1.rocnik

Cvicenie ¢.11

Co varime?

Zeleninova natierka so syrom c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace

200 g taveny syr (Bambino)
50 g tatarska omacka

150 g mrkva

2 ks kaleraby stredne velké
1 zvazok redkoviek

50 g citréonova stava

10 g petrzlenova vhat

10 g sof

500 g chlieb

Do misky dame nastrahané kaleraby, mrkvu, jemne nastrihanu redkovku, rozotrety
syr, tatarsku omacku, podfa chuti sol, Stavu z citréna a petrzlenovu viat. VSetko dobre
premieSame na hladku natierku. Natierku natierame na chlieb alebo platky sendvica.

Co varime?

Pérova polievka ¢.n. 10 120

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

Oplachnuty, nadrobno pokrajany por zalejeme vodou a uvarime takmer domékka. Z
tuku a preosiatej muky pripravime svetlt zaprazku, za staleho preSlahania drétenou
metlou ju zalejeme vodou, uvedieme do varu, priddme odvar z péru a za ob&asného
mieSania pomaly varime najmenej 20 minut. Ku koncu varu pridame mleté Cierne
korenie, kratko povarime a precedime cez husté cedidlo. Do precedenej polievky
vlozime uvareny por, viejeme rozsfahané vajce, pomieSame a nechame zrazit. Hotovu
polievku dochutime polievkovym korenim a podla potreby solou.

Co varime?

Vyprazany syr ¢.n. 20 434

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Syr nakrajame na tenSie platky. Platky syra obalime v preosiatej hladkej muke, vo
vajciach rozSlahanych s mliekom, v preosiatej struhanke a vyprazame prudko v
rozohriatom oleji dozlata z obidvoch stran. Vyprazeny syr hned podavame.

Co varime?

Hranolceky c.n. 22 004

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Vacsie oCistené zemiaky nakrajame na hranol€eky, oplachneme ich v studenej vode,
scedime a nechame dobre odkvapkat. Pripravené hranoleky vlozime do rozohriateho
oleja, vyprazime dozlata, vyberieme drétenou naberackou, mierne osolime a
podavame. Zemiakové hranol¢eky podavame ihned po vyprazeni, lebo dIh§im statim
vlhnd, maknu a stracaju chut, ktora je pre ne typicka.

Co varime?

Spendtové halusky s Nivou &n. VK

Suroviny:

Postup prace 6 porcii

500 g mrazeny Spenat
300 g muka hruba

300 g muka hladka

2 ks vajce

40 g cesnak

10 g sof

parmezan na posypanie
Omacka:

200 g Sampinodny

250 ml smotana na Slahanie
100 g syr Niva

100 g por

50 ml olej

Spenat nechame rozmrazit a nadbytoénu vodu odtiect, pridame muku, vajcia,
roztlaceny cesnak, sol a vodu podla potreby, aby vzniklo polotuhé cesto. Cesto
pretlacime cez sito na haluSky do vriacej osolenej vody,. HaluSky nechame prevriet, a
ked vSetky vyplavaju na povrch, scedime ich a jemne preplachneme studenou vodou.
Na panvici na troSke oleja orestujeme na tenké pasiky nakrajané Sampifiény s
kolieskami péru do svetloruzova. Prilejeme smotanu, pridame rozdrobenu Nivu a
nechame prevriet, kym sa syr nerozpusti a omacka nezhustne. Na tanier nalozime
halusky, zalejeme ich omackou a posypeme strdthanym parmezanom.




Co varime?

Jemné tvarohové knedle ¢.n. 21 030

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Zemle olupeme, nakrajame na kocky, navih&ime mlieckom a nechame ho vsiaknut.
Tvaroh prelisujeme cez hrubSie sito alebo ho postruhame. Do pripraveného tvarohu
pridame sol, vajcia, oplachnuté a obarené hrozienka, umytd, najemno postrihanu
citronovu kéru, vanilinovy cukor, preosiatu hrubu muaku, navihéené zemle a spolu
dobre premieSame na tuhSie cesto. Z pripraveného cesta tvorime menSie gulaté
knedle, ktoré zavarime do vriacej, mierne osolenej vody a pomaly varime 5 az 6 minut.
Uvarené knedle z vody vyberieme a ukladame na oprazenu strihanku. Obalené knedle
podavame na hordcom tanieri, poliate dzemom a roztopenym maslom a posypané
praskovym cukrom.

Co varime?

Kapustovy Salat s mrkvou ¢.n. 22 079

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Hlavku kapusty ocistime od poskodenych a zvadnutych listov, prekrojime na polovicu,
vyrezeme hlub a kapustu nakrajame na tenké rezance. Nakrajanu kapustu obarime
vriacou vodou, scedime, nechame odkvapkat a vlozime do porcelanovej misy. Vodu
osolime pridame cukor, ocot, olej, nadrobno nakrajanu cibulu, kratko povarime a
giastoéne vychladnutym nalevom zalejeme kapustu. Salat premieSame a nechame
vychladnut. Do vychladnutého Salatu pridame ocCistenu, oplachnuti, najemno
postrihanu mrkvu a dobre premieSame.




