1.rocnik

CvicCenie ¢.21

Co varime?

Tuniakovo - syrova natierka ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

1 ks tuniaka v oleji

20 g cibulu

100 g taveny syr v Crievku

150 g rastlinného masla

100 g struhaného udeného syra
20 g lyzi¢ku horcice

2 g mleté Cierne korenie

400 G chlieb

Do misky dame tuniaka, ale nepouzijeme vSetok olej, aby nebola natierka vefmi
mastna. Cibulu nakrajame nadrobno a pridame ju spolu s dalSimi surovinami k
tuniakovi. Natierku dobre vymieSame a ddme do chladnicky aspori na hodinu.
Bagety nakrajame na Sikmé platky, natrieme tuniakom a ozdobime nasekanou
pazitkou.

Co varime?

Slepaci vyvar ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 70 porcii

1 200 g sliepka ocistena Odistena, umyta sliepka spolu s rozsekanymi, umytymi a vriacou vodou sparenymi
vypitvana hovadzimi riedkymi kostami sa vlozi do vhodnej nadoby, zaleje studenou vodou a
1 000 g hovadzie kosti riedke pomaly sa necha zovriet. Po zovreti sa osoli, prida sa celé ierne, nové korenie a

50 g sof pomaly sa vari tiahnutim. Pred koncom varenia sa prida nahrubo nakrajana

1 g Cierne korenie celé

1 g nové korenie celé
250 g cibula

600 g zelenina korefiova

ocistena cibufa, korefiova zelenina a vari sa domékka. Uvarend sliepka sa vyberie
a vyvar sa precedi. Vyvar sa pouziva na pripravu slepacich, hydinovych polievok
a pokrmov. Maso zo sliepky sa méze pouzit ako vlozka do polievok alebo na
pripravu pokrmov.

Co varime?

Vyprazany hrasok ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii

1209 vajce . Vaijcia sa dobre vymiesaju, prida sa mlieko, mierne osoli a za staleho mieSania sa

160 g mlieko konzumné A N . " . »

10 g sof postuppe vsype hruba muka, az vznlkrle re’dv3|e, hladké cesto. Z cesta vyprazime
. . obvyklym spésobom v rozohriatom oleji hraSok dozlata a po precedeni sa necha

170 g muka hruba ) oy . . i .

150 g olej odkvapkat. HraSok sa vklada do polievky pred podavanim.

Co varime?

Prazska telacia hrud’ ¢.n.12 101

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Telaciu hrud pod te€iucou vodou umyjeme, osuSime a vyberieme rebrové kosti.
Ostrym nozom v strede hrude narezeme vak (otvor), naplnime ho plnkou, otvor
uzavrieme kovovou (drevenou ihlou alebo zaSijeme a maso osolime. Priprava
plnky: Na malé kusky pokrajanu Sunku podusime na 1 rozohriateho tuku, pridame
sterilizovany hrasok rozsfahané vajcia, osolime a za staleho mieSania nechame
zhustnut. Nakoniec priddme nadrobno nakrajanu posekanu petrzlenovu viat. Na
peka¢ dame nadrobno posekané kosti (rebra z telacej hrude), druhu polovicu tuku
a maslo, mierne podlejeme horudcou vodou a na posekané kosti polozime hrud.
Hrud pecieme v rozohriatej rure domakka. (V priebehu pe€enia méso obraciame,
polievame Stavou a podla potreby podlievame horucou vodou ). Makku, dozlata
upecenu hrud z pekaca vyberieme, stavu vydusime na tuk, zaprasime hladkou
mukou poprazime, zalejeme horucou vodou, dobre roz§lahame, povarime a
precedime cez husté cedidlo ($pi¢ak) Stavu podra potreby dochutime solou a
kratko povarime, kym sa neoddeli tuk od Stavy. Pri podavani krajame telaciu hrud
ostrym nozom na porcie a podlievame Stavou.

Co varime?

Telacie na paprike ¢.n.12 001

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Umyté, osuSené telacie pliecko nakrajame na vkusné kusky hmotnosti 259 (4 az 6
kuskov na porciu.) Osusenu, nadrobno nakrajanu cibulu spenime na rozohriatom
tuku (1/3), pridame ml. papriku, pripravené maso, kratko poprazime, osolime a za
staleho mieSania dusime vo vlastnej Stave. Potom mierne podlejeme hortcou
vodou, prikryjeme pokryvkou a dusime domakka. (V priebehu dusenia maso
ob&as zamieSame a podla potreby podlievame horicou vodou). Makké maso zo




Stavy vyberieme a vlozime do Cistého kastrola. Z tuku (2/3) a hladkej muky
pripravime zaprazku, zahustime Stavu, rozriedime teplou vodou a mliekom,
dochutime sofou a za staleho mieSania Stavu varime najmenej jednu hodinu. Pred
dokoné&enim pridame smotanu, Stavu precedime cez husté cedidlo (Spi¢ak) na
makké maso a spolu kratko povarime

Co varime?

Zemiaky opekané ¢.n.22 003

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Vybraté malé zemiaky ocistime a uvarime v osolenej vode domékka. Uvarené
zemiaky osolime a opeCieme v rozohriatom oleji na panvici zo vSetkych stran.

Co varime?

Venéeky ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 50 kusov

Cesto: Cesto: C . L Lo . , .

110 g maka hladké $pecidlna Vodu,'oIeJ, sc_JIvdame vz’arlt’. Do vriacej zmesi pr|sypeme’pre03|atu muk’u a kratko
50 g olej povarime. Mlgsame, kym sa neodliepa od varec;hy a nadoby. Uy_arenu h'mvotu

150 ml voda odstavime, mierne vychladlrpe a postupm,e zamieSame celo vajcia. _Vyml'evsame

3 ks vajce hladkd kaSoviti hmotu, ktord pomocou platenného vrecka a hladkej trublcl§y

10 g sof strieckame na vymastené plechy do tvaru vencekov. Pokropime vodou a pri teplote
Krém: 230-250 °C upecieme do svetlohnedej farby. Po€as pecenia rdru ¢asto ]

300 rﬁl mlieko neotvarame, aby vzniknuta para neunikla a venceky neklesli. Po upeceni a

40 g krémovy prasok (Zlaty klas)
100 g cukor krystalovy

1 ks Zitok

125 g maslo

30 g rum

20 g vanilinovy cukor

vychladnuti ven&eky prekrojime na polovicu, nastrieckame maslovy Zitkovy krém a
vrSok venceka namocime do polevy.

Krém:

2/3 mlieka, krystalovy a vanilinovy cukor dame varit. ZvySné mlieko rozmieSame s
krémovym pragkom a Zitkom. Uvarime hustej$i puding, ktory za ob&asného
premieSania vychladime. Priddme rum a roz8lahame. Nakoniec zaslahame
zmaknuté maslo.




