1.rocnik

CvicCenie ¢.17

Co varime?

Budapestiansky krem ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 70 porcii

400 g tvaroh

80 g maslo

100 g kapia Pretrety tvaroh, maslo, nadrobno pokrajanu kapiu, kisok postruhanej cibule a sol dobre
50 g cibula premieSame aby sa spojili. Ak je krém prili§ husty zriedime ho mliekom. Hotovy krém

2 g sol natierame na chlieb.

50 ml mlieko

500 g chlieb

Co varime?

Sosovicovd polievka ¢.n.10 130

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

Prebratu SoSovicu niekolkokrat dobre preplachneme, zalejeme dostatoénym mnozstvom
vody, uvedieme do varu a pomaly uvarime takmer doméakka, podfa potreby po¢as
varenia dolievame horucu vodu. Na tuku oprazime dozlata nadrobno pokrajanu cibulu,
zasypeme preosiatou mukou a pripravime svetli zaprazku, za staleho presfahavania
drétenou metlou zaprazku zalejeme vlaznym vyvarom, uvedieme do varu a za
ob&asného mieSania pomaly varime najmenej 20 minut. Potom polievku dochutime
cesnakom rozotretym so solou, rozdrvenym majoranom, mletym €iernym korenim,
pridame uvarenu Sosovicu a kratko povarime. Hotovu polievku dochutime polievkovym
korenim.

Co varime?

Dukatoveé buchticky ¢.n.21 023

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Drozdie rozdrobime a zamieSame s trochou cukru, rozriedime malym mnozstvom
vlazného mlieka, pridame trochu preosiatej hladkej muky a vymieSame na riedke cesto —
kvasok — a nechame ho na teple vykysnut. Do zvySku preosiatej hladkej muky pridame
vajcia, zvy$ok cukru, dobre umytd a najemno postrihanu citrénovu kéru a sol. Dalej
pridame asi 200 g oleja, kvasok a vSetko spolu vymieSame na jemné hladké cesto.
Hotové cesto nechame na teple vykysnut, potom ho vyvalkame na hrubSie dihé valCeky,
ktoré nakrajame na mensie kusky. Nakrajané kusky ukladame vo vrstvach do pekaca
vymasteného tukom. Jednotlivé buchtic¢ky a vrstvy mastime zvySkom oleja. BuchtiCky
nechame znovu nakysnut’ a upecieme v stredne rozohriatej rure dozlata. Pri podavani
polievame jednotlivé porcie buchtiCiek hortcim vanilkovym krémom.

Priprava krému:

Polovicu mnozstva mlieka zavarime s 2/3 mnozstva cukru s rozkrojenou vanilkou. Do
vriaceho mlieka nalejeme krémovy prasok rozriedeny polovicou zvySného studeného
mlieka a za staleho mieSania zmes varime do zhustnutia. Do horucej zahustenej zmesi
pridame vajeéné Zitky roz$lahané so zvy$kom cukru a mlieka. Za staleho mies$ania
dobre ohrejeme (nesmie sa varit, aby sa Zitky nezrazili). Hotovy krém po&as podavania
udrzujeme teply v nadobach s horidcou vodou.

Co varime?

Tofu na ¢insky spésob ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

400 g Tofu

50 g cibula

15 g cesnak Tofu pokrajame na kocky, vlozime do misky a pokropime séjovou omackou. Pridame

20 g s6jovej omacky

1 g Cierne korenie mleté

3 g rasca drvena

3 g paprika ¢ervena mleta

15 g cukor

1 g kari korenie
20 g olej

10 g keCup

korenie, papriku a drvenu rascu. Pokvapkame olejom a nechame asi 20 minuat odstat.
Na panvici zohrejeme 2 lyzice oleja a kocky Tofu prazime 7-10 minut. Vyberieme ich na
tanier. Vo vypeku spenime cibulu a rozotrety cesnak, priddme cukor a mieSame, kym sa
nerozpusti. Priddme syr a papriku pokrajanu na pasiky. Ochutime ke€upom, kari
korenim, solou, podlejeme malym mnozstvom vody a prikryté dusime na miernom ohni
10-15 minut.




Co varime?

Kari ryza ¢.n.22 041

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Oc¢istenu ryzu umyjeme, niekolkokrat prelejeme vriacou vodou a nechame odkvapkat.
Oc¢istenu cibulu nakrajame najemno, spenime na masle s kari korenim, pridame
odkvapkanu ryzu, zalejeme vriacou vodou, osolime, zamieSame a nechame na sporaku
zavarit. Potom ryzu prikryjeme pokryvkou a udusime domékka.

Co varime?

Spagety Bolonské &.n.15618

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

Spagety uvarime domakka v dostatoénom mnoZstve mierne osolenej vody. Uvarené
$pagety preplachneme, nechame dokladne odkvapkat a omastime 1 davky oleja. Sunku
a umyté rajciaky pokrajame na malé kocky a kratko podusime na zvysku oleja. Potom
pridame ke€up, zmes este kratko podusime a podla potreby dochutime solou.
Pripravené,. uvarené Spagety premieSame s horticou zmesou Sunky a rajCiakov a
mierne okorenim. Pri podavani jednotlivé porcie posypeme postrihanym syrom.




