POSTUPY OBEDU

Hovézi svickova

Suroviny: Hovézi maso zadni, slanina bez klze, sul, tuk, kofenova zelenina, cibule, pept cely, nové
koteni, bobkovy list, tymidn, citron, ocet, cukr, maslo, hladkd mouka, smetana, mléko, drozdi, hrubd
mouka, Zloutek, Zzemle

Postup: Maso protkneme slaninou a osolime. OciSténou zeleninu a cibuli nakrdjime na platky, mirné
osmahneme na tuku, pfiddme maso, kratce je v zdkladu opeéeme a podlijeme vodou. K masu
pfidame pepf a nové koreni, bobkovy list a tymian a peclivé oplachnuty citron nakrajeny na platky,
zasttikneme octem, ptikryjeme a maso dusime domékka. Béhem duseni maso obracime a prelévame
$tavu. Mékké maso vyjmeme, $tavu zahustime svétlou zasmazkou pripravenou z masla a prosaté
mouky, roztedime vodou, rozSlehdame a zvolna vafime za ob¢asného michani nejméné 20 minut.
Béhem varu pridame smetanu. Omacku precedime, dochutime a kratce povafime. Houskové
knedliky: Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky pfipravime fidsi kvasek, ktery nechame vykynout.
Mouky prosijeme, ptidame sal, Zloutek rozmichany s trochou mléka, vlazné mléko a kvasek a
zapracujeme v tésto, do kterého zamichame na kostic¢ky nakrajenou Zemli. Hotové tésto nechame
vykynout, rozkrdjime na dily, rozvdlime na podlouhlé Sisky a vkladame je do vafici mirné osolené
vody, béhem varu knedliky obracime. Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidlickou a krajime
na platky.

Smazené rybi filé, citron, bramborova kase

Suroviny: Rybi filé, tuk na smazZeni, strouhanka, hladkd mouka, mléko, vejce, sll, pepf, brambory
Postup: Rybi filé nakrdjime na porce

Mirné opeprime a osolime, jednotlivé porce filé obalime v prosaté mouce, ve vejcich rozslehanych s
mlékem (nebo vodou) a v prosaté strouhance. Zvolna smaZzime v horkém tuku do svétle nazlatlé
barvy.

Bramborova kase: Propladchnuté brambory prekrajime, zalijeme vlaznou vodou a uvafime domékka.
Scezené brambory prolisujeme nebo rozslehame a za postupného prilévani vaficiho mléka vySlehame
na hladkou kasi a osolime.

Kure a |a bazant, téstovina

Suroviny: Naporcované kufe na ¢tvrtky, nebo stehna, slanina, cibule, bobkovy list, nové kofeni,
jalovec, rozmaryn, maslo, hladka mouka, sul, téstoviny

Cibuli a slaninu nakrajime na kosticky a vlozime spolu s maslem a veskerym korenim do pekace.
Osmahneme asi 10 minut, dokud vSe nepusti svoje chuté a vliné. Kufe ososime pridame k zakladu.
Podlijeme trochou vody. Peceme 40 minut. Maso vyjeme (udrZujte v troubé), pekac¢ prenddme opét
na sporak a zprudka vydusime na tuk, zaprasime hladkou moukou, orestujte, podlijte, rozmichame a
nechame provaret pul hodiny.

Téstoviny: Téstoviny uvafime v osolené vodé, scedime a proplachneme.

Spanélsky ptacek s houskovym knedlikem

Suroviny: Hovézi maso zadni, sll, pepf, hofCice, slanina bez kliZze, okurky sterilované, tuk, cibule,
hladkd mouka, ryze

Postup: Oplachnuté maso nakrajime pres vliakno na platky, naklepeme je do Sife, osolime, opepfime
a pfidame hof¢ici. Do stfedu masa klademe slaninu nakrajenou na silnéjsi nudle, okurky, a na ¢tvrtiny
nakrajena varena vejce. Platky zavineme, na okrajich upevnime paratkem a na povrchu osolime.
Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno a osmazime ji na tuku dorGzZova. Na osmazené cibuli kratce
opecteme zavitky, mirné je podlijeme vodou a pod poklici dusime do mékka. Ptacky vyjmeme, stavu
vydusime na tuk, zaprasime prosatou moukou, osmahneme, zalijeme vlaZznou vodou, dobfe
rozmichdme a vafime za ob¢asného promichani nejméné 20minut.

Houskové knedliky: Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky pripravime fidsi kvasek, ktery nechame
vykynout. Mouky prosijeme, pfidame sul, Zloutek rozmichany s trochou mléka, vlazné mléko a kvasek



a zapracujeme v tésto, do kterého zamichame na kostic¢ky nakrajenou Zzemli. Hotové tésto nechame
vykynout, rozkrdjime na dily, rozvalime na podlouhlé Sisky a vkladdme je do vafici mirné osolené
vody, béhem varu knedliky obracime. Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidli¢kou a krajime
na platky.

Hrachova kase s osmazenou cibulkou, parek, okurka

Suroviny: Loupany hrach, sul, pept, majoranka, cibule, sadlo, ¢esnek, parek, kyseld okurka

Prebrany hrach oplachneme nékolikrat vlaznou vodou a pak zalijeme studenou vodou a nechdme asi
3 hodiny namacet. Kdyz hrach nabobtna, uvafime ho v téZze vodé na mirném ohni domékka. Po
uvareni prfecedime a rozmixujeme. Osolime, opeptime, pfiddme majoranku utfeny cesnek. Kasi
promichame. Pokud by se zdala moc husta, miZeme naredit vyvarem z hrachu nebo vodou. Cibuli
osmazime na sadle a kasi ji omastime. Podavame s ohfatym parkem, a kyselou okurkou

Kanci maso se Sipkovou omackou, bramborovy knedlik

Suroviny: Kanci kyta, slanina, sul, pepf, cervené vino, olej, hladka mouka, Sipkova zavafenina,
citronova Stava, cukr, strouhany pernik, skofice, vyvar, mrkev, celer, petrzel, cibule, ocet, divoké
koteni, vejce, mléko, bilé pecivo

Kanci kytu oCistime a zdrezirujeme, to znamen3, Ze ji svazeme motouzem do pékného valecku. Na
oleji orestujeme nakrdjenou mrkev, celer, petrzel, kofeni, pak pfiddame nakrdjenou cibuli,
zarestujeme, vlozime $pek nakrajeny na kosticky, opét zarestujeme, pfidame citronovou $tavu, ocet,
strouhany pernik, rajéatovy protlak, mletou skofici, Sipkovy protlak, ¢ervené vino, cukr krupici,
nechame zkaramelizovat, poté zalijeme zvérinovym vyvarem, privedeme k varu, vlozime maso,
osolime, opeptfime a nechdme dusit asi 1,5 hodiny. Kdyz je maso mékké, vyjmeme jej, odstranime
provazek, nakrajime a omdacku propasirujeme.

Bramborové knedliky: Brambory uvafime ve slupce skoro do mékka, ihned poté slijeme a nechdme
Uplné vychladnout. Poté brambory oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle na val, pak
brambory posypeme krupi¢kou, moukou a poptipadé solamylem, osolime, pfidame vejce a vse
zpracujeme v pevné tésto - pokud je potieba, pfidavdme mouku i krupicku ve stejném

mnozstvi. Tésto ma byt pevné, skoro nelepivé, a pokud do néj udélame dllek, ma drzet tvar asi jako v
plasteliné. Tésto zpracovavame rychle ! - dlouhym hnétenim fidne (tak jako vétSina bramborovych
tést). Hotové tésto rozdélime na tfi stejné dily, z kazdého udélame bochanek, ktery hned rozvalime
do tvaru knedliku (podsypdvam hrubou moukou) a okamzité ddvdme do vrouci vody. Knedliky nam
klesnou ke dnu, tak je opatrné za par sekund vareckou odlepime ode dna a od sebe, pfiklopime a
vafime stfednim varem 9 min., poté je vareckou otocime, znovu priklopime a vafime

Pecené teleci maso na cesneku, brambor, Spenat

Suroviny: Teleci kyta, cesnek, sll, pep¥, cibule, olej, brambory, Spenat, vejce, smetana, hladka mouka
Postup: Teleci kytu olistime, osusime, cesnek nakrajime na malé klinky, tenkym nozem udélame
dirky v mase a vloZime v mnoZstvi, jak to nejvic jde. Maso osolime a opepfime a opeceme ze vsech
stran a dame péct do trouby na asi 1,5 hodiny. KdyZ je maso upecené, do vypeku ptidame jesté
kousek sadla, a nechdame chvili v troubé, aby se vie promisilo. Poddvame s dusenym Spendtem a
houskovym knedlikem.

Spenat: Z oleje a mouky pfipravime svétlou zdsmazku. Do ni dame jiz povoleny $penat a michdme,
dokud se nerozpusti.Za stalého michame Spenat osolime, pfiddme nasekany cesnek a vlijeme
rozklepnuta vejce. Nakonec Spenat zjemnime smetanou nebo mlékem. Pokud mame Spenat fidsi,
muUzeme pouZit mléka ¢i smetany vice. Klasicky duseny Spenat podavame s vypecky, moravskym
vrabcem nebo veprovym na Cesneku. ZaleZi na chuti.

Brambory: Omyjeme, oloupeme, nakrdjime na kosticky. Dame do studené vody, osolime,
okminujeme a vafime cca 15min do mékka.

Kureci ¢ina s kari ryzi
Suroviny: Kureci prsa, sQl, pept, zazvor, paprika, cibule, porek, Zampiony, sojovd omacka, ryze, kari



Postup: Omyté a ocisténé maso pokrajime na nudlicky a ddme do misky, posypeme kofenim na ¢inu,
peprem, zdzvorem a zasypeme Skrobem. Ve promichdme, aby se maso obalilo. Cibuli a papriku
pokrajime na prouzky.Dame si rozehtat olej do hlubsi panve a zprudka opékame kureci maso, kdyz
mame maso opecené ze vSech stran, pfidame zeleninu, Zampiony (bez nalevu) a kukufici. Odlijeme
sojovou omackou cca 3 lZice a trochou vody cca 2 lzice, pfidame kari a cesnek, promichdme a
nechame zeleninu zméknout cca 10-15min. MdZeme dochutit soli nebo chilli.RyZe: RyZi pred varenim
dobfe proplachneme teplou vodou (zbavime ji tak necistot i Skrobu, proto nebude po uvareni
lepkavd). Nadrobno nakrajenou cibuli zpénime na rozpaleném oleji, pridame kari kofeni, nasypeme
pfipravenou ryzi, krdtce osmahneme, zalijeme horkou vodou, mirné osolime, jemné promichame a
dusime pod poklici na mirném plameni domékka. Uvafenou ryzi zlehka nacechrame vidlickou.

Smazeny kuteci fizek, bramborovy salat

Suroviny: Kureci prsa, sll, hladka mouka, vejce, mléko, strouhanka, tuk, brambory varené ve slupce,
oloupané, vychladlé, sterilované okurky, cibule, stl, ocet, pepf¥, olej, cukr

Postup: Kureci fizek: Oplachnuté Kuteci prsa nakrajime na steaky a fipravené fizky obalime v prosaté
mouce, ve vejcich rozslehanych s mlékem a strouhance usmazime v horkém tuku po obou stranach
do zlatova. Bramborovy salat: Brambory a okurky nakrajime na tenké platky, pfiddme jemné
nakrajenou cibuli, sll, ocet, mlety pepf¥, olej, nalev z okurek a cukr. Smés lehce promichame a hotovy

salat nechdme v chladu prolezZet.

Hovézi maso, koprova omacka, knedlik

Suroviny: Hovézi kyta, ocet, hladkd mouka, pepf, cibule, nové koreni, mléko, smetana, kopr

Postup: Nejprve si uvatime maso s celym ¢ernym peprem, novym kofenim a cibuli, ja vafim v
papinaku, jen tak do tfetiny ponorené. Poté vyvar scedime do hrnce, ve kterém chceme vafit
koprovku.Do vyvaru nalijeme mléko a smetanu a michame do varu. Poté pfiddme omyty a najemno
nasekany kopr. Chvili povatime. Dochutime cukrem.V 1 dl mléka si rozkvedlame 4 Izice mouky a
zahustime tim omacku, kazdy podle sebe, jak chce hustou. Jesté 5 minut provafime. Po odstaveni z
ploténky dochutime octem, cukrem, poptipadé soli.Koprovou omacku s hovézim podavame s
houskovym knedlikem nebo brambory a vafenymi vejci natvrdo. Houskové knedliky: Z trochy
vlaziného mléka, drozdi a mouky pfipravime fidsi kvasek, ktery nechame vykynout. Mouky prosijeme,
pridame stl, Zloutek rozmichany s trochou mléka, viazné mléko a kvasek a zapracujeme v tésto, do
kterého zamichame na kosticky nakrajenou Zemli. Hotové tésto nechame vykynout, rozkrajime na
dily, rozvalime na podlouhlé Sisky a vkladame je do vafici mirné osolené vody, béhem varu knedliky
obracime. Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidli¢ckou a krajime na platky.

Dukatové buchticky s krémem

Suroviny: Hladka mouka, olej, mouckovy cukr, mléko, sl, drozdi, vejce, curk krupeice, mléko,
pudinkovy prasek

Postup: Do mouky vyhloubime dulek, ve kterém nechame vykynout kvések. Okraje mouky osolime.
Po vykynuti kvasku postupné pfiddvame ostatni suroviny na buchtic¢ky a vypracujeme hladké tésto.
Nechdame asi hodinu kynout. V prabéhu kynuti asi 2x prohnéteme. Peka¢ vymazeme olejem. Z tésta
tvorime kulicky, které klademe do pekacku tésné vedle sebe. Nechame jesté asi 10 minut kynout.
Vrsky buchti¢ek potfeme olejem a dame do trouby. Buchti¢ky peceme na 175 °C asi 20 minut. Jesté
horké upecené buchticky opét z vrchu potfeme olejem a kdo chce, mlize pocukrovat.Krém na
buchticky uvafime podle navodu na pudinku s tim rozdilem, Ze pouZijeme vétsi mnozstvi mléka. Asi o
polovinu vice mléka nez je v ndvodu. Pro chut pfidame trochu rumu a vanilkovy cukr.

Kure a la kachna, bramborovy knedlik, Spenat

Suroviny: maslo, kure, cibule, kmin, pepf, Cesnek, brambory, Spenat, krupicka, mouka

Postup: Cibuli nakrajime nadrobno a osmahneme, poté pridame cervené zeli bez nalevu, podlijeme
vodou a nechame na mirném ohni varit a hliddme, michame, hliddme, michame. Hlavné se nam zeli
nesmi pripalit a musi se pékné vyvafit voda. Asi po 15 minutach varu pfiddme podle chuti cukr



moucka.Kufe omyjeme a okorenime. Cibuli nakrajime a vyloZime s ni pekac, na cibuli polozime
nasolené kure z obou stran, zasypeme kofenim na kurata, kminem, pepfem, chilli kofenim podle
chuti a na kure polozime kousek masla a pekac zakryjeme.Kure ddme péct do trouby predehraté na
200 °C. Hlidame a prabézné podlévame. Pe¢eme asi hodinu a poslednich 20 - 30 minut peceme bez
vika pro kfupavou klzicku. Sem tam muizZeme u prelit maso vypekem.Bramborové knedliky: Brambory
uvarime ve slupce skoro do mékka, ihned poté slijeme a nechame uplné vychladnout. Poté brambory
oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle na val, pak brambory posypeme krupickou, moukou
a popripadé solamylem, osolime, pfidame vejce a vSe zpracujeme v pevné tésto - pokud je potreba,
pridavame mouku i krupicku ve stejném mnozstvi. Tésto ma byt pevné, skoro nelepivé, a pokud do
né&j udélame dllek, ma drZet tvar asi jako v plasteliné. Tésto zpracovavame rychle ! - dlouhym
hnétenim fidne (tak jako vétSina bramborovych tést). Hotové tésto rozdélime na tfi stejné dily, z
kazdého udélame bochanek, ktery hned rozvalime do tvaru knedliku (podsypdvam hrubou moukou) a
okamzité ddvame do vrouci vody. Knedliky nam klesnou ke dnu, tak je opatrné za par sekund
vareckou odlepime ode dna a od sebe, ptiklopime a vafime stfednim varem 9 min., poté je vareckou
otoc¢ime, znovu priklopime a vafime

Spenat: Zmrazeny $penatovy protlak nechdme &asteéné rozmrazit. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli
nakrajime nadrobno a ¢esnek prolisujeme.V hrnci rozpustime tuk, pfidame nakrajenou cibuli a
nechame ji zpénit. Pfisypeme hladkou mouku a za stalého michani pfipravime jisku. Tu pak trochu
zfedime vlaznou vodou, pfipadné vyvarem, dobie rozmichdme a povafime. Dale pfiddame c¢astecné
rozmrazeny Spenat, prolisovany ¢esnek, stl a dusime do Uplného rozmrazeni Spenatu. Nakonec
pridame mléko a vejce, které nechdme za stdlého michani srazit.

Peceny pstruh na paprikach a raj¢atech, opeceny brambor

Suroviny: Pstruh, papriky, rajcata, brambory, ¢esnek, cibule, tymian, sal, pepf

Cibuli nakrajime a kratce zpénime ( jen do sklovita) na pekacku s rozehfatym olejem. Rybu,osusime,
osolime, polozime na zpénénou cibuli a opeceme. Pfiddme k nému nakrajené papriky a rajcata,
pridame tymian. Mirné podlijeme, pfiklopime a ddme do trouby péci. Pribézné kontrolujeme, podle
potfeby podlévame

Opecené brambory: Nakrajené brambory osolime, prostfeme na plech a v troubé ¢i konvektomatu
peceme cca 25min.

Kralik peceny s uzenym buckem, karlovarsky knedlik

Suroviny: Kralic¢i stehna, uzeny blcek, Zemle, mléko, vejce, sul, mouka, cesnek, olej, smetana
Postup: Krali¢i stehna osolime proSpikujeme tucnou ¢asti blicku. Pokapeme ho ze vSech stran vinem
a nechame asi hodinu odleZet v lednici. Pak kralika ddme na pekac, obloZzime na platky nakrajenym
blGckem, podlijeme vodou a pe¢eme v troubé domékka. BEhem peceni kralika podlévame vypecenou
$tavou a vodou a obracime ho, aby se ze vSech stran dobre opeklo. Nakonec pfiddme do vypeku
malou IZicku hotové svétlé jisky

Karlovarsky knedlik: Zemle nakréjime na kostky a pokropime trochou mléka, které nechame
vsaknout. Zloutky oddélime od bilkél a rozkvedlame je se zbylym mlékem, mirné osolime, pfiddme
prosatou mouku, navlhéené Zzemle, najemno nakrajenou nat a snih uslehany z bilkd, vie opét zlehka
promichame. Z tésta vytvarujeme 3isky, zabalime je do navlhéenych a tukem potrenych ubrouskd,
upevnime niti, vloZime do vrouci vody a vafime asi 20 minut, po vyjmuti je rozbalime a nakrajime na
platky.

Spenat: Z oleje a mouky pfipravime svétlou zdsmazku. Do ni dame jiz povoleny $penat a michame,
dokud se nerozpusti.Za stalého michame Spenat osolime, pfiddme nasekany cesnek a vlijeme
rozklepnuta vejce. Nakonec Spendt zjemnime smetanou nebo mlékem. Pokud mame Spenat fidsi,
muUzeme pouZit mléka ¢i smetany vice.

Boloriské téstoviny se syrem
Suroviny: Téstoviny, olivovy olej, ¢esnek, cibule, mrkev, celer, mleté maso, loupana rajcata, cukr,
petrzel



Postup: Na olivovém oleji opeceme pfri nizké teploté cesnek, cibuli, mrkev a celer (cca 5
minut).Zvysime teplotu a pfiddme maso a za stalého michani osmahneme dohnéda. Vzniklé hrudky
rozmackame vidlickou. Pfidame vyvar, rajcata, cukr a petrzelku. Smés pfivedeme k varu a snizime
teplotu. Za obcasného michani vafime cca hodinu a pll. Dochutime soli a pepfem. Tésné pred
dovarenim omdacky uvafime téstoviny.

Moravsky vrabec, bramborovy knedlik, zeli

Blcek a maso nakrajime na kostky. Maso vloZzime do pekace, osolime, okminujeme a promichame s
na platky nakrajenou cibuli a ¢esnekem. VSe podlijeme pivem a vyvarem. Moravského vrabce
peceme pfi 180 °C asi hodinu domékka a do zlatohnéda. Béhem peceni podlévame pivem a vyvarem.
Tradi¢né se zahustuje moukou.

Bramborové knedliky: Brambory uvafime ve slupce skoro do mékka, ihned poté slijeme a nechdame
Uplné vychladnout. Poté brambory oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle na val, pak
brambory posypeme krupickou, moukou a popfipadé solamylem, osolime, pfidame vejce a vSe
zpracujeme v pevné tésto - pokud je potieba, pfiddvdme mouku i krupic¢ku ve stejném

mnozZstvi. Tésto ma byt pevné, skoro nelepivé, a pokud do néj udélame dllek, ma drZet tvar asi jako v
plasteliné. Tésto zpracovavame rychle ! - dlouhym hnétenim fidne (tak jako vétSina bramborovych
tést). Hotové tésto rozdélime na tfi stejné dily, z kazdého udélame bochanek, ktery hned rozvalime
do tvaru knedliku (podsypdvam hrubou moukou) a okamzité ddvdme do vrouci vody. Knedliky nam
klesnou ke dnu, tak je opatrné za par sekund vareckou odlepime ode dna a od sebe, priklopime a
varime stfednim varem 9 min., poté je vareckou otocime, znovu pfiklopime a vafime

Zeli: Kysané zeli prekrajime a je-li pFilis kyselé, proplachneme jej vlaznou vodou. Okapané zeli vlozime
do hrnce, okminujeme, zalijeme horkou vodou, ptiklopime poklickou a vafime. Mezitim si nakrdjime
na jemno cibuli. V kastrolku zahfejeme sadlo (olej), vsypeme na néj cibuli a nechame ji zpénit. Na ni
vsypeme hladkou mouku a za stdlého michani si tak pfipravime svétlou jisku. K polomékkému zeli
pridame jisku a dodusime domékka. BEéhem duseni ob¢as zamichame. Podle chuti dusené kysané zeli
pfisladime, pfisolime a pfikyselime

PInéné kotlety pInéné Sunkou, brambory promichané se zeleninou

Suroviny: Veprové kotlety, Sunka, brambory, kmin, celer, cherry raj¢atka, kurkuma, olej, cibule, pepft,
sGlPostup: Do kotlet profizneme kapsy. Sunkou obalime platky syra a zasuneme je do kapes v
kotletach a sepneme jehlami. Opepfime. Na panvi rozehifejeme maslo a olej a kotlety opékdme na
kazdé strané asi 6 minut. Osolime a udrZzujeme v teple. Cibuli nakrdjime na kolecka a na rozpaleném
oleji nechame zesklovatét.Brambory dame vafit do osolené vody s kminem. Rapikaty celer nakrajime
na mensi kousky. Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo. Cherry raj¢ata rozkrajime na
pllky.Rozehirejeme velkou panev a na ni rozvonime mletou kurkumu. Pfiddme trochu olivového
oleje, nakrajenou cibuli, promichame a nechdme smés pracovat. Stac¢i mirny ohen, at se to nezblazni.
Rapikaty celer pfihodime do panve. Pfidame erstvé mlety pepf a stil. Celer pusti trosku vody a
nebude se to pripalovat. Restujeme a ob¢as zamichame, az bude celer dokfupava.Potom pridame
rozkrojend cherry rajcata. Tém budou stacit 2 - 3 minuty, aby se lehce opekly. Pokud brambory jesté
nejsou mékké, tak panev odstavime a v klidu po¢kdme na brambory.Nakonec pfidame do panve
uvarené brambory nakrajené na pfijemné velké kousky a spolecné to parkrat prohrabneme nad
plamenem, at se spoji barvy a chuté.

Hovézi gulas

Suroviny: Hovézi maso, tuk, cibule, mletd paprika, sl, rajcatovy protlak, pept, kmin, hladkd mouka,
Cesnek, majoranka, zemle, mléko, vejce, hrubd mouka petrzelova nat

Postup: Oplachnuté maso nakrajime na kostky. Oloupanou cibuli nakrdjime na drobno, osmahneme
na tuku dorGZova, vloZime maso a za stalého michani je osmahneme. Potom pfidame mletou
papriku, kratce osmahneme, pfidame s(l, rajcatovy protlak, pepf, kmin, podlijeme vodou a dusime
pod poklici za obasného michani. Kdyz je maso ¢asteéné mékké, vydusime $tavu na tuk, zaprasime ji
prosatou moukou a za stalého michani ji zasmazime a podlijeme teplou vodou. Poté pfidame utieny



Cesnek a majoranku a maso zvolna dusime za ob¢asného michani domékka. Mékké maso vyjmeme a
omacku na né precedime. Hotovy gulas podle potreby prisolime a znovu kratce provatfime. Houskové
knedliky: Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky pfipravime fidsi kvasek, ktery nechame vykynout.
Mouky prosijeme, ptidame sul, Zloutek rozmichany s trochou mléka, vlazné mléko a kvdsek a
zapracujeme v tésto, do kterého zamichame na kosti¢ky nakrajenou Zzemli. Hotové tésto nechdme
vykynout, rozkrdjime na dily, rozvalime na podlouhlé Sisky a vkladdme je do vafici mirné osolené
vody, béhem varu knedliky obracime. Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidli¢kou a krajime

na platky.

PInény parkovy blcek, bramborové spalic¢ky

Suroviny: Veprovy bucek, sal, kmin, ¢esnek, slanina, parek, vejce, rohliky, mléko, muskatovy kvét,
pepf, brambory, hruba mouka, vejce

Postup: Do ocisténého blcku profizneme otvor, osolime, potfeme ¢esnekem a posypeme kminem.
Na panvi rozskvarime pokrdjenou slaninu, vloZime na kolecka nakrajeny parek, zalijeme 2 vejci a
nechame srazit. Smazenici vmichdme do mletého masa, pfiddme pokrajené rohliky rozmocené

v mléce, 2 syrova vejce, sll a koreni. Dikladné promichame a nadivkou naplnime otvor v bicku.
Potom otvor zasijeme, aby nadivka nevytékala, blicek poloZzime na pekac, podlijeme trochou vody a
za obcasného podliti a preliti vypecenou stavou peéeme asi 2 hodiny dozlatova. Zbude-li nam trochu
nadivky, upeceme ji vedle blcku vedle jako sekanou. Hotovy blcek vyjmeme, odstranime pripadné
kosti a nakrajime na platky. Brambory uvatime ve slupce, nechdme vychladnout, oloupeme a
nastrouhame nadrobno. Pfiddme vejce a mouku, vypracujeme tésto - nemélo by se lepit na ruce. Z
tésta vyvalime valecky a z téch pak odkrajujeme malé $palicky. Spalicky vhazujeme do osolené vrouci
vody a vyjimame hned, jak vyplavou na povrch.

Smazeny kvétdk, brambor, tatarska omacka

Suroviny: Kvétak, sul, vejce, hladka mouka, strouhanka, olej, brambory, tatarska omacka

Kvétak: rozebereme na razic¢ky. Vlozime do osolené (okminované) vody a nechame chvilku povafit.
Nevarime dlouho, aby nebyl pfilis mékky, mél by jesté "chroupat" ,aby pfi obalovani drzel
pohromadé.

Predvareny kvétak scedime, nechdme vychladit a obalime v trojobale: nejdfiv v hladké mouce, pak v
rozslehanych vejcich se Spetkou soli a nakonec ve strouhance. Takto obaleny kvétak smazime v
rozpaleném oleji ze vSech stran dozlatova.

Brambory: Omyjeme, oloupeme, nakrdjime na kosticky. Dame do studené vody, osolime,
okminujeme a vafime cca 15min do mékka.

Krata s bylinkami a nadivkou, brusinky, opeceny brambor

Suroviny: Krita, brusinky, opeceny brambor, slanina, smetana, petrzel, tymian, vejce, mandlové
lupinky, strouhanka, maslo,

Postup: Ocisténou kratu oplachneme, osusime, ze vsech stran osolime a na prsou a stehnech
proSpikujeme klinky slaniny. Pak si pfipravime nadivku. Rohliky nakrajime na kosticky a prelijeme
sladkou smetanou. Pfiddme nadrobno nakrdjenou slaninu a na nudli¢ky nakrajenou Sunku, vmichame
nakrajenou petrzelku, tymian, rozSlehana vejce a mandlové lupinky. Osolime a okofenime
muskatovym ofiskem. Dikladné promichame, podle potfeby zahustime strouhankou. Nadivkou
naplnime kritu, sesijeme ji a ddme na pekac, podlijeme trochou vody a peceme dozlatova. V
prabéhu peceni kritu potirdme maslem a ke konci obalime zbytkem slaniny. Vypek z krlty zfedime
trochou vody a svafime se zbytkem masla.

Opecené brambory: Nakrajené brambory osolime, prostfeme na plech a v troubé ¢i konvektomatu
peceme cca 25min.

Losos v bylinkach s pe¢enymi rajcaty, zapecené smetanové brambory
Suroviny: Losos, olivovy olej, bylinky, cesnek, rajéata, smetana, brambory, sll, pepf, maslo,
muskatovy ofisek, citron



Postup: V panvi na mirném ohni prohfejeme olivovy olej s cesnekem. Po prohfati odstavime z plotny,
dame do misky a pfidame citronovou stavu a kdru a bylinkovou smés, rajcaty, promichame. Filety z
lososa potfeme pripravenou smési, osolime a opeprime. Dame péct do trouby cca na 160 stupnl
Smetanové brambory: Troubu predehfejte na 160 °C. Brambory oloupejte a nakrdjejte na tenké
platky. Zapékaci misku vymazte maslem, vylozte vrstvou brambor, osolte, opeprete, postrouhejte
muskatovym ofiSkem a zalijte trochou smetany.Ve vrstveni brambor pokracujte stejnym zplsobem,
dokud neni miska plnd a dokud nespotifebujete vSechny brambory. Zhruba po jedné hodiné peceni
vyndejte z trouby, pokladte platky masla a pecte jesté 1/2 hodiny, dokud nebudou brambory
zlatohnédé.

Smazeny holandsky fizek, bramborova kase

Suroviny: Veprovy bucéek, mléko, olej, sll, syr, pepf, muskatovy kvét, vejce, hladkd mouka,
strouhanka, brambory, mléko

Postup: Blicek ocistime a zbavime kiZe. Pokud je tfeba, odstranime z blcku zbytky kosti a kiupavky.
Ptipravené maso nakrajime na dilky, které se vlezou do masového strojku (pfipadné mlynku). Blcek
Ize klidné nahradit vepfovou pleci nebo kytou. Nasekané maso osolime, smichame s mlékem. Misku
prekryjeme félii, aby do ni nevnikal vzduch a maso nechame v lednici uleZet. Zatim si nastrouhame
syr a pripravime trojobal z mouky, vejce a strouhanky.Do uleZzeného masa vmichdme syr, podle chuti
smés opeprime a okofenime muskatovym ofiSkem. Pak z ni tvarujeme ovalné placicky. Placicky
postupné obalujeme v mouce, vejcich a strouhance.V panvi si rozpalime olej a obalené holandské
fizky smazime z obou stran dozlatova.Bramborova kase: Proplachnuté brambory ptrekrajime, zalijeme
vlaZznou vodou a uvafime domékka. Scezené brambory prolisujeme nebo rozslehame a za
postupného pfilévani variciho mléka vyslehdme na hladkou kasi a osolime.

Kure na porku, ryze

Suroviny: Kufeci prsa, pérek, olej, maslo, sojova omacka, kari, pept, sul, ryze

Postup: Kufeci maso podle potieby ocistime, omyjeme a osusime. Pak maso nakrdjime na nudlicky.
Porky ocistime, omyjeme od hliny, osusime a nakrajime na tenkd kolec¢ka nebo nudlicky. Panev
rozehfejeme. Vlijeme olej, pfiddme maslo a nechdme je rozehrat. Pak vsypeme maso a zprudka je
orestujeme. Pridame pdrek a za stalého michani kratce opeceme. Pak smés ochutime (dle potfeby)
sdjovou omackou, kari kofenim, pepfem a nakonec soli. Vse jesté kratce restujeme, aby se chuté
spojily. Kuteci na pérku podavame s varenou ryzi

Hovézi burgundska, knedlik

Suroviny: Hovézi zadni, olej, s, pepf, slanina, mrkev, celer, cibule, cesnek, raj¢atovy protlak, ¢ervené
vino, hovézi vyvar, maslo, bobkovy list, mléko, drozdi, moukaPostup: Maso nakrdjejte na kostky,
osolte, opeprete a zprudka orestujte na oleji. Vyjméte z hrnce a dejte stranou. Do hrnce vsypte
slaninu a orestujte ji. Pfidejte mrkev, oba druhy celeru, cibuli a ¢esnek, vSe orestujte a vmichejte
rajCatovy protlak a jesté chvili opékejte. Pfilijte vino a nechte svafit na polovinu. Vlijte vyvar, vlozte
zpét do hrnce maso a pridejte bylinky a bobkovy list. Hrnec s masem dejte do trouby vyhraté na 160—
180 °C a pomalu zakryté duste 2—3 hodiny. Prlibézné kontrolujte. KdyzZ je maso mékké, vyjmeéte ho z
hrnce. Omacku precedte (zeleninu vyhodte) a vmichejte do ni metli¢ckou studené maslo — omacka se
zjemni a zhoustne. Vratte do ni maso. Slaninu orestujte na Izici masla, pfidejte mrkev a celer a
nakonec i Zampiony. Houskové knedliky: Z trochy vlazného mléka, drozdi a mouky pfipravime Fidsi
kvasek, ktery nechame vykynout. Mouky prosejeme, pfidame sal, Zloutek rozmichany s trochou
mléka, vlazné mléko a kvdsek a zapracujeme v tésto, do kterého zamichame na kosticky nakrajenou
Zzemli. Hotové tésto nechame vykynout, rozkrajime na dily, rozvalime na podlouhlé Sisky a vkldadame
je do vaftici mirné osolené vody, béhem varu knedliky obracime. Uvafené knedliky vyjmeme,
propichneme vidlickou a krajime na platky.

Kufeci fizek pfirodni, smés dusené zeleniny na masle, brambor
Suroviny:



Postup: Kureci fizek: Oplachnuté Kureci prsa nakrajime na steaky a pfipravené fizky osolime,
opepfime. Zatdhneme na panvi a v troubé nechavame dopéct cca 10min.Brambory: Omyjeme,
oloupeme, nakrdjime na kosti¢ky. Ddme do studené vody, osolime, okminujeme a vafime cca 15min
do mékka.Zelenina: Mrazenou zeleninu nechame trochu rozmrazit. Mezitim si oCistime cibulku i s
nati a nakrdjime ji na kolecka.Na pdnvi rozehfejeme olivovy olej , maslo a cibulku lehce osmahneme.
Na cibulku vhodime zeleninovou smés (mrkev, hrasek, kukufrice), podlijeme horkou vodou. Pod
poklickou nechame zeleninovou smés dusit do zméknuti. Tésné pred odstavenim vmichame k
zeleniné provensalské bylinky a jesté dosolime.

Posirovana kureci prsicka s estragonovou omackou, téstoviny

Suroviny: Kureci prsa, pept, bobkovy list, dribeZi vyvar, maslo, hladka mouka, sGl, smetana, vejce,
estragon, téstoviny

Postup: Dejte maso do velkého hrnce, pridejte pepf, bobkovy list, bylinky a zalijte vyvarem. Tésné
pod bodem varu ,varte’ asi tfi Ctvrté hodiny tak, aby bylo kutfe hotové.

Maso vyjméte, zesilte plamen pod vyvarem a varte ho tak dlouho, aZz z néj zbude asi 300 ml. V
rendliku rozpustte maslo a priblizné minutu na ném opékejte mouku. JiSku zalijte scezenym vyvarem,
nechte par minut probublavat a pak osolte a opeprete. Promichejte smetanu se Zloutky, vlijte ji do
zakladu omacky, pridejte estragon a metlou proslehavejte, az zacne omacka houstnout; uz ji ale
nevarte. Poddvejte ke kufeti.

Téstoviny: Téstoviny uvafime v osolené vodé, scedime a proplachneme.

Pecend kachna, bramborovy knedlik, cervené zeli

Suroviny: Kachni ¢tvrtky, sal, kmin, majoranka, ¢ervené sterilované zeli, olej, cibule, bilé pecivo, vejce,
mléko, polohrubd mouka, petrzelka

Postup: Kachni ¢tvrtky, pokminujeme, posypeme majordnkou, vlozime do gastronadob, podlijeme
vodou, pfikryjeme a pe¢eme. Asi po hodince odkryjeme, a jesté pec¢eme, aZ je kachna mékka a ma
zlatou karcicku. Béhem peceni bez poklice ¢asto prelévame vypekem. Na oleji si zpénime cibuli,
vlozime na ni sterilované Cervené zeli, mirné podlijeme a vafime asi 20 minut, azZ je voda témér
vyvarend. Pak jen malinko zaprasime hladkou moukou a jesté chvilinku povafime

Bramborové knedliky: Brambory uvafime ve slupce skoro do mékka, ihned poté slijeme a nechame
Uplné vychladnout. Poté brambory oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle na val, pak
brambory posypeme krupickou, moukou a popfipadé solamylem, osolime, pfidame vejce a vSe
zpracujeme v pevné tésto - pokud je potieba, pfiddvdme mouku i krupic¢ku ve stejném

mnozstvi. Tésto ma byt pevné, skoro nelepivé, a pokud do néj udélame dllek, ma drzet tvar asi jako v
plasteliné. Tésto zpracovavame rychle ! - dlouhym hnétenim fidne (tak jako vétSina bramborovych
tést). Hotové tésto rozdélime na tfi stejné dily, z kazdého udélame bochanek, ktery hned rozvalime
do tvaru knedliku (podsypdvam hrubou moukou) a okamzité ddvdme do vrouci vody. Knedliky nam
klesnou ke dnu, tak je opatrné za par sekund vareckou odlepime ode dna a od sebe, pfiklopime a
vafime stfednim varem 9 min., poté je vareckou otocime, znovu priklopime a vafime

Zeli: Kysané zeli pfekrajime a je-li pfilis kyselé, proplachneme jej vlaznou vodou. Okapané zeli vlozime
do hrnce, okminujeme, zalijeme horkou vodou, pfiklopime poklickou a vafime. Mezitim si nakrdjime
na jemno cibuli. V kastrolku zahfejeme sadlo (olej), vsypeme na néj cibuli a nechame ji zpénit. Na ni
vsypeme hladkou mouku a za stdlého michani si tak pfipravime svétlou jisku. K polomékkému zeli
pfidame jisku a dodusime domékka. BEhem duseni ob¢as zamichdame. Podle chuti dusené kysané zeli
pfisladime, pfisolime a pfikyselime

Brambory zapecené s mletym masem, hraskem, rajcaty

Suroviny: Brambory, mleté maso, cibule, olej, rajcata, hrasek, syr, sul, pepf,

Postup: Brambory uvafit ve slupce, oloupat a nakrdjet na platky. Cibuli nakrajet nadrobno, nechat
zesklovatét na lZici oleje, pfidat maso a opékat asi 5 min. Pfidat asi tfetinu rajcat nakrajenych na
kostky a chvili podusit. Do vymasténé formy dat vrstvu brambor, osolit, na to dat smés masa a rajcat
ahrasku, posypat asi tfetinou strouhaného syra. Do vrchni vrstvy dat stfidavé rajcata a brambory,



osolit. Dat zapéct do vyhraté trouby asi 20-25 minut, pak posypat zbytkem strouhaného syra a jesté
asi 5 minut zapéct, aZ se syr rozpusti.

Masova smés s debrecinskou peceni a paprikami, ryze

Suroviny: Veprova kyta, debrecinka, paprika, hladka mouka, tuk, stl, pepr, ryZze, maslo

Postup: Na oleji osmahneme na nudlicky osolenou a opepfenou veprovou kytu a vafime domeékka.
Priddme pokrajenou debrecinku, papriku osmazenou na masle, promichdme, zahustime jiskou a
provatime. Dochutime ¢erstvym maslem, poddavame s varenou ryzi

Rybi treska pecena na mdsle a rajéatech, Stouchany brambor s pazitkou

Suroviny: Treska, cibulka s nati, maslo, olivovy olej, rajcatové pyré, citron, cherry rajce, brambory,
maslo, anglicka slanina, cibule, smetana, s, pep¥, paZitka

Postup: Platy tresky dobfe omyjeme, osusime a vyrazné pokapeme citronem. Nechdme odleZet a
potom tresku po obou stranach posypeme kvalitnim kofenim na ryby (nejlépe s kousky susené
zeleniny).Cherry rajc¢atka omyjeme a rozkrajime na poloviny. Zelenou cibulku nakrajime na kolecka.
Na velké panvi rozehifejeme olej s maslem a tresku zprudka osmahneme, staci 1 - 2 minuty. Do
pekacku vsypeme 3 hrsti cibulky a pllku celkového mnozZstvi cherry rajéatek. Posypeme korenim na
ryby, poklademe tresku a zasypeme zbytkem zeleniny. Nakonec prelijeme rajcatovym pyré a znovu
posypeme korenim. Jen mirné podlijeme vodou a ddme péct do vyhraté trouby. Pe¢eme okolo 30
minut, fidime se hlavné pohledem. Stavy nesmi byt moc a zelenina by méla vypadat propecené.
Brambory povarte asi 20 minut v osolené vodé domékka. Slijte.V panvi na masle rozskvarte slaninu,
pridejte cibuli a opékejte asi 5 minut dozlatova. Zalijte smetanou, osolte a opeprete. Do brambor
vmichejte cibulovou smés, pazitku a lehce zpracujte stouchadlem.

Hovézi maso, rajska omacka, téstovina

Suroviny: Hovézi zadni, mouka, nové koreni, rajsky protlak, bobkovy list, skofice, cibule, olej
Postup: Hovézi maso ocistime a spole¢né s jednou oloupanou cibuli, novym kofenim a bobkovym
listem uvafime domékka. Vyvar nechame vychladnout. Druhou cibuli oloupeme a nasekdme
nadrobno. Na oleji ji zpénime, pfidame protlak, skofici a chvili restujeme. Podlijeme zchladlym
vyvarem a pfidame pualku odrhnutého citronu vcelku. Zbyly citron vymackame. Ve sklenici vody
rozmichame hladkou mouku a omacku zahustime. Povatime asi ¢tvrt hodiny. Hotovou omacku
rozmixujeme nebo precedime pres jemné sitko.

Téstoviny: Téstoviny uvafime v osolené vodé, scedime a proplachneme.

Kuteci nudlicky se zeleninou, bramboracky

Suroviny: sal, kmin, ¢esnek, majoranka, hruba mouka, brambory, vejce, porek, pepf, kureci prsa,
porek, cibule, ¢esnek, sojovd omacka

Postup: Nejprve si pfipravime zeleninu (pérek, mrkev, celer) na tenké prouzky dlouhé cca 5 cm.
Kousek zelenéjsi ¢asti porku nakrajime na silnéjsi, delsi kusy a nechdme na zavér. Cibuli nakrajime na
slaba pulkolecka a ¢esnek nasekame.Kureci maso odblanime, ocistime a nakrajime na nudlicky.
Nakrajeny Spek nechame vypéct na panvi, pfidame cibuli a chvilku smazime. Na cibuli hodime
postupné celer, mrkev a porek - jednotlivé nechdme vzdy chvilku osmazit a promichdvame. Zeleninu
osolime, opepfime a chvilku nechame restovat.

Do panve pridame kufe, kofeni na kufe, a Cesnek. Stale na prudko smazZime, neZ se kure opece ze
vSech stran. Nyni podlejeme trochou vody, pfiddme sojovku a zelené ¢asti pérku. Ztlumime plamen,
prikryjeme poklickou a dusime 5 - 10 min. Podle potfeby mlzZeme jesté podlit, aby nam zbylo trochu
$tavy, obcas promichame.

Bramboracky: Na ptipravu tésta si vezmeme brambory a oloupeme je, nastrouhame na jemném
struhadle a ddme do misky. Postupné ptriddme nahrubo nakrajenou hrsticku pdérku. Vymackame
strouzky cesneku. Prisypeme majoranku, osolime a opepfime, pfiddme i kmin. Do tésta pfidame



hrubou mouku, vajicko a vSe promichame.Na panvi nechame ohfat olej. Tésto dame na panev a
osmazime z obou stran podle libosti.

Veprova pecené, bramborovy knedlik, zeli

Suroviny: Veprova pecené, brambory, krupice, mouka, stl, vejce, kysané zeli, kmin, cibule, ocet, cukr
Postup: Veprovou peceni oCistime, dlikladné osolime a opepfime, potfeme utfenym Cesnekem a
mletym nebo drcenym kminem. Mame-li dost ¢asu, nechdame maso v lednici uleZet do druhého dne.
Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno a ddme do pekace, v némz jsme jiz rozpustili sddlo. Potom na
cibuli polozime maso, podlijeme hrnkem vody, pfikryjeme a ddme do trouby, pfedehraté na 140
stupnd, asi na hodinu péct. Potom odkryjeme a peceme dalsi hodinu odkryté, aby maso ziskalo
barvu.

Bramborové knedliky: Brambory uvafime ve slupce skoro do mékka, ihned poté slijeme a nechame
Uplné vychladnout. Poté brambory oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle na val, pak
brambory posypeme krupickou, moukou a popfipadé solamylem, osolime, pfiddme vejce a vse
zpracujeme v pevné tésto - pokud je potieba, pfiddvdme mouku i krupic¢ku ve stejném

mnozZstvi. Tésto ma byt pevné, skoro nelepivé, a pokud do néj udélame dllek, ma drZet tvar asi jako v
plasteliné. Tésto zpracovavame rychle ! - dlouhym hnétenim fidne (tak jako vétSina bramborovych
tést). Hotové tésto rozdélime na tfi stejné dily, z kazdého udélame bochanek, ktery hned rozvalime
do tvaru knedliku (podsypdvam hrubou moukou) a okamzité ddvdme do vrouci vody. Knedliky nam
klesnou ke dnu, tak je opatrné za par sekund vareckou odlepime ode dna a od sebe, pfiklopime a
varime stfednim varem 9 min., poté je vareckou otocime, znovu pfiklopime a vafime

Zeli: Kysané zeli prekrajime a je-li pfilis kyselé, proplachneme jej vlaznou vodou. Okapané zeli vloZime
do hrnce, okminujeme, zalijeme horkou vodou, pfiklopime pokli¢kou a vafime. Mezitim si nakrajime
na jemno cibuli. V kastrolku zahfejeme sadlo (olej), vsypeme na néj cibuli a nechame ji zpénit. Na ni
vsypeme hladkou mouku a za stdlého michani si tak pfipravime svétlou jisSku. K polomékkému zeli
pridame jisku a dodusime domékka. BEéhem duseni ob¢as zamichame. Podle chuti dusené kysané zeli
pfisladime, pfisolime a pfikyselime

SmazZeny veprovy fizek, bramborovy salat

Suroviny: Veprova kyta, sll, hladkd mouka, vejce, mléko, strouhanka, tuk, brambory vafené ve
slupce, oloupané, vychladlé, sterilované okurky, cibule, s, ocet, pep¥, olej, cukr

Postup: Veprové fizecky: Oplachnuté dily kyty nakrajime pres vldkno na mensi fizky o cca 30 . 40ti
gramech, nakrdjime je, na okrajich mirné zafizneme a osolime. Pfipravené fizky obalime v prosaté
mouce, ve vejcich rozslehanych s mlékem a strouhance usmazime v horkém tuku po obou stranach
do zlatova. Bramborovy salat: Brambory a okurky nakrajime na tenké platky, pfiddme jemné
nakrajenou cibuli, sll, ocet, mlety pepf¥, olej, nalev z okurek a cukr. Smés lehce promichame a hotovy
salat nechame v chladu prolezet.

Marinovany kruti stehenni platek, hranolky, varena brokolice

Suroviny: oregano, bazalka, citronovy tymian, balsamico, susena rajcata, smetana, stl, pepf, krati
stehenni platek, hranolky, brokolice

Postup: Maso omyjeme, osu$ime. Ingredience na marinadu poradné promichame. Do masa udélame
zarezy, aby marinada prostoupila co nejvice do masa. Takto pfipravené maso ddme do marinady a
fadné ho v ni prohnéteme, pfikryjeme folii a nechame odpocivat. Rozpalime si panev a maso
opeceme z obou stran. Doba peceni zaleZi na kazdém, jak ma steaky rad propecené. Podavame se
smazenymi hranolky a varenou brokolici

Kvétakové placicky, pazitkovy brambor

Suroviny: Kvétak, strouhanka, mouka, vejce, brambor, paZitka

Postup: Kvétak nastrouhdame na hrubém struhadle, pfiddme mouku, Zloutky, sul, trosku mléka a
nakonec lehce vmichdme uslehany snih z bilk(. Z tésta vykrajujeme malé placicky, které smazime na



oleji. Brambory: Omyjeme, oloupeme, nakrdjime na kosticky. Ddme do studené vody, osolime,
okminujeme a vafime cca 15min do mékka. Po uvareni promichdme s pazitkou

Boloriska bylinkova omacka (Salvéj, rozmaryn) s Sirokymi nudlemi

Suroviny: Suroviny: Téstoviny, olivovy olej, ¢esnek, cibule, mrkev, celer, mleté maso, loupana rajéata,
cukr, petrzel, Salvéj, rozmaryn

Postup: Na olivovém oleji opeceme pfi nizké teploté cesnek, cibuli, mrkev a celer (cca 5 minut).
Zvysime teplotu a pfiddme maso a za stalého michani osmahneme dohnéda. Vzniklé hrudky
rozmackame vidlickou. Pfidame vyvar, rajcata, cukr a petrzelku. Smés pfivedeme k varu a snizime
teplotu. Za ob¢asného michani vafime cca pul. Pfed koncem pridame bylinky, aby neztratily chut.
Dochutime soli a pepifem. Tésné pfed dovafenim omacky uvatime Siroké nudle v osolené vodé.

Téstoviny s rozdusenymi ¢erstvymi rajéaty, cernymi olivami a oreganem

Suroviny: Téstoviny, loupand rajcata, Cerstva rajcata, ¢erné olivy, oregano, ¢esnek, cesnek, cibule,
mrkev, celer, perzel

Postup: Na pdnvi orestujeme nakrajenou mrkev, celer, petzel a cibuli. Po chvilce pfiddme ¢esnek.
Nasledné zalijeme loupanymi rajcaty, ke kterym pridame i ¢erstva oloupana. Pfidame cerné olivy,
lehce osolime. Na konec pridame lehce nasekané bylinky a podle chuti dosladime cukrem. Podavame
s varenymi téstovinami

Kureci prsicka na masle, sazené vejce, bramborové krokety, hldvkovy salat

Suroviny: Kufeci prsa, maslo, vejce, bramborové krokety, hlavkovy salat, sul, pepf

Postup: Kureci prsicka nakrajime na steaky, osolime, opepfime a peeme v konvektomatu spolu
s maslem. Podavame se sazenym vejce, smazenymi kroketami a hldvkovym saldtem

Smazena kureci jatra, brambrova kase, okurka

Suroviny: Kufeci jatra, strouhanka, vejce, mouka, brambory, mléko, stl

Postup: Kureci jatra oplachneme, odblanime a obalime v hladké mouce

V mouce obalena jatra pak namocime do rozslehaného vejce, které jsme trosku naredili mlékem
nebo vodou a mirné osolili, hned vklddame do strouhanky, obalime z obou stran

Smazime v dostatecném mnozstvi tuku z obou stran dozlatova.

Bramborova kase: Proplachnuté brambory prekrajime, zalijeme vlaznou vodou a uvafime domékka.
Scezené brambory prolisujeme nebo rozslehame a za postupného prilévani variciho mléka vyslehame
na hladkou kasi a osolime.

Veprova panenka pecena ve slaninovém kabatku, zapeceny smetanovy brambor

Suroviny: Veprova panenka, slanina, hotcice, brambory, smetana, sll, pepf, muskatovy ofisek
Postup: Platky slaniny nasklddam na prkynko tak, aby se ¢astecné prekryvaly. Na né kolmo polozim
pokud mozno podlouhly Spalicek masa. Maso osolim, opeptim, potfu hotcici a vtlacim krystalky
cukru. Zavinu do platka slaniny. Vidy prekryvam stfidavé zprava a zleva. Nakonec pfichytim jehlou.
Smetanové brambory: Troubu predehfejte na 160 °C. Brambory oloupejte a nakrdjejte na tenké
platky. Zapékaci misku vymazte maslem, vyloZte vrstvou brambor, osolte, opeprete, postrouhejte
muskatovym ofiskem a zalijte trochou smetany. Ve vrstveni brambor pokradujte stejnym zplsobem,
dokud neni miska plnd a dokud nespotrebujete vSechny brambory. Zhruba po jedné hodiné peceni
vyndejte z trouby, pokladte platky masla a pecte jesté 1/2 hodiny, dokud nebudou brambory
zlatohnédé.



