1.rocnik

CvicCenie ¢.12

Co varime?

Pikantna natierka ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace

500 g chlieb

200 g topeny syr

150 g maslo natierkové
10 g eidam nastruhany
2 ks vajce

40 g smotana kysla

20 g hor¢ica polotu¢na
1 ks ¢ili papricka

100 g salama makka

5 g sol

1 g Cierne korenie mleté

Topeny syr dobre vymieSame s natierkovym maslom, eidamom a nakrajanymi vajcami.
Potom pridame smotanu, horéicu a najemno nakrajanu odistenu Cili papri¢ku. Nakoniec
vmieSame nadrobno nakrajand makkua salamu. Podla chuti osolime a okorenime.
Podavame s chlebom, bagetou, alebo hriankou posypané Cerstvou petrzlenovou viiatou.

Co varime?

Hubova polievka s mrvancami ¢.n. 10 155

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

30 g huby susené

600 g zemiaky

100 g mast vySkvarena
50 g cibula

10 g mika hladka

20 g paprika mleta

1 grasca

1 g Cierne korenie mleté
10 g petrzlenova vhat
Mrvance:

130 g muka hladka

1 ks vajce

2 g sol

Oplachnuté huby zalejeme vodou a nechame ich macat asi 3 hodiny. Potom zlejeme asi
1/3 vyluhovanej vody, pridame €ast vyvaru, uvedieme do varu a nechame varit' asi pol
hodiny. O¢istenu cibulu pokrajame nadrobno, oprazime na masti dozlata, priddame
preosiatu hladki muku, pripravime svetlt zaprazku, do ktorej priddame mletu papriku a
nechame ju spenit. Zaprazku za staleho presSlahania drétenou metlou zalejeme zvyskom
vlazného vyvaru, uvedieme do varu a nechame pomaly varit aspon 20 minut. Do
CiastoCne prevarenej polievky pridame ocistené, na mensSie kocky pokrajané zemiaky,
uvarené huby s vyvarom, roztl€enu rascu, mleté Cierne korenie a spolu varime. Nakoniec
do polievky zavarime mrvance, ktoré pripravime z muky, vody, vajca, soli a dobre
prevarime. Pred podavanim vliozime do polievky oplachnutu, najemno pokrajanu
petrzlenovu vhat.

Co varime?

Hubovy perkelt ¢.n. 19 011

Suroviny: Postup prace 70 porcii

. Susené huby dobre oplachneme, zalejeme trochou vyvaru a uvarime domakka. Do
20 g huby susené hriateho tuku prida g . IR e
150 g tuk rozol riateho tuku prlqame omstlenu’, nadropno ppkrajanu f:lbylu, oprazime ju do’zla'ta, 5
150 g cibula pridame rascu, preosiatu hladku muku a pripravime svetlu zaprazku. Pripravenu zaprazku
19 rgsca zalejeme studenym vyvarom z hub, dobre rozsfahame drétenou metlou, zavarime,

150 g muka hladka
1 g Cierne korenie celé
10 g sof

priddme nahrubo roztlaené Cierne korenie a za ob&asného mieSania varime miernym
varom najmenej 30 minut. Prevarent omacku podla potreby prisolime a precedime cez
husté cedidlo. Uvarené huby nakrajame na mensie kusky a priddame do omacky, ktoru
znova velmi kratko povarime.

Co varime?

Maslové halusky c.n. 22 019

Suroviny: Postup prace 170 porcii

Do vhodnej nadoby nalejeme mlieko, pridame tuk, sol a zavarime. Do vriaceho mlieka
1400 g mlieko nasypeme za staleho mieSania preosiatu hrubd muku a mieSame na miernom ohni tak
100 g maslo dlho, az sa cesto prestane lepit na steny nadoby. Uvarené cesto nechame vychladnut. Do
30 g sof vychladnutého cesta pridame mlety muskatovy kvet a postupne jedno po druhom

640 g muka hruba
1 g muSkatovy kvet mlety
5 ks vajce

zamieSame vajcia. Cesto dobre zamieSame a prelozime na hlboky tanier. Polievkovou
lyzicou vykrajujeme z cesta halusky, ktoré zavarame do vriacej, mierne osolenej vody a
varime asi 4 az 5 minut. Uvarené halusky vyberieme zo studenej vody, aby CiastoCne
stuhli.




Co varime?

RyzZovy nakyp ¢.n. 21 011

Suroviny: Postup prace 170 porcii

Z(iloog ry;a"eko Dobre preplachnutu a obarenu ryzu nasypeme do vriaceho mlieka, pridame sol, 1 masla a
10 sgl’ za staleho miesania uvarime hustu kasu. Ryzovu kasu nechame vychladnut. Do

20099 maslo vychladnutej kaSe priddme vymieSané zltky s 1/3 mnozstva cukru, postruhanu kéru z

250 g cukor krystalovy
30 g cukor vanilinovy
20 g citrénova kéra

6 ks vajce

1 000 g jablka

30 g hrozienka

2 g Skorica mleta

30 g cukor praskovy na
posypanie

umytého citréna, oplachnuté hrozienka a sneh uslahany z bielkov a cukru a vSetko zlahka
premieSame. Peka¢ vymastime ¢astou masla, na dno urovname polovicu pripravene;j
ryzovej kase, na fiu rozlozime vrstvu ogistenych jablk, pokrajanych na platky, posypeme
zvySkom cukru a mletou Skoricou. Jablka prikryjeme druhou polovicou ryzovej kase a
povrch pokvapkame roztopenym maslom. Pekac s nakypom ulozime do vacsieho pekaca
s vodou a dame do rozohriatej rary piect. Po ¢iasto€nom upeceni prikryjeme nakyp
papierom alebo alobalom, aby sa na povrchu neutvorila neziaduca kéra. Nakyp pecieme
asi 30 az 50 minut. Upe&eny nakyp nakrajame plochou lyZicou na obdiznikové porcie,
kladieme ich na tanier a posypeme praskovym cukrom.

Co varime?

Cestovinovy Salat ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace VK porcii

400 g cestoviny

200 g Sampifiény

140 g kukurica

140 g hrasok

120 g mrkva

500 ml jogurt biely
250 ml majonéza

1 g biele mleté korenie
15 g sol

Cestoviny uvarte podla navodu a nechajte ju vychladnut. Pridajte Sampifidny, kukuricu,
hrasok a mrkvu. Jogurt a majonézu zmieSajte, ochutte solou a bielym korenim. ZmieSajte
s uvarenymi cestovinami. Pred podavanim mézete posypat petrzlenovou vriatou alebo
pazitkou.




