Najemno nakrajena cibule a cesnek se
Mouka hladka 200 g oprazi na dvou tretinach oleje. Nasledné

pridame rajcatovy  protlak,  chvili

VSR I 1008 prorestujeme a nasledné pridame
Bobkovy list 2g hladkou mouku. Celou smés zalijeme
Eidamsky syr neuzeny 200 g vodou a priddme zeleninovy vyvar, sdl,
syl 10g bobkovy list, nové koreni, cely pepf,
Cukr krystal 80 g hrebicek a skofici.

Polévkove koreni 20g KdyZ se polévka provafi, tak ji nakonec
Olej 100 g dochutime soli, mletym peprfem, vegetou
Vegeta 20g a krystalovym cukrem. Pfi podavani se do
Mlety pepF 10g tgll’Fe VJOE,II polévka a nastrouhany

. ) eidamsky syr.

Skofrice cela 5g

Hrebicek 3g

Cely pepfr 3g

Nové koreni celé 4g




Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Pretlak paradajkovy
Muka hladka

Vyvar zeleninovy
Bobkovy list

Syr tehla neudena
Sol

Cukor krystal
Polievkové korenie
Olej

Vegeta

Mleté Cierne korenie
Skoricu celu
KlinCeky

Cierne korenie cele
Nové korenie cele

400 g
200 g
100 g
2g
200 g
10g
80g
20¢g
100 g
20¢g
10g
58
38

RajCiakova polievka

SK

Nadrobno nakrajana cibula a cesnak sa
oprazia na dvoch tretinach oleja.
Nasledne priddme paradajkovy pretlak,
chvilu restujeme a nasledne pridame
hladkd muku. Celu zmes zalejeme vodou
a pridame zeleninovy vyvar, sol, bobkovy
list, nové korenie celé, Cierne korenie celg,
klinceky a Skoricu celd.

Ked polievka prevrie, tak ju nakoniec
dochutime solou, mletym ciernym
korenim, vegetou a cukrom krystal. Pri
podavani sa do taniera vlozi polievka a
nastruhany syr tehla.
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Domaci zelnice

Ingredience (rozpis na 10 porci): C7

kysane zell 1000 g Na rozpaleném oleji zpénime na drobno
hoveézi vyvar 50g nakrajenou cibuli. PFiddme omytou a na
drceny kmin 1g mensi kostky nakrajené veprové maso,
olej 200 g b9bkovy list, nove korenl_gele, cely pepr,
, sul, mletou papriku, zalijeme vodou a
hladka mouka 200ig pomalu dusime. Pfiddme houby. Maso
paprika Cervena mleta 30g dGsime pod poklici na mirném ohni,
st 30¢g dokud neni maso polomékké a nasledné
polévkové koFeni 20 ml prldavr,ne kysané _zeﬁ prelkrajene na
mensi kousky. Zelnici nechame pomalu
vegeta 20g varit.
susené houby 60 g
cibule 300 g Po 20 - 30 minutach ji ochutname a
v ¥ dochutime soli a chilli kofenim. Kdyz je
cely pep’r' >8 maso a brambory udplné meékké,
bobkovy list °8 pfidame rajcatovy protlak, dobfre
nove koreni celé 58 promichAme a nechdme provafit.
raj¢atovy protlak 350 g Nakonec pridame na kolecCka
debdes 300 g nakrajenou  opecenou klobasu a
. : dochutime. Zelnici odstavime a uz
veprové kosti 1000 g —evaiTirel
veprova plec (bez kosti) 500 g




Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

kapusta kysla
vyvar hovadzi
rasca drvena

olej

muka hladka

paprika Cervena mleta

sol

polievkové korenie
vegeta

hriby susené

cibula

Cierne korenie cele
bobkovy list
korenie nove Cierne
pretlak paradajkovy
klobasa

kosti bravcové
bravCové plece BK

1000 g
50¢g
18
200 ml
200 g
30g
30g
20 ml
20¢g

Domaca kapustnica

SK

Na rozpalenom oleji spenime nadrobno
pokrajanu cibulu. Pridame umyté a na
mensSie kocky pokrajané bravcové maso,
bobkové listy, nové korenie, celé Cierne
korenie, sol, mletu cervenu papriku,
zalejeme vodou a pomaly dusime.
Priddme hriby. Maso dusime pod
pokrievkou na miernom ohni, kym nie je
polomakké a nasledne priddme kyslu
kapustu preseknutd na mensie kusky.
Kapustnicu nechame pomaly varit.

Po 20-30 minutach ju ochutname a
ochutime solou a Cili paprikou. Ked je
maso a zemiaky Uplne makké, pridame
pretlak, dobre premieSame a nechame
prevriet. Nakoniec priddme na kolieska
nakrajanu opecenu klobasu a dochutime.
Kapustnicu odstavime uz nevarime!
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Kapustova polévka s uzeninou

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kapusta

Brambory

Cesnek

Parky

Mouka na zahusténi
Olej

Sal

Mlety pepf Cerny
Paprika Cervena mleta

500 g
250 g
20g

5 ks
50¢g
100 ml
50¢g
5g
30g

CcZz

Kapustu prekrajime na prouzky a
dame vafrit do vafrici osolené vody.
Brambory nakrajime na kostky a
pfidame ke kapusté. Z mouky,
papriky a trochu oleje si prfipravime
zasmazku, pridame do polévky a za
pomalého vareni obcas promichame.

Nakonec pridame nakrajené parky,
povafime a nakonec dochutime
Cesnekem, soli a mletym peprfem.
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Kelova polievka s udeninou

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK
Kel 500 g Kel pokrajame na pasiky a dame varit
Zemiaky 250 g do vriacej osolenej vody. Zemiaky
Cesnak 20g nakrajame na kocky a pridame ku
Parky 5 ks kelu. Z muky, papriky a trochy oleja si
Muka na zahustenie 50 g urobime  zaprazku, pridame do
Olej 100 ml polievky a za pomalého varenia obcas
Sol 50 g mieSame.

Cierne korenie mleté 5g

Nakoniec pridame nakrajané parky,
povarime nakoniec dochutime
cesnakom, sol a Cierne korenie mleté.

Paprika Cervena mleta 30g
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Polévka demikat s drobenim

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Bryndza
Brambory
Mléko

Smetana

Olej

Cibule

Paprika Cervena mleta
Slanina oravska
PaZitka Cerstva
sal

Kmin drceny
Vejce

Mouka vybérova

500 g
700 g
750 ml
200 ml
100 ml
200 g
15g
250 g
10g
20g
5g
5ks
250 g

cZ

V mirné osolené vodeé se uvafri drobeni.
Uvarené se scedi a proplachne se ve
studené vodé a promicha se s olejem.
Do vody se pridaji oCiSténé a na kostky
nakrajené brambory. Kdyz jsou
brambory rozvarené pridame bryndzu
s mlékem a nechame povafrit.

Zvlast na oleji restujeme cibuli a
slaninu, kterou zaprasime cervenou
paprikou. Potom se kratce povafi a
rozmixuje. Nakonec se podle potreby
dochuti soli. Pfi podavani se do
polévky vloZi uvafené drobeni a
najemno nasekana pazitka.




Poléevka demikat s drobenim

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

bryndza
zemiaky
mlieko
SERElE!

olej

cibula

paprika Cervena mleta
SERIERI VA€
pazitka Cerstva
sol

rasca drvena
vajce

muka vyberova

500 g
700 g
750 ml
200 ml
100 ml
200 g
15¢g
250 g
10g
20g
58
A
250 g

SK

V mierne osolenej vode sa uvari
mrvenicka. Uvarena sa  scedi
oplachne sa v studenej vode a
zmieSaju z olejom. Do vody sa
pridaju ocistené a na kocky
nakrajané zemiaky. Ked su zemiaky
rozvarené pridame bryndzu s
mliekom a nechame zovriet.

Zvlast na oleji restujeme cibulu a
slaninu, ktord zaprasime cervenou
paprikou. Potom sa kratko povari a
rozmixuje. Nakoniec sa podla
potreby dochuti solou. Pri podavani
sa do polievky vlozi uvarena
mrvenicka a najemno nasekana
pazitka.
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Fazolova polévka

Ingredience (rozpis na 10 porci): CZ

. Pfebrané proplachnuté fazole zalijeme
Olej 1eg vodou a nechame macet, aby nabobtnali.
Fazole bilé susene 5008 Najemno nakrajenou cibuli orestujeme
Mouka hladka 100 g dozlatova, priddme cervenou mletou
Zeleninovy vyvar 100 g papriku. Zasypeme moukou a pfipravime
Cibule 300 g si tak zasmazku. Za stalého prosSlehavani
Polévkova smés zahradni 300 g >€ .zalej,e ,vodou, Pﬁ?'éme fazole:
Paprika Cervena mleta 50g ze[gmnovyv vyvar ao rlecharrje Ip??v?lna

) L varit do mekka. V prubehu vareni pridame
Bolcvkoveloren 208 mlety pepf, Ccesnek utfeny se soli,
Vegeta 208 polévkovou zahradni smés a za
sal 20g ob¢asného michani se pomalu vafi 20
Pazitka/petrzelova nat 10g minut. Polévka se nakonec dochuti
Cerny pepf mlety 03g polévkovym kofenim a kratce se povafi.
Cesnek 10g

Pfi podavani se prida najemno nasekana
petrZzelova nat.




Fazulova polievka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Olej

Fazula biela sucha

Muka hladka

Zeleninovy vyvar

Cibula

Polievkova zmes zahradna
Paprika Cervena mleta
Polievkové korenie
Vegeta

Sol

PaZitka/ petrzlenova vnat
Cierne mleté korenie
Cesnak

100 g
500 g
100 g
100 g
300g
300 g
50¢g
20¢g
20¢g
20¢g
10g
03g
10g

SK

Prebratd, umytu fazulu zalejeme vodou a
nechame namadat, aby napucala.
Nadrobno nakrajanu cibulu orestujeme
do zlatista, priddme Ccervend mletu
papriku. Zasypeme mukou, z ktorej sa
vytvori zaprazka. Za stdleho mieSania
zalejeme  vodou, pridéme  fazuluy,
zeleninovy vyvar a nechame pozvolna
varit do makka. V priebehu priddme mleté
Cierne korenie, cesnak rozotrety so solou,
polievkovd  zahradnd zmes a za
obcasného mieSania pomaly varime 20
minut. Polievka sa nakoniec dochuti
polievkovym korenim a kratko sa povari.

Pri podavani pridame najemno nasekana
petrzlenova vnat.
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Kminova polévka s vajickem a pecenymi

kousky chleba

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Vyvar slepici/hovézi
Vejce

Olej

Cibule

Mouka hladka

Paprika Cervena mleta
Drceny kmin

Sal

Polévkové koFeni
EEVAE!

3500 ml

5 ks

100 g

100 g

120 g

10g

20g

30g

20g

dle potreby

CcZ

Na rozehratém oleji oprazime drceny
kmin, priddme mouku a pfipravime
svétlou zasmazku. Ke konci pfidame
mletou sladkou papriku, promichame a
zalijeme varicim vyvarem. Osolime a na
mirném ohni za stalého michani
provarime 20 minut. Nakonec pridame
rozSlehanad vajicka, ktera za stalého
michani nalijeme do vyvaru. Dochutime
polévkovym korenim a soli.

Chléb nakrajime na kosticky 1x1 cm a
opeCeme na panvi dozlatova. Opecené
kousky chleba nvlozime pfi expedici do
polévky. Na zavér priddme posekanou
pazitku.



Rascova polievka s vajickom a pecenymi

kiskami chleba

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Vyvar slepaci/hovadzi
Vajcia

Olej

Cibula

Muka hladka

Paprika Cervena mleta
Drvena rasca

Sol

Polievkové korenie
Pazitka

3500 ml

5 ks

100 g

100 g

120 g

10g

20¢g

30g
20¢g

podla potreby

SK

Na rozohriatom oleji oprazime drvenu
rascu, pridame muku a urobime svetld
zaprazku. Ku koncu pridame mletd
Cervenu papriku, premieSame a zalejeme
vriacim vyvarom. Osolime a na miernom
ohni za staleho mieSania povarime 20
minut. Nakoniec priddme rozSlahané
vajicka, ktoré za staleho mieSania lejeme
do vyvaru. Dochuti polievkovym korenim a
solou.

Chlieb nakr3jame na kocky 1x1cm a
opeCieme na panvici do zlatista.
OpecCenym chlebik vloZime na wvrch
polievky. Na zaver pridame posekanu
pazitku.
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Drstkova polévka

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Drstky predvarené 400 g
Voda pitna 2000 g
Tuk - sadlo 66 g
Mouka hladka 100 g
Pepr mlety 3g
Cesnek 10¢g
Polévkové koreni 133¢g
Cibule 100 g
Ssal 20g
Majoranka 4g
Kmin 6g
Paprika mleta 20g

CcZ

Predvarené drStky se nakrajeji na mensi
kusy. Ocistime si a nakrajime cibuli
najemno, nasledné orestujeme na tuku,
priddme mletou papriku, sal, kmin,
mlety pepf, nakrajené drstky a zalijeme
vodou.

Drstky se pomalu vafi domékka. Mékké
uvarené drstky zahustime z tuku a
mouky pfipravenou zasmazkou a za
stalého michani vlijeme do vafici

polévky. V prabéhu vareni se pfrida
Cesnek utfeny se soli. Nakonec se
uvarena polévka dochuti polévkovym
kofenim, majorankou a
kofenim.

potifebnym
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Drzkova polievka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK

. . Predvarené drzky sa nakrdjaju na mensie
Drzky predvarené 400 g S . . I

_, kusy. Ocistime si a nakrajame cibulu na
Voda pitna 2000 g malé kocky, nasledne otestujeme na tuku
Tuk - mast 66 g priddme &ervenu papriku, sol, rascu,
Muka hladka 100 g mleté cierne korenie, nakrajané drzky a
Cierne korenie mleté 3g zalejeme vodou.
Cesnak 10g 5 _ i e
Polievkové korenie 133g Drzky s’a p?maly varl.a domakka. Malfke
. uvarené drzky zahustime z tuku a muky
Cibula 100 g , PN .

, pripravenou zaprazkou a za staleho
Sol 208 mie3ania vlejeme do vriacej polievky.
Majoran 48 Pocas varenia sa prida cesnak roztrety so
Rasca 6g solou. Nakoniec sa uvarena polievka
Paprika mlet4 20g dochuti  polievkovym korenim a

majorankovu a potrebnymi koreninami.
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Porkova polevka s jablky

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Porek Cerstvy
Voda pitna

Tuk - maslo
Mouka hladka
Pepf mlety
MIéko

Polévkové koreni
Jablka

]

Vegeta

Smetana na vareni

160 g
1800 g
66 g
120 g
3g
041
133¢g
100 g
20g
dle potreby
20g

cZ

Umyty poérek nakrajime na kolecka.
Orestujeme na tuku, zalijeme vodou,
mirné osolime, okofenime a vafime
témeér domeékka. Kdyz je porek skoro
mékky, tak pfilijeme mléko a smetanu
na vareni.

Jablka si umyjeme, zbavime jadfincd,
nastrouhame a také pridame do
polévky. Z masla a mouky se pfipravi
svétla zasmazka a za stalého
proSlehavani se vlije do varici polévky.
Hotova polévka se podle potreby
dochuti polévkovym kofenim, mletym
peprem, soli a vegetou.

% -



Porova polievka s jablkami

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Por Cerstvy 160 g
Voda pitna 1800 g
Tuk - maslo 66 g
Muka hladka 120 g
Cierne korenie mleté 3g
Mlieko konzumné 041
Polievkové korenie 1338
Jablka 100 g
Sol 20g
Vegeta podla potreby

Smotana na varenie 20g

SK

Umyty poér nakrajame na kolieska.
Orestujeme na tuku, zalejeme vodou,
mierne osolime okorenime a varime
takmer domakka. Ked je pér skoro makky,
tak sa prileje mlieko a smotana na
varenie.

Jablka si umyjeme zbavime jadrovnikov,
nastrUhame a taktiez pridame do

polievky. Z masla a muky sa pripravi svetla
zaprazka a za staleho preslahavania sa
vleje do vriacej polievky. Hotova polievka
sa podla potreby dochuti polievkovym
korenim, mleté cierne korenie, sol a
vegeta.
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Berani gulas, domaci peceny chléb

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Berani gulas
Berani pfedni maso

(krk, bok) b.k 1500 g
Voda pitna 800 g
Tuk - sadlo 120 g
Mouka hladka 100 g
Pepr mlety 3g
Cesnek 15¢g

Polévkové koreni 133¢g
Cibule 250 g
il 30g
Majoranka 4g

Kmin 6g

Paprika mleta 20g
RajCatovy protlak 80¢g
Mrkev 80¢g

Petrzel 80¢g
Domaci peceny chléb

Hladka mouka 400 g

Drozdi 20g

Voda 200 g
Sal 10g

(4

Ocistené, umyté a odkvapkané maso sa nakraja na
rovnaké asi 25-30 g kusky. Na casti tuku sa dozlata
oprazi nadrobno nakrajana cibula, zaprasi sa mletou
paprikou, speni, pridd sa maso, rasca, nastruhany
cesnak. Orestuje sa, osoli a dusi sa vo vlastnej Stave.
Po vyduseni sa prida paradajkovy pretlak, mierne sa
podleje vodou a za obasného mieSania sa dusi skoro
domakka. Prida sa odcistena a na pruzky nakrajana
korenova zelenina.

Ked je vSetko uvarené do makka, tak podla potreby sa
zahusti svetlou zaprazkou pripravenou zo zvysku
masti @ muky a zamieSa sa. Prida sa rozdrveny
majoran a za obcasného mieSania sa vari 20 minut.
Nakoniec sa podla potreby dochuti solou. Podavame
s domacim chlebom.

Hladkou mouku prosejeme do misky, ve stfedu
udélame dulek, rozdrobime kvasnice, pfiddme vodu a
nechdme vzejit kvasek, pridame sUl. Vypracujeme
hladké tésto a nechame jej vykynout. Tésto vyklopime
na pomouceny stll. Vytvarujeme a ddme na pekac
anebo na plech. Nechame jesté asi 20 minut
vykynout. Vlozime do trouby predehfaté na 220
stupfill a peceme 30 minut. Upeceny prelozime
krizem pres pekac a nechame vychladnout.




Barani gulas, domaci peceny chlieb

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Barani gulas

Baranie predné maso
(krk, bok) b.k

Voda pitna

Tuk - mast

Muka hladka

Cierne korenie mleté
Cesnak

Polievkové korenie
Cibula

Sol

Majoran

PENE:!

Paprika mleta
Paradajkovy pretlak
Mrkva

Petrzlen

Domaci peceny chlieb
Hladka muka

Drozdie

Voda

Sol

1500 g
800 g
120 g
100 g
38
15¢g
133¢g
250 g
30g
48
6g
20g
80¢g
80¢g
80¢g

400 g
20¢g
200 g
10g

SK

Ocistené, umyté a odkvapkané maso sa nakraja na
rovnaké asi 25-30 g kusky. Na casti tuku sa dozlata
oprazi nadrobno nakrajana cibula, zaprasi sa
mletou paprikou, speni, prida sa maso, rasca,
nastrahany cesnak. Orestuje sa, osoli a dusi sa vo
vlastnej Stave. Po vyduseni sa prida paradajkovy
pretlak, mierne sa podleje vodou a za obcasného
mieSania sa dusi skoro domakka. Prida sa ocistena
a na pruzky nakrajana korenova zelenina.

Ked je vSetko uvarené do makka, tak podla potreby
sa zahusti svetlou zaprazkou pripravenou zo
zvySku masti @ muky a zamieSa sa. Prida sa
rozdrveny majoran a za obcasného mieSania sa
vari 20 minut. Nakoniec sa podla potreby dochuti
solou. Podavame s domacim chlebom.

Hladkd muku preosejeme do misky, v strede
urobime jamku, rozdrobime kvasnice, pridame
vodu a nechame vzist kvasok, pridame sol.
Vymiesime hladké cesto. Nechame nakysnut. Cesto
preklopime na pomucenu dosku. Vytvarujeme a
dame na pekac, alebo plech. Nechame eSte asi 20
minut kysnut. VloZzime do rury predhriatej na 220
stupnov a pecieme 30 minut. Upeceny preloZime
krizom cez pekac a necham vychladnut.
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Stefanska hovézi petené&, bramborova fucka

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Stefanska hovézi peené

Hoveézi zadni 1200 g
Vejce 5 ks
Pepr mlety 10g
Olej 100 ml
Cibule 150 g
RajCatovy protlak 150 g
Hladka mouka 50g

Paprika Cervena mletd  10g
Bujon hovézi 50g

Bramborova fucka

Brambory 3000 gr
Sal 50 gr
Mléko 500 ml
\EN[e 100 gr
Hladka mouka 200 gr

CZ

Upravené, omyté a osuSené hovézi maso zadni se
nakraji pres vlakna na 1,5 - 2 kg kusy. Maso se z
bocnich stran Spikuje slaninou. Tenkym ostrym
nozem se v prostfedku vyrizne otvor, do kterého se
vsunou natvrdo uvarena vejce. Otvor se uzavre Spejli
nebo kovovou jehlici, maso se osoli a okofeni mletym
peprem.

Pfipravené maso se rychle opece na tuku ze vSech
stran a vyjme. Ve vygeku se dozlatova osmazi
nadrobno nakrajena cibule, zastfikne se vodou a
pfivede k varu. Do zakladu se vloZi maso a EOd
poklici se dusi v troubé a nebo na sporaku domeékka

V pribéhu duSeni se maso obcas obraci, poléva
stavou, a podle potreby se podléva vyvarem. Mékké
maso se vyjme. Stava se vydusi na tuk, zaprasi se
moukou, orestuje, zalije se zbytkem vyvaru, zamicha
a za obCasného michani se vari 20 minut. Nakonec se
Stava precedi, dochuti soli, kofenim a kratce provari.

Brambory ocistime a prekrajené na mensi kostky
dame varit do osolene vody. KdyZ jsou brambory
mékké, polovinu vody scedime a hrnec s brambory a
zbylou vodou vratime nad plamen. Brambory
zapraSime moukou a za stalého michani povarime
asl 1 minutu do té doby neZz nam vznikne kase s
kousky brambor. KaSi odstavime, podle potreby
dochutime soli a zjemnime trochou mléka. V jiném
hrnci nebo v panvi rozehfejeme sadlo, na kterém
osmazime na jemno nakrdjenou cibulku do rdzZova.
UsmaZenou cibulku spolu se sadlem nalejeme na
bramborovou fucku.
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Hovadzie pecienka stefanska, zemiakova fucka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK

Hovadzie pecienka Stefanska

Upraveng, umyte a osusené hovadzie maso zadné sa
nakraja cez vlakna na 1,5 - 2 kg kusy. Maso sa z
bocnych stran Spikuje slaninou. Tenkym, ostrim

Hovadzie zadné BK 12008 nozom sa v prostriedku nareze otvor, do ktorého sa
Vajce 5 ks vsunu natvrdo uvarene vajcia. Otvor sa uzatvori
. Spajdlou alebo kovovou ihlicou, osoli a okoreni
Cierne korenie mleté 10g mletym Ciernim korenim.
Olej 100 ml Pripravené maso sa rychlo opecie na tuku zo vSetkych
Cibula 150 g stran a vyberie. Vo vypeku sa dozlata oprazi nadrobno
) i nakrajana cibula, zastrekne vodou a necha zovriet. Do
Pretlak paradajkovy 1508 zakladu sa vloZi maso a pod pokrievkou sa dusi v rdre
Muka hladka 50 g alebo na sporaku domakka.
Paprika Cerv. mleta 10g Pog?s dusenga sa méécr obcas obracia, poklli(eva Stavou,
I “ i odla paotreby sa podlieva vyvarom. Makké maso sa
Bujon hovadzi 508 \F/)yberiep. §t’avaysa v;?dusf na t\ljyk\,/ zaprasi mukou, oprazi,
zaleje zvySkom vyvaru, zamieSa a za obcasneho
miesania sa vari 20 min. Nakoniec sa Stava precedi,
dochuti solou, korenim a kratko povari.
ASnlEl Olchtlas Zemiaky ocistime a pokrajané na mensie kocky dame
Zemiaky 3000 gr varit do osolenej vody. Ked su zemiaky makké,
Sof 50 or polovicu vody scedime a hrniec so zemiakmi a
& zvySnou vodou vratime nad plamen. Zemiaky
Mlieko 500 ml poprasime mukou a za staleho miesania povarime asi
1 mindtu, az kym nam nevznikne kasa s kuskami
Maslo 100 gr zemiakov. Kasu odstavime, pripadne dochutime solou
Hladka mika 200 gr a zjemnime trochou mlieka. V inom hrnci ¢i panvici

dame roztopit mast, na ktorej uprazime na tenko
pokrajanu cibulku do ruZova. Usmazenu cibulu spolu
s mastou nalejeme na zemiakovu fucku.




------------------------------1-

Rychtarskeé veprove zebirko, slovenska ryze

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Rychtarské veproveé Zebirko
Veprova pecené karé BK 1200 g

sul 45¢g
Kmin drceny 2g
Cibule 400 g
Olej 240 ml
Mouka hladka 100 g
Kureci jatra 1000 g
Pepf 2g
Leco sterilované 300g

Slovenska ryze

il 30g
Olej 150 ml
RyZe slovenska 1300 g

CcZ

Veprovou peceni omyjeme, odblanime a nakrajime
ENIEIN

Nasledné maso naklepeme, osolime a okorenime,
zlehka opecleme, podlijeme vodou a nechame
dusit. Podusené maso jsme vyndali z panve a
zbyvajici Stavou zalijeme cibulovy zaklad do
kterého jsme pridali leCo a zahustili pfipravenou
jiskou. JiSku jsme si pfipravili z oleje a hladkeé
mouky.

Omyta, odblanéna kureci jatra se nakraji na
kousky. Na tuku se zpéni nadrobno nakrijena
cibule, pridaji se jatra, ochuti se mletym peprem a
opeceme. Hotova jatra se dochuti majorankou, soli
a Cesnekem.

Do rozehratého tuku se pfida téstovina a za
stalého michani se oprazi. Oprazena téstovina se
zalije varici vodou dle navodu, mirné osoli a za
obcasného michani se pod poklici dusi do mékka.
UduSena ryze je sypka a podava se k duSenym
masuam.




Richtarske bravcove rebierko, slovenska ryza

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Richtarske bravcové rebierko

Bravcové karé BK
Sol

Rasca drvena
Cibula

Olej

Muka hladka
Kuracia pecen
Cierne korenie
Leco sterilizované

Slovenska ryza
Sol

Olej

ryza slovenska

1200 g
45¢g
2g
400 g
240 ml
100 g
1000 g
2g
300 g

30g
150 ml
1300 g

SK

Bravcové karé si umyjeme, odblanime a nakrajame
na platky.

Nasledne maso naklepeme osolime a okorenime,
opecCieme z lahka, podliali vodou a nechali dusit.
Udusene maso sme vybrali z panvice a zostavajucou
Stavou sme zaliali cibulovy zaklad do ktorého sme
pridali leCo a zahustili pripravenou zaprazkou.
Zaprazku sme si pripravili z oleja a hladkej muky.

Umytd, odblanend kuracia pecen sa nakrdja na
kusky. Na tuku sa speni nadrobno nakrajana cibula,
prida sa pecen, ochuti sa mletym Ciernim korenim a
oprazime. Hotova pecen sa dochuti majoranom,
solou a cesnakom.

Do rozohriateho tuku sa prida cestovina a za staleho
mieSania sa mierne oprazi. Oprazena cestovina sa
zaleje vriacou vodou dle navodu, mierne osoli a za
obcasného mieSania sa pod pokrievkou dusi do
makka. Udusena ryza je sypka a podava sa k
dusenym masam.

------------------------------J-



------------------------------1-

Kolozvarské zeli

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Veprova plec 600 g
Pepr mlety 5g
Cibule 200 g
Olej 200 g
Ryze 300g
Zakysana smetana 250 g
Paprika Cervena mleta 50g
sal 20g
Vegeta 20g
Cesnek 20g
Zeli kysané 1500 g
Klobasa 400 g
Rajcatovy protlak 600 g

4

Ocistime dvé vétsi cibule, nakrajime je
najemno. Na oleji zpénime polovinu
nakrajené cibule a vloZzime vepfovou plec,
kterou si umeleme, pridame mletou papriku,
mlety pepf, drceny kmin a sll. AZ se maso
zatahne, prikryjeme ho a podusime pfiblizné
5 minut aby maso pustilo vlastni Stavu.
Nakonec pridame prolisovany cesnek,
zalijeme vodou podle potfeby (maso musi byt
pod hladinou). Dusime 20 minut.

Druhou polovinu nakrajené cibule
orestujeme na oleji, nechame zesklovatét,
pfidame kysané zeli, dochutime drcenym
kminem, pridame trochu mletého pepfre,
pfipadné trochu soli. Restujeme asi 15 minut,
podle potfeby podlijeme vodou, aby nebyla
sucha.

RyZi si uvarime v osolené vodé v poméru na
1kg ryze 1,5 litru vody s pfidanim soli a oleje.
PFfipravime si hlubsi pekac, nebo sklenénou
misu. Ddkladné vymaZeme tukem. Vrstvime
nejprve 12 uduseného kysaného zeli, potom
12 uvarené ryze. TFeti vrstva je duSené mleté
maso i se stavou.




Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

BravCové plece
Cierne korenie mleté
Cibula

Olej

Ryza

Smotana kysla
Paprika Cervena mleta
Sol

Vegeta

Cesnak

Kapusta kysla
Klobasa

Pretlak paradajkovy

600 g
58
200 g
200 g
300 g
250 g
50¢g
20g
20g
20¢g
1500 g
400 g
600 g

Kolozvarska kapusta

SK

Ocistime dve vacsSie cibule, nakrajame
nadrobno. Na oleji spenime polovicu
nakrajanej cibule a vloZzime bravcové
pliecko, ktoré si zomelieme, pridéame
mletd cervenu papriku, mleté Cdcierne
korenie, drvenu rascu a sol. Az maso
otestujeme, prikryjeme ho a podusime
priblizne 5 minut aby maso pustilo vlastnu
Stavu. Nakoniec pridame roztlaceny
cesnak, zalejeme vodou podla potreby
(maso musi byt pod hladinou). Dusime 20
minut.

Druhd  polovicu  nakrajanej  cibule
otestujeme do sklovita na oleji pridame
kyslu kapustu, dochutime drvenou rascou,
troSkou mletého cierneho  korenia,
pripadne trosku soli. Restujeme cca 15
minut, podla potreby podlejeme vodou,
aby nebola sucha.

RyZu si uvarime v osolenej vode v pomere
na 1kg ryze 1,5 litra vody s pridanim soli a
oleja. Pripravime si hlbSi pekac alebo
sklenend misu. Dokladne vytrieme tukom.
Vrstvime, najprv 12 udusenej kyslej
kapusty, potom 12 uvarenej ryze. Tretia
vrstva je dusené mleté maso aj so Stavou.
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Bryndzoveé halusky

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Brambory ocisténé 2750 g
Mouka hruba 1200 g
Sal 100 g
Olej 300 g
Mléko 500 g
Bryndza 800 g
Slanina uzena 400 g

’

cZ

Brambory si nastrouhame na jemném
struhadle, pfidame hrubou mouku, cast
soli a promichame, az nam vznikne tésto
na hausky  husté&jsSi  konzistence.
Pfipravené tésto protlacime pres haluskar
do osolené a varici vody.

Halusky v  prGbé&hu vareni zlehka
promichame, provafime a kdyz plavou na
povrchu, tak sitkem vybereme, anebo
scedime, nechame okapat a promichame
s bryndzou. Jednotlivé porce se polejou
rozSkvarenou a na kosticky nakrajenou
slaninou.




Bryndzove halusky

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK
Zemiaky ocistené 2750 g Zemiaky si postruhame na jemnom
Muaka hruba 1200 g strihadle, pridame hrubd muku, cast soli

a vymieSame cesto na halusky hustejSej

sof 100g konzistencie.  Pripravené  cesto  si
Olej 300 g pretld€ame cez haluskdr do osolenej
Mlieko 500 g vriacej vody.
Bryndza 800

y. ‘ , , & Halusky po zovreti zlahka premieSame,
Slanina udena 400 g

prevarime a ked vyplavaju na povrch tak
sitkom  vyberame, alebo scedime,
nechame odkvapkat a premieSame s
bryndzou. Jednotlivé porcie sa poleju
rozSkvarenou na kocky nakrajanou
slaninou.
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Kureci perkelt s haluskami

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kureci perkelt

Kureci stehno 250g-10ks
il 80g
Mlety pepf 10g
Olej 150 g
Ciibule 250 g
Paprika mleta sladka 20g
Rajcatovy protlak 100 g
Voda pitna 700 g
Hladka mouka 50g
Smetana na vareni 300 ml
HalusSky

Mouka hruba 750 g
Voda dle potreby
Vejce 1 ks
il 225g
Olej 100 g

cZ

Ocisténa, umyta kufeci stehna mirné
osolime. Na tuku se mirné osmazi
nadrobno nakrajena cibule, zaprasime ji
mletou paprikou, zpénime ji a pridame
rajcatovy protlak, podlijeme vodou a
varime. Do zakladu se vlozi maso s dusime
jej do mékka. KdyZ je maso mékke, tak jej
vyjmeme, priddme smetanu na vareni a
zahustime zasmaZzkou pfipravenou ze
zbytku oleje a hladké mouky. Stava se
podle potfeby dochuti.

Do mouky se zamicha voda, vejce, mirné
se osoli a zamichd se lehké tésto.
Pfipravené tésto se zavafi (protlaci pres
haluskar) do mirné osolené varici vody a
halusky se vafi domeékka. Po zavareni,
kdyZz vyplavaji na povrch se zlehka
zamichaji aby se nepfilepili na dno vyndaji,
proplachnou studenou vodou a nechaji
dobfe okapat. Nakonec se promasti
pripravenym tukem.




Kuraci perkelt s haluskami

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Kuraci perkelt
Kuracie stehno

Sol

Cierne korenie mleté
Olej

Cibula

Paprika mleta
Rajcinovy pretlak
Voda pitna

Hladka muka
Smotana na varenie

Halusky
Muka hruba
Voda

vajce

sol

olej

250 g - 10 ks
80¢g
10g

150 g
250 g

20g
100 g
700 g

50g
300 ml

750 g

podla potreby
1 ks

225¢g

100 g

SK

Ocistné, umyté kuracie stehno mierne
osolime. Na tuku sa mierne oprazi
nadrobno nakrajana cibula, zaprasi
mletou paprikou, speni a prida rajciakovy
pretlak, podlejeme vodou a varime. Do
zakladu sa vloZi maso a dusi domakka.
Nasledne ked je maso makké tak ho
vyberieme, smotanu na varenie a
zahustime zaprazkou pripravenou zo
zvy3ku oleja a hladkej muky. Stava sa
podla potreby dochuti.

Do muky sa zamieSa voda, vajce, mierne
sa osoli a zamieSa na lahké cesto.
Pripravené cesto sa zavara (pretlaca cez
haluskar) do mierne osolenej vriacej vody
a halusky sa varia domakka. Po zovreti
ked vyplavaju sa zlahka zamieSaju, aby sa
neprilepili na dno, vyberd, oplachnu
studenou vodou a nechaju dobre
odkvapkat. = Nakoniec sa  omastia
pripravenym tukom.
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Svestkové knedliky

Ingredience (rozpis na 10 porci): CZ
Uvarené, oloupané a vychladnuté
Brambory varené ve slupce 3738 brambory se nastrouhaji anebo najemno
Vejce 26¢g umelou. Do brambor se pfida cast soli,
Mouka hruba 150 g Vejcﬁ', krupice, ,lhru,bé moukq (trocbg
e 50 g nechame na vyva e[n,) a vypracuje se t_u25|
5 5 ) tésto. Tésto se vyvali na tendi plat asi 0,5
Svestky Cerstve 400 g cm, nakraji se ¢tverce velikosti 4x4 cm. Do
Voda pitna dle potreby Ctverc se zabali umyté, osusené,
Mak mlety 200 g vypeckg)vgné Svestky tak, aby se pfi vareni
Cukr mouckovy 100 g OGRS
Tuk - maslo 1008 Knedliky se viozi do mirné osolené vafici

sal 10g vody, po zavareni se lehce zamichaji, aby
se nepfipalili. Uvarené se vyndaji, nechaji
se okapat a obali se do maku. Jednotlivé
porce se posypou cukrem a poliji horkym
maslem.




Slivkové gombolce

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Zemiaky varené v Supke 373g
Vajce 26g
Muka hruba 150 g
Krupica 50¢g
Slivky Cerstvé 400 g
Voda pitna podla potreby
Mak mlety 200 g
Cukor praskovy 100 g
Tuk - maslo 100 g
Sof 10g

SK

Uvarené, oSupané a vychladnuté zemiaky
sa postruhaju alebo najemno zomeld. Do
zemiakov sa prida Cast soli, vajce, krupica,
hrubd muka (trocha sa nechd na
vyvalkanie) a vypracuje sa tuhSie cesto.
Cesto sa vyvalka na tensi plat asi 0,5 cm,
nakrajaju sa Stvorce velkosti 4x4 cm. Do
Stvorcov sa zabalia umyté, osusené,
vykdstkované slivky tak, aby sa pri vareni
neotvorili.

Knedle sa vloZzia do mierne osolenej
vriacej vody, po zovreti sa lahko
zamieSaju, aby sa nepripalili. Uvarené sa
vyberu, nechaju odkvapkat a obalia sa do
maku. Jednotlivé porcie sa posypu cukrom
a poleju horucim maslom.
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Domaci lokse plnené restovanymi kurecimi
jatry

Ingredience (rozpis na 10 porci): CZ

Brambory umyjeme a uvafrime ve slupce v

Lakse mirné osolené vodé, den dopredu. Druhy
Brambory 1250-1500 g den je oloupeme a nastrouhdme.
Mouka polohruba 700 g Zamichame tésto s moukou a soli.
+podle potieb Vytvofime si z ného valecek, a nakrajime jej
(SFT potreby) 30 na 80-85 gramové kousky. Kazdy kousek si
u & vypracujeme do  tvaru  bochnitku.

Kachni sadlo nebo olej 200 mi Bochnicky rozvalime na pomoucené desce
na velikost panve. LokSe opefeme na
suchoé panvi dozlatova. Po kazdé opecené

MRS lokSi je tfeba panev odistit od mouky, aby

Kureci jatra 1800 g se na ni nepripékala. Lok3e skladame na
Cibule 200 g sebe a vzdy po upeceni si vrchni stranu
Kachni sadlo nebo olej 200 ml potfeme rozpusténym kachnim sadlem.
Pap,rlka cer\{ena (lEE 208 Cibuli si pokrajime a opeCeme na sadle.
Kmin drceny 108 KuFeci jatra ocistime a pokrajime na
Majoranka 10g kousky. Kureci jatyrka orestujeme na
MletV pepF 10 cibulovém zakladé a nasledné pridame
Sal VD SOg mletou sladkou papriku, mlety pepf a sul.
u ) & Mirné podlijeme vodou. KdyZ jsou jatra
Hladka mouka 80¢g méka,  zahustime  je  zasmazkou
Voda dle potfeby pripravenou z hladké mouky a tuku.
Cesnek 20 g

Nakonec dochutime ¢esnekem a
majorankou.




Domace loksSe plnené restovanou kuracou
pecenou

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

LoksSe
Zemiaky 1250-1500 g
Muka polohruba 700 g

(+podla potreby)
Sol 80g

Mast kacacia alebo olej 200 ml
Restovana kuracia pecen

Pecen kuracia 1800 g
Cibula 200 g
Mast kacacia alebo olej 200 ml
Paprika Cervena mleta 20g
Rasca drvena 10g
Majoran suseny 10g
Korenie susené mleté 10g
Sol 50g
Hladka muka 80g
Voda podla potreby
Cesnak 20g

SK

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke, v
mierne slanej vode, den vopred. Na druhy
den ich oSupeme a postruhame.
Zamiesime cesto s mukou a solou.
Urobime si z neho valec a nakrajala 80-85
gramové kusky. Kazdy kusok si upravime
do bochnicka. Bochnicky rozvalkame na
pomucenej doske, na velkost panvice.
LokSe si opelieme na suchej panvici do
zlatista. Po kazdej opecenej loksi treba
panvicu oprasit od muky, aby sa na nej
nepripekala. LokSe ukladame na seba a
vzdy po opeceni si vrchnd potrieme
rozpustenym kacacim tukom.

Cibulu si pokrajame a dala opekat na
mast. Kuraciu pecen ocistime a pokrajala
na kusky. Kuracie pecienky otestujeme na
cibulovom zaklade a nasledne pridame
Cervenu mletu papriku, priddme cierne
korenie mleté a sol. Mierne podlejeme
vodou. Ked je pecen madakka zahustime
zaprazkou pripravenou z hladkej muky a
tuku.

dochutime cesnakom a

Nakoniec
majoranku.
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Kureci vyvar s masem a celestynskymi

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kure chlazené 1000 g
Voda 3000 g
il 30g
Nové koreni 1g
Cely pepf 1g
KoFenova zelenina /mrkeyv, celer,
petrzel/ 300 g
Cibule 70g
Polévkové koreni dle potreby
Vegeta dle potreby
PetrZelova nat 20g
Vejce AS
Mléko 250 g
Mouka polohruba 200 g
sul 10g
Olej 50g

nudlemi

4

Peclivé oplachnuté kufe vlozime do hrnce,
zalijeme vodou, uvedeme do varu, omezime
pfikon tepla, mirné osolime a pozvolna nechame
delsi dobu vafit tzv. tdahnutim. 30 minut pfed
koncem varu pfidame nové kofeni a pepf,
oCiSténou a oplachnutou korfenovou zeleninu,
cibuli a vSe uvafime do mékka. Uvarfené kure
vykostime a maso nakrajime na mensi kousky.
Kofenovou zeleninu nakrajime také na drobné
kosticky a spolu s masem ji vlozime zpét do
polévky. Polévku podle potfeby pfisolime,
dochutime polévkovym kofenim a jesté kratce
povafime. Vejce peclivé rozSlehame, pridame
mléko, polohrubou mouku a trochu soli a
pfipravime fidSi tésticko. Na panvi¢ce potfené
tukem peceme tenké palacinkové placky. Upecené
placky nakrajime na SirSi nudle, které vkladame
do polévky pfi expedici spolu s najemno

nasekanou petrzelovou nati.



Kuraci vyvar s masom a celestinskymi
rezancami

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Kura chladené 1000 g
Voda 3000 g
Sol 30g
Nové korenie 1g
Celé Cierne korenie 1g
Korenova zelenina /mrkva, zeler,
petrzlen/ 300g
Cibula 70g
Polievkové korenie podla potreby
Vegeta podla potreby
PetrZzlenova vnat 20g
Vajce A
Mlieko 250 g
Muka polohruba 200 g
Sol 10g
Olej 50g

SK

Peclivé oplachnuté kure vloZzime do hrnce,
zalijeme vodou, uvedeme do varu, omezime
prikon tepla, mirné osolime a pozvolna nechame
delSi dobu varit tzv. tahnutim. 30 minut pred
koncem varu pfidame nové kofeni a pepf,
ocisténou a oplachnutou korenovou zeleninu,
cibuli a vSe uvarfime do mékka. Uvarené kure
vykostime a maso nakrajime na mensi kousky.
Kofenovou zeleninu nakrajime také na drobné
kosticky a spolu s masem ji vloZzime zpét do
polévky. Polévku podle potfeby pfFisolime,
dochutime polévkovym korenim a jeSté kratce
povarime. Vejce peclivé rozSlehame, pridame
mléko, polohrubou mouku a trochu soli a
pripravime fidsi tésticko. Na panvicce potfené
tukem peceme tenké palacinkové placky.

Upecené placky nakrajime na SirSi nudle, které
vkladame do polévky pfi expedici spolu s
najemno nasekanou petrzelovou nati.
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JihocCeska kulajda s koprem

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Tuk /maslo/ 100 g
Mouka hladka 150 g
Vyvar /suseny/ 40 g
Brambory loupané 500 g
sal 20g
Smetana 33% 400 g

Divoké koreni /cely pepr, nové
kofeni, bobkovy list/ dle potfeby

Kopr sterilovany 50g
Ocet 100 g
Vejce 5 ks
Cukr krupice 100 g
Houby suSené 20g
Cibule 100 g
Vegeta dle potreby

CcZz

V malém kastrllku si pripravime vyvar z cibule a
divokého koreni. Do hrnce si namocime suSené
houby. K namocenym houbam prfidame suSeny
vyvar a houby uvarime. Z masla a hladké mouky
pripravime svétlou jiSku. Pripravenou jiSkou
zahustime vyvar s houbami a provafime. Pridame
vyvar z cibule a divokého koreni, ocisténé a na
drobné kosticky prekrajené brambory a varime, az
jsou brambory mékké.

Do takto pripravené polévky pridame vejce a to
tak, ze rozklepnuté vejce castecné rozslehame a
pomalu zapustime do polévky tak aby zUstalo ve
veétSich  kusech. Provafime, pridame kopr,
smetanu, dobre promichdme a dochutime octem,
cukrem, soli a polévkovym kofenim popfF. vegetou.




Juhoceska kulajda s kbprom

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Tuk /maslo/ 100 g
Muka hladka 150 g
Vyvar /suseny/ 40 g
Ocistené zemiaky 500 g
Sol 20g
Smotana 33% 400 g

Divoké korenie /celé Cierne
korenie, nové korenie,
bobkovy list/ podla potreby

Kbpor sterilizovany 50g
Ocot 100 g
Vajce 5 ks
Cukor krystalovy 100 g
Susené hriby 20g
Cibula 100 g
Vegeta podla potreby

SK

V malom hrnci si pripravime vyvar z cibule a
divokého korenia. Do hrnce si namocime susené
hriby. K namocenym hribom pridame susSeny
vyvar a hriby uvarime. Z masla a hladkej muky
pripravime  svetld  zaprazku. Pripravenou
zaprazkou zahustime wvyvar s hubami a
prevarime. Priddme vyvar z cibule a divokého
korenia, oCistené a na drobné kocky nakrajané
zemiaky a varime, az kym budu zemiaky makké.

Do takto pripravenej polievky pridame vajcia a to
tak, Ze rozbité vajcia CiastoCne rozSlahame a
pomaly prilejeme do polievky tak, aby zostalo vo
vacsich  kusoch. Prevarime, pridame kbépor,
smotanu, dobre premieSame a dochutime

octom, cukrom, solou a polievkovym korenim,
popripade vegetou.
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Jemna karfiolova polievka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Cerstvy karfiol 1000 g
Voda na uvarenie karfiolu 600 g
Sol 30g
Tuk (maslo) 100 g
Hladka muka 150 g
Mlety muskatovy kvet 1g
Voda 1500 g
Mlieko 500 g
Polievkové korenie 20g
Smotana 250 g
Petrzlenova vnat 10g

SK

Starostlivo oplachnuty karfiol rozoberieme na
mensie ruzicky, zalejeme vodou, osolime a
uvarime do polo makka.

Z tuku a preosiatej muky pripravime svetlu
zaprazku, priddme muskatovy kvet a za
neustaleho Slahania metlickou ju zalejeme vlaznou
vodou a vyvarom z karfiolu. Uvedieme do varu a
zvolna varime za obZasného Slahania najmenej 20
minut. Ku koncu varenia pridame mlieko, polievku
kratko povarime, precedime hustym sitkom,

dochutime polievkovym korenim a prevarime.
Pred koncom varenia do polievky vloZime najemno
nakrajany karfiol a zjemnime smotanou. Kratko
povarime a pri vydaji pridame najemno nasekanu
petrzlenovu vnat.
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Jemna kvetakova polévka

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kvétak Cerstvy 1000 g
Voda na uvareni kvétaku 600 g
Sal 30g
Tuk (maslo) 100 g
Mouka hladka 150 g
Muskatovy kvét mlety 1g
Voda 1500 g
Mléko 500 g
Polévkové koreni 20g
Smetana 250 g
PetrZelova nat 10g

CcZ

Peclivé oplachnuty kvétak rozebereme na mensi
razicky, zalijeme vodou, osolime a uvafime do
polomékka.

Z tuku a prosaté mouky pfripravime svétlou
zasmazku, pridame muskatovy kvét a za
neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme
vlaznou vodou a vyvarem z kvétaku. Uvedeme do
varu a zvolna varime za obcasného proslehavani
nejméné 20 minut. Ke konci varu pridame mléko,
polévku kratce povafime, procedime hustym

cednikem, dochutime polévkovym korfenim a
provafime. Pfed koncem vareni do polévky vlozime
najemno nakrajeny kvétak a zjemnime smetanou.
Kratce povafime a pfi expedici pfidame najemno
nasekanou petrzelovou nat.
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Hrachova polévka s chlebovymi krutony

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Hrach Zluty paleny 300g
Olej 100 g
Cibule 100 g
Hladka mouka 200 g
Pepr mlety 1g
Majoranka 1g
Cesnek 30¢g
il 30g
Polévkové koreni  dle potfeby
Vegeta dle potfeby
Chléb - veka (starsi z predeslého
dne) 200g
Olej dle potfeby

CcZ

Pfebrany hrach peclivé proplachneme, zalijeme
vodou a nechame macet, aby dobfe nabobtnal.
Nabobtnaly hrach v téze vodé uvafime domékka
a prolisujeme. Na oleji osmazime do zlatova
najemno nakrajenou cibulku, zaprasime hladkou
moukou, orestujeme a za  neustalého
proslehavani metlou zalijeme vodou, uvedeme do
varu, pridame mlety pepf, rozdrcenou
majoranku, a zvolna vafime za obcasného
proslehavani alespori 15 minut. Pak pfidame
prolisovany hrach a opét zvolna vafime alespon
15 minut. Ke konci varu pfiddme do polévky
prolisovany Cesnek utfeny se soli, kratce
povafime a nakonec ji dochutime polévkovym
kofenim popfF. vegetou.

Starsi chléb nakrajime na drobné kosticky, které
orestujeme v panvi na oleji dozlatova. Takto
pripravené krutony vkladame do polévky tésné
pred expedici.




Hrachova polievka s chlebovymi krutonmi

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Hrach Zlty poleny 300 g
Olej 100 g
Cibula 100 g
Hladka muka 200 g
Cierne korenie mleté 1g
Majoranka 1g
Cesnak 30g
Sol 30g

Polievkové korenie podla potreby
Vegeta podla potreby
Chlieb - veka /starsi z predoslého
dna/ 200 g

Olej podla potreby

SK

Prebrany hrach dékladne preplachneme, zalejeme
vodou a nechame namoceny, aby dobre napucal.
Napucany hrach v tejto vode uvarime domakka a
prelisujeme. Na oleji oprazime do zlatista najemno
nakrajanu cibulku, zaprasime hladkou mukou,
orestujeme a za neustaleho mieSania metlou
zalejeme vodou, privedieme do varu, pridame
mleté Ccierne korenie, rozdrvend majoranku, a
varime na miernom ohni za obfasného mieSania
aspon 15 minut. Potom pridame prelisovany hrach
a opat varime na miernom ohni aspon 15 minut.
Ku koncu varenia pridame do polievky prelisovany
cesnak zmieSany so solou, kratko povarime a
nakoniec ju dochutime polievkovym korenim
pripadne vegetou.

Starsi chlieb nakrajame na drobné kocky, ktoré
orestujeme v panvici na oleji dozlatista. Takto
pripravené krutony vkladame do polievky tesne
pred podavanim.
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Hovezi polévka s masem a domacimi nudlemi

Ingredience (rozpis na 10 porci): CZ

FovEa st =20 Peclivé omyté a rozsekané kosti vloZzime do

Voda 36008 vhodného hrnce, zalijeme vodou, uvedeme do
sal 30g varu, omezime prikon tepla, mirné osolime,
Nové koreni 0,58 pridame nové koreni a pepf a zvolna vafime. Asi
Pepr cely 0,58 po hodiné varu pfiddme oplachnuté maso a po
Hovézi maso predni  200g dalsi hodiné pridame ocisténou, oplachnutou
Zelenina kofenova 240g korenovou zeleninu a cibuli a dovafime do meékka.
Cibule 70g

Polévkové koFeni 20g Uvarené maso i korenovou zeleninu vyjmeme a
Petryelova nat 10g nakrajime na drobné kosticky. Vyvar procedime

hustym cednikem a dochutime polévkovym
kofenim a provafime. Pfidame nakrajené maso a

Nudle domaci: g ) L ;
korenovou zeleninu a nudle, které muzeme bud

l\//l(?uka hruba zggg zavarit primo do polévky, nebo je uvarit zvlast a
cice & vkladat je do polévky az pri expedici. Tésné pred
Voda 38 expedici pridame najemno nasekanou

petrzelovou nat nebo pazitku.




Hovadzia polievka s masom a rezancami

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Hovadzie kosti 420 g
Voda 3600 ml
Sol 30g
Nové korenie 05¢g
Celé Cierne korenie 0,5g
Hovadzie maso predné 200 g
Zelenina korenova 240 g
Cibula 70g
Polievkové korenie 20g
Petrzlenova vnat 10g

Rezance domace:

Hruba muka 200 g
Vajce 50g
Voda 3g

SK

Dbkladne umyté a rozsekané kosti vloZzime do
vhodného hrnca, zalejeme vodou, uvedieme do
varu, obmedzime prikon tepla, mierne osolime,
pridame nové korenie a Cierne korenie a zvolna
varime. Asi po hodine varu pridame oplachnuté
maso a po dalSej hodine pridame ocistenu,
oplachnutd  korenovd zeleninu, cibulu a
dovarime do makka.

Uvarené maso aj korenovu zeleninu vyberieme a
nakrajame na drobné kocky. Vyvar precedime
hustym sitkom a dochutime polievkovym
korenim a prevarime. Pridame nakrajané maso,

korenovu zeleninu a rezance, ktoré moézeme bud

zavarit priamo do polievky, alebo ich uvarit
zvlast a vkladat ich az do polievky az pri vydaiji.
Tesne pred vydajom pridame najemno
nasekanu petrzlenovu vnat alebo pazitku.
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Cockova polévka

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Cocka 250 g
Tuk - olej 100 g
Cibule 100 g
Hladka mouka 150 g
Voda dle potfeby
Majoranka 05¢g
Mlety pepf 05¢g
Cesnek 50 g

(mdze byt pasta)

Sal 30g

Polévkové koreni dle potfeby
Vegeta dle potreby

CcZ

Pfebranou cocku peclivé proplachneme,
zalijeme dostatecnym mnozZstvi  vody,
uvedeme do varu a zvolna vafime témér
domékka. Béhem vareni podle potfeby
dolévame horkou vodu.

Na tuku osmahneme dor(Zova nadrobno
nakrajenou cibuli, zasypeme ji prosatou
moukou a mpfipravime svétlou zasmazku.
Za neustalého proslehavani metlou takto
pfipravenou  zasmazku  pridéme do

polouvarené cocky, provafime az je Cocka
Uplné mékka. Priddme cesnek, sul,
majoranku a pepf. Podle potfeby dochutime
polévkovym korenim.
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So3ovicova polievka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

So3ovica 250 g
Tuk - olej 100 g
Cibula 100 g
Hladka muka 150 g
Voda podla potreby
Majoranka 05¢g

Mleté korenie 05¢g
Cesnak 50g

(mbze byt pasta)

Sol 30g

Polievkové korenie podla potreby
Vegeta podla potreby

SK

Pfebranou cocku peclivé proplachneme,
zalijeme dostateCnym  mnozstvi  vody,
uvedeme do varu a zvolna vafime témér
domékka. Béhem vareni podle potfeby
dolévame horkou vodu.

Na tuku osmahneme dorlZova nadrobno
nakrajenou cibuli, zasypeme ji prosatou
moukou a mpfipravime svétlou zasmazku.
Za neustalého proslehavani metlou takto
pfipravenou  zasmazku  pfidéme  do

polouvarené cocky, provafime az je Cocka
Uplné mékka. Priddme cesnek, s,
majoranku a pepf. Podle potfeby dochutime
polévkovym kofenim.
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Sumavské Cesnecka se syrem a topinkovymi

krutony
Ingredience (rozpis na 10 porci): Cz
Hovézi kosti nebo ofez 1600 g Peclivé omyté a pripadné rozsekané kosti
Voda pitna 4800 g vloZime do vhodné nadoby, zalijeme vodou,
St 40 g uvedeme do varu, omezime prikon tepla,

mirné osolime, pfidame cely pepr a cibuli a

Celvy pepf _ 0128 pozvolna vafime nejméné 3 hodiny. Potom
Kofenova zelenina 3208 do vyvaru pFiddme ocisténou, oplachnutou
Cibule 100 g a nahrubo nakrajenou zeleninu a uvafime
Brambory loupané 800 g domékka. Hotovy vyvar procedime hustym
Cesnek 60 g cednikem.
Mlety pepF 05¢g , , ,
Polévkové kofeni 20¢g OIoupan%,, oplachnuté bvr,ambqry nakrajlr,ne
. na mensi kostky, uvafime je v malém
S eeamy 220 mnoZzstvi osolené vody, scedime je a
Chléb /starsi/ 3508 pfiddme do hotového vyvaru. Pfidame
Sadlo /Skvarene/ 100 g Cesnek utfeny se soli, polévku pfichutime

mletym pepfem a polévkovym korenim a
prevarime. Starsi chléb nakrajime na drobné
kosticky a orestujeme je na rozpaleném
sadle dozlatova. PFfi expedici do polévky
pfiddme jemné nastrouhany syr a opecené
chlebové krutény.




Sumavskéa cesnacka so syrom a chlebovymi
krutonmi

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Hovadzie kosti alebo orez

Voda pitna

Sol

Celé Cierne korenie
Korenova zelenina
Cibula

Zemiaky SUpané
Cesnak

Mleté Cierne korenie
Polievkové korenie
Syr /eidam/

Chleba /starsi/
Mast /Skvarené/

1600 g
4800 g
40 g
012¢g
320g
100 g
800 g
60 g
05g
20g
250 g
350 g
100 g

SK

Dokladne umyté a pripadne rozsekané kosti
vloZime do vhodnej nadoby, zalejeme
vodou, uvedieme do varu, obmedzime
prikon tepla, mierne osolime, pridame celé
Cierne korenie, cibulu a pozvolha varime
najmenej 3 hodiny. Potom do vyvaru
priddme ocistend, oplachnutd a nahrubo
nakrajanou zeleninu a uvarime domakka.
Hotovy vyvar precedime hustym sitko.

Osupané, oplachnuté zemiaky nakrajame
na mensie kocky, uvarime ich v malom
mnoZzstve osolenej vody, scedime ich a
pridame do hotového vyvaru. Pridame
cesnak vymieSany zo solou, polievku
prichutime mletym ciernym korenim a
polievkovym korenim a prevarime. Starsi
chlieb nakrajame na drobné kocky a
otestujeme ich na rozpalenom masti

dozlata. Pri expedicii do polievky pridame
jemne nastruhany syr a opecené chlebové
krutdny.
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Gulasova poléevka

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Hovézi maso predni bez kosti

nebo ofez 400 g
Brambory loupané 700 g
Voda pitna 2600 g
sal 30g
Cibule 200 g
Paprika mleta 40 g
Tuk 100 g
Mouka hladka 180 g
Kmin 1g
PepF mlety 1g
Majoranka 05¢g
Cesnek 15¢g
Polévkové kofeni 20g

CcZ

Oplachnuté hovézi maso nakrajime na
drobné kousky, nebo nahrubo umeleme.
Ocisténé oplachnuté brambory nakrajime
na drobné kostky, zalijeme vodou, osolime
a Castecné uvarime.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na
tfetiné tuku dorlQZova, prfiddme maso,
kratce je osmahneme, pfidame kmin a
mlety pepf. Potom maso zaprasime
paprikou, znovu mirné osmahneme,
zalijeme trochou vody, osolime a dusime
témér domeékka. Ze zbylych dvou tretin
tuku a prosaté mouky si pfipravime svétlou
zasmazku. Zasmazku zalijeme zbylou
davkou vody, peclivé proslehame metlou,
uvedeme do varu a zvolna vafime za
obcasného proslehani nejméné 20 minut.

Béhem vareni pridame cesnek utfeny se
soli. Pfidame podusSené maso, predvarené
brambory, majoranku a polévku jesté
kratce provafime, az budou brambory
uplné mékké. Hotovou polévku podle
potfeby dochutime polévkovym korenim.
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Gulasova polievka

Ingrediencie (rozpis na 10 porcif): SK
Hovadzie maso predné bez kost:i Oplachnuté hovddzie maso nakrajame na
alebo orez 400 g drobné kusky, alebo nahrubo pomelieme.

T , Ocistené oplachnuté zemiaky nakrajame na
Zemiaky Stpané 7008 drobné kocky, zalejeme vodou, osolime a
Voda pitna 2600 g CiastoCne uvarime.

Sof 30g A :

) Jemne nakrajand cibulu o restujeme na
Cibula 200 g tretine tuku do zlatista, priddme maso,
Paprika mleta 40g kratko ich o restujeme, priddme rascu a
Tl 100 mleté Cierne korenie. Potom maso

g " , ;

) ’ zaprazime paprikou, znovu mierne o
Muka hladka 180 g restujeme, zalejeme trochou vody, osolime
Rasca 1g a dusime takmker domakka. Z vy§knych
x. : , dvoch tretin tuku a preosiatej muky si
e e miss g pripravime svetlu zgpraiku. Zaprazku
Majoranka 05g zalejeme zvy3nou davkou vody, dékladne
Cesnak 15¢g preslahdme metlickou, uvedieme do varu a

. . , zvolna varime za obcasného preslahania
Polievkové korenie 20¢g najmenej 20 mindt.
Behom varenia priddme cesnak rozotreny
zo solou. Pridame podusené maso,
predvarené zemiaky, majoranku a polievku
eSte kratko povarime, az budu zemiaky
Uplne makké. Hotovu polievku podla
potreby dochutime polievkovym korenim.
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Zahoracky zavitek se stouchanymi brambory

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Zahoracky zavitek
Veprova krkovice

bez kosti 1500 g
Cesnek 40 g
sal 40¢g
Slanina 100 g
Cibule 100 g
Zeli kysané 500 g
Kmin 2g
Pepr mlety 1g
Cukr krupice 100 g
Olej 50¢g
Mouka hladka 100 g

Stouchané brambory

restované na cibulce a slaniné

Brambory loupané 2000 g
sal 50g
Kmin 4g
Cibule 150 g
Slanina 150 g
Olej dle potreby

CcZ

V kastrolu si rozpustime na kosticky nakrajenou slaninu a na
ni orestujeme do zlatova najemno nakrajenou cibuli.
Pfidame pokrajené a v pripadé potfeby proplachnuté
kysané zeli, okminujeme a pfisolime. Nechame podusit a
podle potfeby pfisladime cukrem.

Oplachnutou krkovici nakrajime na platky. Platky masa
mirné naklepeme, potfeme utfenym cesnekem se soli,
opepfime. Takto pfipravené platky masa naplnime
prochladlou smési poduseného zeli, peclivé zavineme a
prevazeme provazkem, niti nebo upevnime paratkem.

Jednotlivé zavitky nasklddame do vymasténého pekace, na
povrchu je osolime a zaprasime hladkou moukou. Takto
pripravené zavitky nechame zprudka zapéct v troubé , pak
je mirné podlijeme vodou, ubereme teplotu a za obcasného
prelévani vlastni Stavou je upeCeme domeékka. Mékkeé
zavitky pfendame do jiného kastrolu, odstranime z nich
provazky nebo paratka, Stavu dosolime, pfecedime zpét na
zavitky a spolecné jesté kratce podusime.

Proplachnuté brambory prekrajime podle velikosti na mensi
kousky, zalijeme je vodou, pfidame sul a kmin a uvafime do
meékka. Scezené brambory nechame castecné vychladnout.

Slaninu (Spek) nakrajime na drobné kosticky, nechame v
panvi rozpustit a pfidame trochu oleje a jemné nakrajenou
cibuli, kterou osmahneme dor(Zova. Na osmazenou cibuli
vloZime brambory. Za neustalého michani brambory
restujeme spolecné s cibulkou a slaninou. Podle potreby
prisolime. Takto pfipravené brambory pak vhodnou formou
upravime na talifi pomoci tvoritka.




Zahoracky zavitok so stuchanymi zemiakmi

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Zahoracky zavitok
Bravcova krkovicka

bez kosti 1500 g
Cesnak 40 g
Sol 40 g
Slanina 100 g
Cibula 100 g
Kysla kapusta 500 g
Rasca 2g
Cierne korenie mleté 1g
Cukor krystalovy 100 g
Olej 50g
Muka hladka 100 g

Stuchané zemiaky restované
na cibulke so slaninou

Ocistené zemiaky 2000 g
Sol 50g
Rasca 4g
Cibula 150 g
Slanina 150 g
Olej dle potreby

SK

V hrnci si rozpustime na kocky nakrajanu slaninu a na nej
orestujeme dozlatista najemno nakrajanu cibulu. Pridame
pokrajanu a v pripade potreby preplachnutu kyslu kapustu,
priddme rascu a solime. Nechame podusit a prisladime
cukrom.

Oplachnutd krkovicku nakrajame na platky. Platky masa
mierne naklepeme, potrieme roztlacenym cesnakom so
solou, korenime. Takto pripravené platky masa naplnime
vychladnutou zmesou dusenej kapusty, ddkladne
zavinieme a previazeme povrazkom, nitou alebo upevnime
Sparadlom.

Jednotlivé zavitky ukladame do vymasteného pekaca, na
povrchu ich osolime a zaprasime hladkou mukou. Takto
pripravené zavitky prudko zapecieme, potom ich mierne
podlejeme vodou, zniZime teplotu a za obcasného
prelievania vlastnou Stavou ich upecieme domakka. Makké
zavitky prelozime do iného hrnca, odstranime z nich nite
alebo Sparadla, Stavu dosolime, precedime spat na zavitky
a spolocne podusime.

Oplachnuté zemiaky pokrajame podla velkosti na mensie
kusky, zalejeme ich vodou, pridame sol a rascu a varime do
makka. Scedené zemiaky nechame ciasto¢ne vychladnut.

Slaninu (Spek) nakrajame na drobné kocky, nechame na
panvici rozpustit a pridame trochu oleja a jemne nakrajanu
cibulu, ktoru oprazime doruzova. Na oprazenu cibulu
vloZime zemiaky. Za neustaleno mieSania zemiaky
restujeme spolocne s cibulkou a slaninou. Podla potreby
dosolime. Takto pripravené zemiaky potom vhodnym
sposobom upravime na tanieri pomocou formy.
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Spekové knedliky se zelim a uzenym masem

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Veprovy blcek uzeny bez kosti 300 g

S ERIGE! 250 g
Zemle

/starsi rohliky nebo housky/ 1000 g
Hruba mouka 300 g
sal 30g
Vejce 3 ks
Mlety pepf 158
Muskatovy kvét 158
Mléko 750 g
SIS 240 g
Cibule 350 g
Uzena veprova krkovice

/popf. pecené/ 1500 g
Kysané zeli bilé 1400 g
Kmin 3g
Cibule 150 g
Tuk /olej/ 70g
Hladka mouka 40g
Cukr krupice 200 g
sal 15¢g

CZ

Oplachnuty buUcek uvafime domékka, zcela
vykostime a spolu se slaninou nakrajime na velmi
drobné kosticky. VloZzime je do pekace nebo
kastrolu a nechame (&astecné osmahnout,
pridame Zemli nakrajenou na kosticky a spolecné
za obfasného promichani nechame oprazit do
svétle nazlatlé barvy.

Z hrubé mouky, trochy soli, vajec, kofeni a mléka
smichame fidSi tésticko. Tésticko nalijeme na
oprazeny buUcek a Zemli, dobfe promichame a
spojime a nechame chvili odpocinout. Z
odpocinuté hmoty tvarujeme kulaté knedliky / 3
na porci/ poklddame je na vymazany plech a takto
je varime v pare cca 15 - 20 minut. Uzené maso
/krkovici popripadé peceni/ vlozime do hrnce a
uvafime do meékka.

Bilé zeli zalijeme vodou, pridame kmin a sUl a za
obcasného promichani dusime do polomékka.
Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku
dorlZova, zaprasime prosatou hladkou moukou a
po mirném osmahnuti ji zamichame do zeli, které
za obcasného promichani dodusime domékka.
Na zavér zeli dle potfeby dochutime cukrem a
soli.

Na sadle osmazime do nazlatlé barvy drobné
nakrajenou cibuli, kterou pri expedici Spekové
knedliky omastime.




Spekové knedlicky s kapustou a tdenym masom

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Bravcovy bocik udeny bez kosti 300 g

S ERIE! 250 g
Zemle

/starSie rohliky nebo zemle/ 1000 g
Hruba muka 300 g
Sol 30g
Vajce 3 ks
Mleté korenie 158
Muskatovy kvet 158
Mlieko 750 g
Sadlo Skvarené 240 g
Cibula 350 g
Udena bravcova krkovicka

/popr. pecené/ 1500 g
Kysla kapusta biela 1400 g
Rasca 3g
Cibula 150 g
Tuk /olej/ 70g
Hladka muka 40 g
Cukor krupice 200 g
Sol 15g

SK

Oplachnuty bocik uvarime do makka, celé
vykostime a spolu zo slaninou nakrajame na
velmi drobné kocky. Vlozime ich do pekaca
alebo do kastrélu a nechame ciastocne osmazit,
pridame Zemlu nakrajanu na kocky a spoloc¢ne
za obcCasného premiesSania nechame oprazit do
svetlo-zlatej farby.

Z hrubej muky. Trochu soli, vajec, korenia a
mlieka zmieSame redSie cesticko. Cesticko
nalejeme na oprazeny bécik a Zemlu, dobre
premieSame, spojime a nechame chvilku
oddychnut. Z oddychnutej hmoty tvarujeme
gulaté knedlicky/ 3 na porcii/ kladieme ich na
vymazany plech a takto ich varime v pare cca 15-
20 min.

Udené méaso (krkovicka pripadne pecienka)
vlozZime do hrnca a uvarime do makka. Bielu
kapustu zalejeme vodou, pridame rascu a sol a
za oblasného premieSania dusime do
polomakka. Jemne nakrajanu cibulu osmazime
na tuku do ruzova, posypeme hladkou mukou a
po miernom osmazeni zamieSame do kapusty,
ktord za obcasné premieSanie dodusime do
makka. Na zaver kapustu podla potreby
dochutime cukrom a solou.

Na slanine osmazime do zlatej farby drobné
nakrajanu cibulu, ktord pri podavani Spekové
knedlicky
omastime.
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Svickova na smetane, houskové knedliky

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Svickova na smetané

Hovézi maso zadni 150 g
Slanina 70g
il 30g

Tuk (maslo) 100 g

Korenova zelenina 250 g
Cibule 100 g
Voda 700 g
Pepf cely 1g
Nové koreni 1g
Bobkovy list a tymian 15¢g
Citron 60 g
Ocet 50g
Cukr 50g
Mouka hladka 150 g
Maslo 50g
Smetana 500 g

Houskové knedliky kynuté

Mléko 620 g
Drozdi 30g
Mouka hruba 850¢g
Sal 20g
Zloutek 30g
Zemle 180g

CcZ

Oplachnuté dily masa protkneme slaninou a osolime.
Ocisténou zeleninu a cibuli nakrajime a orestujeme na
tuku, pfidame maso, v zakladu jej opeceme a podlijeme
mirné vodou. K masu pfidame divoké koreni (bobkovy
list, cely pepF, nové koreni a tymian) a peclivé oplachnuty
citron zbaveny klry a nakrajeny na platky. Zastrikneme
octem, prikryjeme poklici a maso dusime (peceme pod
poklici) domékka. Béhem duSeni maso obracime,
prelévame Stavou a dolévame vodou.

Mékké maso vyjmeme, Stavu zahustime svétlou
zdsmazkou pripravenou z masla a mouky, rozfedime
vodou, zozSlehame a zvolna dobfe provafime za
obcasného promichani nejméné 20 minut. Béhem varu
pridame smetanu. Omacku procedime (propasirujeme),
dochutime soli, octem a cukrem a znovu kratce povarime.

Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky pfipravime fidsi
kvasek, ktery nechame vykynout. Mouku prosijeme (Cast
si dame stranou na vyvaleni knedlikd), pridame sdl,
Zloutek rozmichany s trochou mléka, vlazné mléko a
kvasek dobrfe vypracujeme v tésto, do kterého pred
koncem zamichame na kosticky nakrajenou starsi Zzemli.
Hotové tésto nechame vykynout, rozkrajime na stejné
velké dily (cca. 420g), rozvalime na podlouhlé SiSky o
délce asi 25 - 30 cm a po okynuti je vkladame do vafrici
osolené vody a varime 15 - 20 minut. BEhem varu
knedliky obracime. Uvarené knedliky vyjmeme,

propichame vidlickou (aby vyprchala para a nesrazily se) a
nakrajime na jednotlivé platky.
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SvieCkova na smotane, zemlové knedle

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK

Svieckova na smotane Oplachnuté kusy masa preSpikujeme slaninou a osolime.
g -- ; Ocistenu zeleninu, cibulu nakrajame a orestujeme na
ORI (5D Z2E0E B0 tuku, priddme maso, v zaklade ho opelieme a mierne

Slanina 708 podlejeme vodou. K masu priddme divoké korenie
el 30g (bobkovy list, celé korenie, nové korenie a tymian) a
Tuk (maslo) 100 g poriadne oplachnuty citrén zbaveny kbéry a nakrajany na
. . platky. Priddme octom, prikryjeme pokrievkou a maso
Korenova zelenina 250¢g dusime (pecieme pod pokrievkou) domakka. Pocas
Cibula 100 g dusenia maso obraciame, prelievame Stavou a dolievame
Voda 700 g vodu.
Kore,nle celg clerne 18 Makké maso vyberieme, Stavu zahustime svetlou
Nové korenie 18 zaprazkou pripravenou z masla a muky, rozriedime
Bobkovy list a tymian 15¢ vodou, rozsSlahame a pomali dobre prevarime za
Citrén 60 g obcasného mieSania najmenej 20 minut. Pocas varenia
pridame smotanu. Omacku precedime (prepasirujeme),
Ocot 50 g dochutime solou, octom, cukrom a znovu kratko
Cukor 50g povarime.
Hladka muka 150 g

Maslo 50 g Z malého mnozstva vlazného mlieka, drozdia a muky
pripravime redsi kvasok, ktory nechame vykysnut.
Smotana 500 g MUku preosejeme (Cast si ddme nabok na vyvalanie
knedle), pridame sol, Zltok rozmieSany s trochou mlieka,
vlazné mlieko a kvasok a vypracujeme dobré cesto, do

Zemlové knedle kysnuté ! YP! 2, dC
Sl sl Ly s ktorého pred koncom zamieSame na kocky nakrajanu

Mlieko 620 g starSiu  Zemlu. Hotové cesto nechame vykysnut,
Drozdie 30g rozkrajame na rovnako velké diely (cca. 420 g), rozvalame
Muka hruba 850 g na podlhovasté Sisky dlhé asi 25-30 cm a po vykysnuti ich
Sof 20 vkladdme do variacej osolenej vody a varime 15-20 minut.
- & Behom varu knedle obraciame. Uvarené knedle
ZItok 30g vyberieme, prepichneme vidlickou (aby vyprchala para a
Zemla 180g nezrazili sa) a nakrajame na jednotlivé platky.
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Pivovarsky tokan s varenym bramborem

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Veprovy blcek

/libovy bez kosti/ 1500 g
Cibule 250 g
Olej 100 g
Cesnek 20 g
sal 40¢g
Mlety pepF 1g
Nové koreni 18
Strouhanka 50g
Pivo svétlé 300g
Uzeny syr 200 g
Petrzelova nat 20g
Brambory /nejlépe nové/ 3000 g
loupané 2200 g
Voda dle potreby
sal 30g

Kmin 3g

4

Oplachnuty kosti a klze zbaveny veprovy
bldcek nakrdjime na silngjsi nudle. Maso
osmahneme na tuku docervena spolecné s
drobné nakrajenou cibuli. Pfidame utfeny
Cesnek, sll, okofenime mletym pepfem a
novym korenim, mirné podlijeme vodou a pod
puklici dusime domékka. BEhem duseni maso
michame a podle potfeby podlévame vodou.
Témér meékké maso zasypeme prosatou
strouhankou, zalijeme pivem a dodusime.

Ocisténé a oloupané brambory
proplachneme, podle potfeby prekrajime na
mensi  kousky, zalijeme vlaznou vodou,
priddme sdl, kmin a uvafime domékka.
Uvarené brambory scedime.

PFi expedici jednotlivé porce posypeme
nastrouhanym uzenym syrem a drobné
nasekanou petrzelovou nati.
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Pivovarsky tokan s varenymi zemiakmi

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Bravcovy bocik

/chudy bez kosti/ 1500 g
Cibula 250 g
Olej 100 g
Cesnak 20g
Sol 40 g
Mleté korenie 1g
Nové korenie 1g
Struhanka 50¢g
Pivo svetlé 300 g
Udeny syr 200 g
Petrzlenova vnat 20g
Zemiaky /najlepSie nové/ 3000 g
//ldpané 2200 g
Voda podla potreby
Sol 30g
Rasca 3g

SK

Oplachnuté kosti a koZzou zbaveny bravcovy
bdcik nakrajame na hrubSie rezance. Maso
orestujeme na tuku do cervena spolocne s
drobno  nakrdjanou  cibulou.  Pridame
rozotreny cesnak, sol, okorenime mletym
korenim a novym korenim, mierne podlejeme
vodou a pod pokrievkou dusime do makka.
Pocas dusenia maso mieSame a podla potreby
podlievame vodou. Takmer makké maso
zasypeme preosiatou struhankou, zalejeme
pivom a dodusime.

Ocistené a olupané zemiaky preplachneme,
podla potreby prekrajame na mensie kusky,
zalejeme vlaznou vodou, pridame sol, rascu a
uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime.

Pri expedicii jednotlivé porcie posypeme
nastruhanym udenym syrom a drobno

nasekanou petrzlenovou vhatkou.
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PecCené kure podavané na strakonickem
testovinovem salate

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kure ocisténé, kuchané 2500 g
il 30g
\EN6) 100 g
Olej 50g
Mleta paprika (sladka) 15¢g
Grilovaci koreni 20g
Voda pitna 600 g
Téstoviny (vietena) 1000 g
Olej 200 g
Rajcatovy protlak 250 g
Cibule 200 g
Salam Sunkovy 500 g
Okurky sterilované 700 g
Celer sterilovany 400 g
KecCup sladky 150 g
Majonéza 700 g
Cukr krupice 150 g
Ocet 3g
Pepr mlety 3g
il 20g

CZ
Pecené kure
OciSténa kurata oplachneme, nechame okapat,
naporcujeme na jednotlivé dily. Takto pFipravené
porce kurat z obou stran osolime, potfeme smési
rozpusténého masla, oleje, grilovaciho koreni a
mleté sladké papriky a vlozime do pekace.
Prilijeme trochu vody a za obcasneho prelévani
stavou je upeCeme do zlatova. Stavu - vypek z
kurat slijeme stranou a nechame mirné
zchladnout.

Téstovinovy salat

Do varici osolené vody vlozime téstoviny a
uvafime je do meékka. Uvarené téstoviny
procedime, proplachneme studenou vodou,
nechame dobrfe okapat a zchladnout. Cibuli
nakrajime na jemno, na oleji ji osmazime
dozlatova, pfidame rajcatovy protlak, dobre
prorestujeme a pridame cast krupicového cukru,
ktery nam v zakladu zkaramelizuje. Takto
pfipraveny  zaklad nechdame  vychladnout.
Sterilované okurky nakrajime na drobné nudlicky,
na stejné jemné nudlicky nakrajime i Sunkovy
salam. Pripravime si vychladlé téstoviny, ke
kterym pfidame nakrajené okurky, salam,

sterilovany celer nakrajeny na nudlicky, zaklad
pfipraveny z cibule a raj¢atového protlaku, kecup
a mlety pepfr a vychladly vypek z upecenych kurat.
VSe spolu dobre promichame a nechame chvili
odlezet. Pak lehce vmichame majonézu, dle chuti
prisolime a prisladime zbylym cukrem.




PecCené kura podavané na strakonickom
cestovinovom Salate

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Kura ocistené, bez drobkov 2500 g

Sol 30g
\WENTe 100 g
Olej 50¢g
Mleta paprika (sladka) 15g
Grilovacie korenie 20g
Voda pitna 600 g
Cestoviny (fusilli) 1000 g
Olej 200 g
Paradajkovy pretlak 250 g
Cibula 200 g
Sunkova saldma 500 g
Uhorky sterilizované 700 g
Zeler sterilizovany 400 g
Kecup sladky 150 g
Majonéza 700 g
Cukor krystalovy 150 g
Ocot 3g
Cierne korenie mleté 3g
Sol 20g

SK
Pecené kura
Ocistené  kurcata  oplachneme,  nechame
odkvapkat, naporciujeme na jednotlivé diely.

Takto pripravené porcie kurciat z oboch stran
osolime, potrieme zmesou rozpusteného masla,
oleja, grilovacieho korenia a mletej sladkej papriky
a vlozime do pekaca. Prilejeme trochu vody a za
obCasného _ prelievania Stavou ich pecieme
dozlatista. Stavu - vypek z kurciat zlejeme a
nechame mierne vychladnut.

Cestovinovy Salat

Do vriacej osolenej vody vloZzime cestoviny a
uvarime ich do makka. Uvarené cestoviny
precedime, preplachneme studenou vodou,
nechame dobre odkvapkat a vychladnut. Cibulu
nakrajame na jemno, na oleji ju oprazime
dozlatista, pridame paradajkovy pretlak, dobre
orestujeme a pridame cast kryStalového cukru,
ktory nam v zaklade skaramelizuje. Takto
pripraveny  zaklad nechame  vychladnut.
Sterilizované uhorky nakrajame na drobné pasiky,
na rovnako jemné pasiky nakrajame i Sunkovu
salamu. Pripravime si vychladené cestoviny, ku
ktorym priddme nakrajané uhorky, Sunku,
sterilizovany zeler nakrajany na pasiky, zaklad
pripraveny z cibule a paradajkového pretlaku,
keCup, mleté Cierne korenie a vychladnuty vypek z

upecenych  kurciat. VSetko spolu dobre
premiesame a nechame chvilu odlezat. Potom
jemne primieSame majonézu, podla chuti

prisolime a prisladime zvySnym cukrom.
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Dudackd smés v bramboraku

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Hovézi maso zadni 400 g
Veprova plec 500 g
S ERIGE! 100 g
Tuk - olej 100 g
Paprikové lusky 200 g
Cibule 150 g
Feferonky sterilované 30g
Cesnekova pasta 20g
Rajsky protlak 80g
Rajcata 200 g
Porek 80g
Zampiony Cerstvé 100 g
Brambory 400 g
Hladka mouka 200 g
Mléko 100 g
Vejce 5 ks

sal 10¢g

Pepr 20g

Majoranka 10g

Olej 200 g

CcZ

Hovézi maso nakrajime na drobné, tenké nudlicky. Stejnym
zplUsobem nakrajime i veprovou plec a slaninu. 2/3 oloupané
cibule nakrajime na slamu, 1/3 na jemno. Rajcata ocistime a
nakrajime na mésicky. Paprikové lusky nakrajime na prouzky,
poérek na 3irsi nudlicky. Zampiony omyjeme a oloupeme.
Nakrajime je na tenké platky. Na rozpaleném oleji
orestujeme 1/3 na jemno nakrajené cibule dozlatova.
Pfidame slaninu a nakrajené hovézi maso, orestujeme,
osolime a opepfime. Lehce podlijeme vodou a nechame
dusit do polomé&kka. Stavu vydusime tak, aby se ndm maso
zacCalo opét restovat, a poté pridame veprové maso. K masu
pridame rajcatovy protlak a orestujeme. Pfidame Zampiony,
cibuli nakrajenou na slamu, paprikové lusky, porek a rajcata.
Dobfe promichame, prorestujeme a dle potfeby dochutime
soli, pepfem a dle chuti pfidame na ostrost posekané a
stopek zbavené feferonky.

Bramborakové tésto pfipravime tak, Ze si ocisténé brambory
nastrouhame. 2/3 brambor strouhdame na jemno, 1/3
brambor strouhame na hrubo. Z nastrouhanych brambor
vymackame prebyte¢nou vodu, pridame sUl, pepr, ¢esnek
nebo Cesnekovou pastu, majoranku, vejce, hladkou mouku a
teplé mléko. Vypracujeme v tésticko, ze kterého nabérackou
ljeme na panev s rozpalenym olejem placky. Pozvolna z
obou stran opeceme do zlatova.

Na talif klademe bramborakovou placku, na kterou nandame
porci masové smeési a navrch opét priklopime plackou
bramboraku. lhned poddvame a pri expedici mGZeme
vhodné dozdobit.
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Dudacka zmes v zemiakovej placke

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii): SK
Hovadzie maso nakrajame na drobné, tenké rezance.
Rovnakym spdsobom nakrajame aj bravcové plece a

Hovadzie maso zadné 400
& slaninu. 2/3 olupanej cibule nakrajame na tenko, 1/3 na

BravCové plece 500 g jemno. Raj¢iny ocistime a nakradjame na mesiaciky.
NERIGE 100 g Papriku nakrajame na pruzky, por na SirSie rezance.

Tuk - olej 100 g 5

ESDri Sampinony umyjeme a olupeme. Nakrajame ich na tenké

aprika 200 g . . o . ,

R platky. Na rozpalenom oleji orestujeme 1/3 na jemno
Cibula 150 g nakrajané cibulky do zlatista. Priddme slaninu a
Feferdny sterilizované 30g nakrdjané hovadzie maso, orestujeme, osolime,
Cesnakova pasta 20g okor,(enirr]e. L’ahkq podlgjenjev'vodou a nechame
R3] , tlak 80 dusitpokym nebudu polomakké. Stavu vydusime tak, aby

aJ.(v:!novy pre & sa nam maso zacalo znova restovat, a potom pridame
Rajciny 200g bravéové maso. K masu priddme paradajkovy pretlak a
Poér 80¢g orestujeme. Priddme Sampinoény, cibulu nakrajand na
§ampiﬁény Earstvé 100 g tenko,_ papriku, p(’)r a rajciny. Pobre ' premieéafme,

) orestujeme a podla potreby dochutime solou, korenim a
Zemiaky 400 g podla chuti priddme pre ostro posekané a stopiek
Hladka muka 200 g zbavené feferony.
Mlieko 100 g
Ve = s Zemiakové cesto pripravime tak, Ze si ocistené zemiaky

J, nastruhame. 2/3 zemiakov struhame na jemno, 1/3
Sol 108 strdhame nahrubo. Z nastrdhanych zemiakov vytlacime
Korenie Ciernemleté 20 g nadbyto¢nU vodu, priddme sol, korenie, cesnak alebo
Majoranka 10g ce;nakovu pastu, majorénkuivvajce, h|ad|,(L',I muku a tveplé

. mlieko. Vypracujeme v cesticko, z ktorého naberackou
Olej 200 g

lejeme na panvicu s rozpalenymolejom placky. Pozvolna z
oboch stran opecieme do zlatista.

Na tanier kladieme zemiakovu placku, na ktord dame
porciu masovej zmesi a navrch opat priklopime
zemiakovou plackou. lhned podavame a pri expedicii
mdZeme vhodne dozdobit.
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PecCena kachna, bramborovy knedlik, hlavkové
zeli Cervené

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Kachna ocisténa / popf. kachni

stehna, Ctvrtky/ 250 g
il 30g
Kmin 2g
Voda pitna dle potreby
Zeli hlavkové Cervené 1900 g
Voda pitna na poduSeni zeli 300 g
Cibule 150 g
Tuk 75g
Mouka hladka 50g
Cukr 100 g
Ocet 80¢g
il 30g
Brambory /uvarené ve slupce,

oloupané a vychladlé/ 1800 g
Vejce RS
Hruba mouka 300g
Krupice 300 g
Sal 25¢g

Voda na uvareni dle potfeby

CcZ

Ocisténé celé kachny, nebo jednotlivé casti oplachneme,
mirné osolime, okminujeme, vloZime dopekace, podlijeme
trochou vody a upeceme dozlatova. Tucnéjsi casti kachen
béhem peceni mirné napichavame, aby se sadlo dobre
vypeklo. V pribéhu peceni kachny prelévame vypekem,
aby se méné tucné casti kachen nevysusili. Upecené
kachny vyjmeme z vypeku, Vypek zalijeme trochou vafrici
vody, kratce prevafime a procedime. Celé kachny
nasekame na jednotlivé porce.

Ve slupce uvarené vychladlé a oloupané brambory
umeleme, nebo nastrouhame, pridame vejce, prosatou
hrubou mouku, krupici, stl a zpracujeme v tuzsi tésto.
Tésto ihned po vypracovani rozvazime na stejné velké dily
a z nich vyvalime knedlikové Sisky, které ihned vkladame
do osolené vafici vody a zvolna vafime 25 - 35 minut
podle velikosti SiSky. Po zavareni knedliky opatrné
nadzvedneme, aby se nepfichytili ke dnu. Uvarené
knedliky vyjmeme /pfipadné ddme na chvili do studené
vody, aby rychleji ztuhly/ a nakrajime na platky.

Ocisténé zeli rozkrojime, vyfizneme kostaly a zeli
nakrajime, nebo nakrouhdme na jemné nudlicky. Zeli
kratce spafime, scedime, zalijeme trochou vody, osolime a
dusime za obcasného promichani do polomeékka. Jemné
nakrdjenou cibuli osmahneme na tuku do rlZova,
zaprasime prosatou moukou a po mirném osmahnuti ji
zamichame do zeli, které za obcasného promichani
dodusime témér domeékka. Ke konci dusSeni zeli
dochutime cukrem, octem a podle potfeby dosolime a
jeSté kratcepodusime.

PFi expedici nandame na talif porci na platky nakrajenych
bramborovych knedlikl, porci zeli a masa a prelijeme
vypekem z kachny.




PecCena kacka, zemiakové knedle, hlavkova
kapusta Cervena

Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Kacka ocistena / popr. kacacie

stehna, Stvrtky/ 250 g
Sol 30g
Rasca 2g

Voda pitna podla potreby
Kapusta hlavkova cervena 1900 g
Voda pitna na podusenie

kapusty 300g
Cibula 150 g
Tuk 758
Muka hladka 50g
Cukor 100 g
Ocot 80¢g
Sol 30g

Zemiaky /uvarené v Supke,
oSupané a vychladené/

1800 g

Vajce RS
Hruba muka 300g
Krupica 300 g
Sol 25g

Voda na uvarenie podla potreby

SK

Ocistené celé kacice, nebo jednotlivé casti oplachneme,
mierne osolime, porascujeme, vlozime do pekaca,
podlejeme trochou vody a upelieme dozlatista. TucnejSie
Casti kacice pocCas pecCenia mierne napichavame, aby sa
mast dobre vypiekla. V priebehu pecenia kacky prelievame
vypekom, aby sa menej tucné casti kaciek nevysusili.
Upecené kacky vyberieme z vypeku. Vypek zalejeme
trochou vriacej vody, kratko prevarime a precedime. Celé
kacky nasekame na jednotlivé porcie.

V  Supke wuvarené vychladnuté a olupané zemiaky
zomelieme, alebo nastruhame, pridame vajce, preosiatu
hrubd muku, krupicu, sol' a zapracujeme tuhsie cesto. Cesto
ihned po vypracovani rozvazime na rovnako velké diely a z
nich vyvalame knedle, ktoré ihned vkladdme do osolenej
vriacej vody a zvolna varime 25 - 35 minut podla velkosti
knedle. Po zovreti knedlicky opatrne nadvihneme, aby sa
neprichytili ku dnu. Uvarené knedlicky vyberieme /pripadne
dame na chvilu do studenej vody, aby rychlejSie stuhli/ a
nakrajame na platky.

Ocistenu kapustu rozkrojime, vykrojime hluby a kapustu
nakrajame, alebo nastrihame na jemné rezance. Kapustu
kratko sparime, scedime, zalejeme trochou vody, osolime a
dusime za obcasného premieSania do polomakka. Jemne
nakrajanu cibulu o restujeme na tuku do ruzova, zaprasime
preosiatou mukou a po miernom otestovani ju zamieSame
do kapusty, ktoré za obcasného premieSania dodusime
takmer domakka. Ku konci dusenia kapustu dochutime
cukrom, octom a podla potreby dosolime a este kratko
podusime.

Pri expedicii dame na tanier porciu na platky nakrajanych
zemiakovych knedliciek, porciu kapusty, masa a prelejeme
vypekom z kacky.
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Domaci buchty plnéné

Ingredience (rozpis na 10 porci):

Drozdi 50g
Cukr krupice 200 g
Mléko 700 g
Mouka hladka 1600 g
Vejce 3 ks
Citronova kira 20g
sal 10g
\ENe) 350¢g
Makova napln:

WELS 200 g
Mléko 300 g
Cukr 60 g
Citronova kira 15¢g
Skorice 02¢g
Povidlova napln:

Povidla Svestkova 500 g
Rum 10g
Tvarohova napln:

Tvaroh meékky 350g
Vejce S
Cukr moucka 100 g
Citronova kira 05¢g
Rozinky 30g

CZ

Drozdi promichame s trochou cukru, rozfedime
malym mnozstvim vlazného mléka, pridéame trochu
prosaté hladké mouky a promichdme, az vznikne
ridké tésticko - kvasek, ktery nechame v teple
vykynout. Do zbylé davky prosaté mouky/trochu
mouky si nechame na vyvaleni tésta/ pridame vejce,
zbyly cukr, jemné nastrouhanou klru z peclivé
oplachnutého  citronu, sll, polovinu  davky
rozpusténého vlazného masla, zbylou davku vlazného
mléka, vykynuty kvasek a smés peclivé promichame a
propracujeme.

Hotové tésto nechame dostatecné vykynout, potom je
rozvalime na slabsi plat a rozdélime na ctverce o
rozméru 4x4 cm. Na dilky tésta naneseme jednotlivé
druhy naplni a peclivé zabalime buchty. Ty skladame
do dobrfe vymasténého pekace a promastujeme.
Naplnéné buchty nechame v pekaci vykynout, pak je
na povrchu potfeme maslem a upeceme ve stfedné
vyhraté troubé. Po upeceni buchty vyklopime,
posypeme mouckovym cukrem a expedujeme.

Makova napln:

Jemné umlety mak nasypeme do vafictho mléka a
zvolna vafime za obcasného promichani. Pridame
cukr, citronovou klru, podle potreby skofrici, smés
znovu kratce povafime a poté nechame

vychladnout.

Tvarohova napln:
Mékky tvaroh peclivé rozmichame s vejcem, cukrem,
pridame citronovou kidru a sparené rozinky.




Ingrediencie (rozpis na 10 porcii):

Drozdie

Cukor krupica
Mlieko

Muka hladka
Vajce
Citronova kora
Sol

\EN[e

Makova napln:
\YELS

Mlieko

Cukor
Citronova kora
Skorica

Lekvarova napln:

Lekvar slivkovy
Rum

Tvarohova napln:

Tvaroh makky
Vajce

Cukor praskovy
Citronova kora
Hrozienka

50¢g
200 g
700 g
1600 g
3 ks
20¢g
10g
350 g

200 g
300 g
60 g
15¢g
02g

500 g
10g

350 g
1 ks
100 g
05¢g
30g

Domace buchty plnene

SK

Drozdie premieSame s trochou cukru, rozriedime
malym mnoZstvom vlazného mlieka, pridéme trochu
preosiatej hladkej muky a premieSame, aZ vznikne
riedke cesticko - kvasok, ktory nechame v teple
vykysnut. Do zvySnej davky preosiatej muky /trochu
muky si nechame na vyvalkanie cesta/ pridame vajce,
zostaly cukor, jemne nastruhanu kéru z ddkladne
oplachnutého  citrénu, sol, polovicu  davky
rozpusteného vlazného masla, zvisnu davku vlazného
mlieka, vykysnuty kvasok a zmes dbkladne
premieSame a prepracujeme.

Hotové cesto nechame dostatocne vykysnut, potom
ho rozvalkdme natensi plat a rozdelime na Stvorce o
rozmere 4x4 cm. Na dieliky cesta nanesieme
jednotlivé druhy naplni a dékladne zabalime buchty.
Tie skladéme do dobre vymasteného pekaca a
premastime Naplnené buchty nechame v pekadi
vykysnut, potom ich na povrchu potrieme maslom a
upecieme v stredne vyhriatej rare. Po upeceni buchty
vyklopime, posypeme muckovym cukrom a
expedujeme.

Makova napln:

Jemne vymlety mak nasypeme do vriaceho mlieka a
zvolna varime za ob¢asného miesania. Priddme cukor,
citronovou koru, podla potreby Skoricu, zmes znovu
kratko povarime a potom nechame

vychladnut.

Tvarohova napln:

Makky tvaroh ddékladne rozmieSame s vajickom,
cukrom, pridame citronovou koéru a sparené
hrozienka.
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SLOVNICEK ODBORNYCH VYRAZU

SLOVENSKY - - - - oo e i e e CESKY
zemiaky - --------------- o brambory

= e I T T kmin
rascadrvend-------------------- o kmin drceny
MrveniCka ----------------“---“““-““-“--“---------- drobeni do polévky
KOCKY - = === - e kostky

zmieSat - - -------- - smichat, promichat
bravfové maso---------------------------------- veprové maso
PEEER - - - - - jatra
kuraciape€ef-----------mmmmmmmi - kufFeci jatra
Ciernekoreni@-------------m i cerny pepfr
rebierko - -------------o o zebirko
kapusta - - - ------mmii - zeli

kapusta kysl@ - -----------------“--“-------------- kysané zeli

Kel------mmmmm i kapusta
pretlak paradajkovy - - - - - - - - - - - oo oo protlak rajcatovy
paradajKy - - - - - - - - - - e rajcata
kolieskO - - - - - - - - - - e e kolecko
hovddziemdso - - - - - - - - - - - - - - - oo oo hovézi maso
bravfovamast - - - - - - - - - oo oo veproveé sadlo
zdprazka - - - - - - - - oo - e zasmazka
vypitvané (bez drobkov) - - - - - - - - oo e e kuchané (bez drobl)
kryStadlovy cukor - - - - - - - - - - oo oo krystalovy cukr
fazula - - - ------- oo fazole

MUKa - === - - s e mouka
tehla-------mmmiii - cihla

Klin€ek - - === =i hrebicek
Odend------------------ - uzena
smotanakysla-----------------o zakysana smetana
cesnak - - ---- - - oo e Cesnek
napuat - - - - ---- - nabobtnat
odkvapkat - - - - - - - - - - oo oo odkapat

SOl - - s e sul

Mlieko - - - - - - - o e mléko

huby susené - - - - - - - - - houby susené
SAMPIAONY - - - ------o oo Zampiony
Slahatka------------mmi - Slehacka
Skorica-----------m e skofrice
KySnUEE - - - - - - - - - oo oo kynuté

872 ryze

SliVKY - - - - - o e e Svestky
StehNO - - ---------- - kyta

JIBOK - - - - jiska

chLdey ——————————————————————————————————————————— Iibgyly

KOZ@ - - - - - - - e e kostaly

Varit-- - oo e varit

cbul@------mmi cibule

koreni@ - - - - - - - - - - oo koreni

SUPK@ - ------ - slupka
OSUPANE - ----- - - oloupané
kacica, ka€ka - -----------------““-“““"““----- -~~~ - kachna



Pouzité zdroje:

RUNSTUK, Jaroslav. Receptury teplych pokrmd. 6. vyd. Hradec Kralové: R plus,
2009. ISBN isbn978-80-904093-0-9.
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