1.rocnik

CvicCenie ¢.14

Co varime?

Natierka s cibulou a so sunkou ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace

50 g cibula ¢ervena

120 g Sunka

100 g uhorky kyslé

50 g syr tvrdy

50 g majonéza

2 g sol

1 g Cierne korenie mleté
10 ml citrébnova Stava

2 g petrzlenova vnat
160 g bagetky celozrna

Cervenu cibulu ogistime, rozkrojime na polovice a nakrajame na jemné pasiky.
Sunku, syr a kyslé uhorky nakrajame na malé kusky a zmieSame s cibulou.
Majonézu, citrénovu Stavu a petrzlenovu viiat vymieSame, ochutime solou a Ciernym
korenim. Podavame s celozrnym pecivom.

Co varime?

Hovédzi vyvar c¢.n. 10 023

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

3 000 g hovadzie kosti riedke
300 g hovadzie maso predné
30 g sof

0,3 g Cierne korenie celé

0,3 g nové korenie celé

15 g cesnak

75 g cibufla

20 g petrzlenova viat

200 g mrkva

100 g petrzlen

Dobre umyté , rozsekané kosti a oplachnuté hovadzie méso viozime do vhodnej
nadoby, zalejeme studenou vodou a pomaly uvedieme do varu, potom obmedzime
prikon tepla, aby sa vyvar varil miernym varom. Nakoniec vyvar osolime, pridame
¢ierne korenie, nové korenie, o€istenu cibulu a cesnak a nechame varit 2 az 3
hodiny. Potom pridame ocistenu korenovu zeleninu a varime ju doméakka. Uvarené
maso vyberieme, vlozime do mensej nadoby. Hotovy vyvar precedime cez husté
cedidlo. Pri podavani vkladame na kocky pokrajané maso, posekanu zeleninu a
oplachnutu, nadrobno pokrajanu petrzlenovu vriat'.

Co varime?

Domace rezance ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Co varime?

Hovadzie varené ¢.n. 11 002

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

1 500 g hovadzie maso
predné
40 g sof

Ocistené, vo vlaznej vode dobre umyté hovadzie maso vlozime do vriacej osolenej
vody a pomaly varime domakka. Makké hovadzie maso cez vldkno nakrajame na
porcie a podavame na teplom tanieri.

Co varime?

Képrova omacka ¢.n. 19 007

Suroviny: Postup prace 70 porcii

100 g olej

150 g muka hladka Do rozohriateho tuku pridame preosiatu hladki muku a pripravime svetlt zaprazku.
800 g mlieko Zaprazku zalejeme studenym vyvarom a mliekom, dobre rozSlahame drétenou

30 g sof metlou, mierne osolime, zavarime a za ob&asného miesania varime vefmi miernym
200 g smotana 12% varom najmenej 30 minut. Potom omacku zjemnime smotanou, velmi kratko

100 g ocot povarime, mierne okyslime ¢astou prevareného octu, prisladime cukrom, znovu
100 g cukor kratko povarime a precedime cez husté cedidlo. Képor preberieme, oplachneme,

100 g kbpor Cerstvy (10 g
képor suseny)
50 g maslo

nadrobno pokrajame a polejeme zvySkom horuceho octu, pridame ho do precedenej
omacky. Nakoniec do omacky pridame surové maslo na zjemnenie.




Co varime?

Knedle kysnuté ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 70 porcii
650 g mlieko Z Casti vlazného mlieka, cukru, tretiny muky a drozdia pripravime kvasok a nechame
30 ggdroidie vykysnut. Do zvySku muky pridame v mlieku roz&lahané vajce, sol, kvasok, dobre

20 g cukor krupicovy
1400 g muka hruba
1 ks vajce

20 g sof

zamieSame a vypracujeme hladké, nelepkavé cesto, ktoré nechame vykysnut.
Vykysnuté cesto rozvalkame na hrubsi plat, asi 10 az 15 mm, z ktorej pomocou
formicky vykrajujeme gulaté bochniky, nechame vykysnut. Vykysnuté bochniky
vlozime do vriacej osolenej vody a varime 10 az 12 minut, po€as varenia
prepichujeme vidli€kou, aby z nich vyprchala para a nezrazili sa.

-

Co varime?

Zemlovka ¢.n. 21 008

Suroviny: Postup prace 10 porcii

1200 g zemla — sendvi¢ Zemle nakrajame na platky a pokropime mliekom , v ktorom sme rozslahali vajcia, a
1 200 g mlieko nechame mlieko vsiaknut. Pekac vymastime 1/3 masla, po celej jeho ploche

4 ks vajce rozlozime polovicu nakrajanych a navlhéenych platkov Zzemle, pokryjeme ich

15 g sol rovnomernou vrstvou odistenych jabik nakrajanych na platky, posypeme cukrom,

1 000 g jablka

200 g cukor krupicovy
3 g Skorica

20 g cukor vanilinovy
250 g maslo

30 g hrozienka

30 g cukor praskovy

mletou Skoricou, prebratymi, oplachnutymi a sparenymi hrozienkami a pokropime
druhou tretinou roztopeného masla. Takto upravené jablka pokryjeme druhou
polovicou naviéenych platkou sendvic¢a a pokropime zvySkom roztopeného masla.
Pekac vlozime do vacsieho pekaca s vodou a dame do rozohriatej rary piect.
Zemlovku prikryjeme &istym papierom alebo alobalom, aby sa pri peéeni neutvorila
na povrchu neziaduca kbra. Upecenu Zzemlovku krajame plochou lyZicou na
obdiZnikové porcie, kladieme na teply tanier a posypeme praskovym cukrom.




