1.rocnik

CvicCenie ¢.23

Co varime?

Natierka z bryndze a Nivy c¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 70 porcii
150 g masla
;8099Nti)\zndze Maslo vymieSame do peny, pridame bryndzu a Nivu a dobre premieSame. Natierku

2-3 ks vaijcia uvarené
natvrdo

natierame na opecené platky sendvi¢a a ozdobime kolieskami vajec.

~

Co varime?

Polievka ragu ¢.n.VK

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

250 g telacie maso predné
b.k.

120 g zelenina korefova
30 g sof

200 g karfiol oCisteny

100 g maslo

120 g muka hladka

0,3 g muskatovy kvet

0,3 g Cierne korenie mleté
300 g mlieko konzumné
60 g hrasok sterilizovany,
bez nalevu

20 g polievkové korenie
Knedlicky:

50 g zemla(sendvic)

80 g mlieko konzumné

30 g maslo

40 g vajcia

10 g sof

0,2 g muskatovy kvet

0,2 g Cierne korenie mleté
50 g struhanka

20 g petrzlenova vnat-
pazitka

Umyté telfacie maso zalejeme 2/3 davky vody, mierne osolime, pridame ocistenu,
umytd, vkusne pokrajanu koreriovu zeleninu a spolu varime takmer domakka . Umyty
karfiol rozoberieme na mensie ruzi¢ky, zalejeme 1/5 davky vody, mierne osolime a
uvarime do polomakka. Z tuku a muky pripravime svetli zaprazku, pridame mlety
muskatovy kvet, za staleho preslahavania drétenou metlou ju zalejeme vyvarom z
masa, odvarom z karfiolu a 2/5 davky vody, uvedieme do varu, priddme mleté Cierne
korenie a pomaly varime najmenej 20 minut. Ku koncu varu pridame 100g mlieka,
kratko povarime a precedime cez husté cedidlo. Do precedenej polievky vliozime na
malé kocky pokrajané telacie maso, karfiol, hraSok a esSte raz kratko povarime. Hotovu
polievku zjemnime maslom a Zitkom rozsfahanym v mlieku (70g), dochutime
polievkovym korenim, pripadne solou. Oplachnutu, najemno pokrajanu petrzlenovu
vhat viozime do hotovej polievky pred podavanim s hotovymi malymi knedlickami.

Co varime?

Polpety z telacieho méasa ¢.n.15 201

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Upravené, umyté, osusené, nakrajané tefacie maso a v mlieku namoc¢enu a dobre
vyzmykanu Zzemlu zomelieme. Zomletd zmes mierne osolime, priddme slaninu
nakrajanu na drobné kocky, mlety muskatovy kvet, mleté Cierne korenie, vajcia a
vetko starostlivo premie$ame. Z hotovej hmoty formujeme malé obdiznikové polpety
(2 kusy na porciu), na dobre rozohriatom oleji z obdivoch stran opecieme a vyberieme
z tuku. Do panvice po opekani pridame tuk, zaprasSime preosiatou hladkou mukou,
kratko oprazime, zalejeme vodou, za staleho mieSania zavarime a Stavu dobre
prevarime. Uvarenu Stavu podla potreby dochutime solou, cez husté cedidlo (Spi¢ak)
precedime no polpety, ktoré v Stave dusime este aspor 1 hodiny.




Co varime?

Sekany rezen ¢.n.15 402

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

T Upraveny bogik vykostime, odstranime chipky, véetky druhy masa umyjeme,
osusime, nakrajame a s o€istenou cibufou a Zzemfou namocenou v mlieku najemno
zomelieme . Zomletl zmes jemne osolime, priddme mlety muskatovy kvet, mleté
Cierne korenie, vajcia, preosiatu struhanku a vSetko dobre premieSame. Z dobre
premies$anej hmoty formujeme obdiZnikové rezne, asi 1cm hrubé, a jednu stranu
obalime v preosiatej hladkej muke. Do rozohriateho tuku vkladame upravene rezne
pomucenou stranou, z oboch stran pecieme do zlata, vyberieme z tuku a dame do
Cistého kastréla. Tuk s vypekom zalejeme vyvarom B, drétenou metlou rozmieSame a
dobre prevarime. Stavu podla potreby dochutime solou, cez husté cedidlo ($picak)
precedime na opecené sekané rezne a spolu kratko podusime. Pri podavani jednotlivé
rezne polievame prirodnou Stavou.

Co varime?

Varené zemiaky ¢.n.22 001

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

VOdistené, v studenej vode dobre umyté zemiaky sa podla velkosti nakrajaju na
polovice, Stvrtky a osminky. Pripravené zemiaky sa zaleju vriacou vodou, osolia, prida
sa rasca a pod pokrievku sa varia doméakka. Uvarené zemiaky sa precedia a pri
podavani sa posypu nadrobno nakrajanou petrzlenovou vhatou alebo pazitkou.

Co varime?

Klopsy na smotane c.n.15 205

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Upravené, umyté, osusené, nakrajané tefacie maso s namocenou a dobre
vyzmykanou zemlou zomelieme. Zomleté méaso mierne osolime, okorenime, pridame
preosiatu hrubt muku a struhanku, vajcia a vSetko dobre premieSame. Z pripravenej
hmoty formujeme mensie gufky s hmotnostou asi 70g (2 kusy na porciu), v
rozohriatom tuku opeclieme dozlata a vyberieme. Do tuku po opekani pridame
ocCistenu, umytu korenovu zeleninu nakrajanu na tenké platky a cibulu a oprazime.
Hotovy zaklad zapraSime preosiatou hladkou mukou, mierne oprazime, pridame divé
korenie, zalejeme vychladnutym vyvarom, drotenou metlou dobre rozSfahame a za
ob&asného mieSania varime najmenej jednu hodinu. Po¢as varenia pridame dobre
umytu citronovud kéru a Stavu. Pred dokoncenim zjemnime omacku mliekom a
smotanou, podla potreby dochutime solou, pripadne prikzslime prevarenym octom a
kratko povarime. Hotovi omacku cez husté cedidlo(Spi¢ak) precedime na opecené
klopsy a spolu najmenej 1 hodiny podusime.

Co varime?

Mriezkovany medovnik ¢.n.VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii




