1.rocnik

CvicCenie ¢.3

Co varime?

Rybacia natierka c.n. VK

Suroviny:

Postup prace

1 konzerva sardinky v oleji
50 g Syrokrém

125 g maslo

50 g cibula

10 g sof

1 g Cierne korenie mleté
0,2 ml citrénova Stava
400 g sendvi¢

Sardinky prelozime do misky a vidli¢kou ich roztla¢ime. Priddme Syrokrém, maslo a
dohladka vymieSame. Cibulu pokrajame nadrobno a spolu s prichutami a trochou
citrénovej Stavy vmieSame do zmesi. Hotovu natierku dame odlezat na chladné miesto.

Co varime?

Brokolicova polievka ¢.n. 10 157

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

Dobre oplachnutt brokolicu pokrajame na kocky, zalejeme vodou, osolime a varime (nie
domakka, aby sa nerozvarila). Z tuku a muky pripravime svetld zaprazku, pridame mlety
muskatovy kvet, za staleho presfahania drétenou metlou ju zalejem vlaznym vyvarom,
uvedieme do varu a za ob¢asného mieSania varime najmenej 20 minut. Ku koncu varu
priddme vodu z uvarenej brokolice, 2/3 davky mlieka, polievku prevarime a precedime
cez husté cedidlo. Precedenu polievku zjemnime maslom a Zitkom, priddme uvarenu
brokolicu a dochutime polievkovym korenim. Oplachnutd, najemno pokrajanu
petrzlenovu viat viozime do polievky pred podavanim.

Co varime?

Zapravané kurca c¢.n. 17 001

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Upravené, oCistené, umyté kur€a vlozime do mierne osolenej vriacej vody. Pridame
ocCistenu a umyta rozkrajanu korefiovu zeleninu a cibulu a kur€a uvarime takmer
domakka. Uvarené kur€a vyberieme z vyvaru, rozstvrtime a vlozime do Cistého kastrodla.
Z rozohriateho tuku a preosiatej hladkej muky pripravime svetllu zaprazku, zalejeme ju
precedenym vyvarom z kur€ata, drétenou metlou roz§lahame a za ob&asného mieSania
varime najmenej jednu hodinu. V priebehu varenia priddme do omacky mlety muskatovy
kvet. Pred dokon&enim priddme mlieko, podla potreby dochutime solou, kratko
povarime a cez husté cedidlo precedime na uvarené kur¢a. Kuréa v omacke kratko
podusime, priddame umytu, nadrobno nakrajanu petrzlenovu vhat’ a ziemnime surovym
maslom.

Co varime?

Varené cestoviny c.n. 22 022

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Cestovinu zavarime do vacésieho mnozstva vriacej, mierne osolenej vody a za
ob&asného mieSania uvarime domakka. Uvarenu cestovinu scedime, preplachneme
najprv studenou a potom vriacou vodou. Nechame ju dobre odkvapkat, omastime
roztopenym maslom a podla potreby osolime.

Co varime?

Zapecené sunkoveé fliacky ¢.n. 13 412

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Upraveny udeny bdc¢ik uvarime doméakka, vychladnuty uplne vykostime a maso
nakrajame na drobné kocky. Cestoviny zavarime do vriacej osolenej vody a za
ob&asného premiesania uvarime domakka. Potom ich scedime a preplachneme
studenou vodou. Do uvarenych cestovin priddme nakrajané maso, sol, mleté Cierne
korenie a mlety muskatovy kvet, priddame €ast masti a mlieka, zmes dobre premieSame
a vlozime do vymasteného a preosiatou strihankou vysypaného pekaca. Pripravené
fliaCky vlozime do rozohriatej rary, zapec€ieme, zalejeme vajcami rozSfahanymi v mlieku
a smotanou a pec€ieme, kym sa vajcia na povrchu nezrazia a povrch pokrmu sa nesfarbi
do zlata.




Co varime?

Uhorkovy Salat so smotanou c.n. 22 085

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Uhorky oSupeme, umyjeme v studenej vode a postruhame na tenké platky. Postruhané
uhorky ulozime do vhodnej nadoby, zalejeme rozslahanou smotanou dochutenou octom,
cukrom, solou a zamieSame. Salat na povrchu okorenime mletym &iernym korenim.

Co varime?

Jablkovy mrvenicovy kola¢ ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace

100 g maslo

150 g cukor praskovy
300 g muka hruba

50 g ovsené vlocky
300 g jablka

25 g Skoricovy cukor
50 g cukor kryStalovy

Z muky, ovsenych vlo€iek, praskového cukru a masla rychlym premieSanim pripravime
mrveni¢ku. Jablka oSupeme, vykrojime z nich jaderniky a jablka nakrajame na platky. Do
vymastenej nadoby na pecenie poukladame jablka, posypeme ich Skoricovym a
kry$talovym cukrom. Uplne navrch posypeme kolaé mrvenicou. Pegieme pri teplote
200°C asi 20 — 5 minut, dokial jablkda nezmaknu a mrvenica neziska zlatu farbu.




