1.rocnik

CvicCenie ¢.6

Co varime?

Syrova natierka s keCcupom ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace
200 g tvrdy syr )
iokz rllaet(;ggo uvarene Zltky Nastrdahany tvrdy syr dame do misky na vymieSanie natierky. Pridame maslo,

10 g biely jogurt

125 g rastlinné natierkové maslo
5 g petrzlenova viat

5 g sol

500 g chlieb

vidlickou rozotrené Zitky, ke&up, cibulu, podla chuti sol a lyZicu bieleho jogurtu.
Zlahka vSetko dékladne zmieSame na hladku natierku. Natierku natierame na
chlieb alebo pecivo. Pred podavanim posypeme nadrobno nakrajanou
petrzlenovou vhatou.

Co varime?

Zemiakova polievka kysla s kbprom c.n. 10 105

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

Ocistené, oplachnuté a na tenSie platky pokrajané zemiaky zalejeme vyvarom,
pridame oplachnuté a nakrajané huby, bobkovy list a iastocne uvarime. Z tuku a
preosiatej muky pripravime svetlu zaprazku, rozriedime ju odvarom zo zemiakov a
varime najmenej 20 minut. Rozriedenu a prevarenu zaprazku viejeme do
predvarenych zemiakov, dobre premieSame, uvedieme do varu, pridame mlieko a
pomaly varime, az su zemiaky takmer makké. Uvarenu polievku dochutime
octom, polievkovym korenim, pripadne solou. Oplachnutu, najemno pokrajanu
petrzlenovu viat viozime do polievky pred podavanim.

Co varime?

Pirohy zo zemiakového cesta ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii

1 360 g uvarené zemiaky Hladki muku premieSame s hrubou, pridame pretlacené zemiaky, sol, vajce a

30 g sof vypracujeme cesto. Na mukou posypanej doske ho vyvalkame, na polovicu cesta
1 ks vajce pokladieme kbépky lekvaru vo vzdialenosti asi 4 cm, druhou polovi-cou zakryjeme,

500 g muka hruba
150 g krupica

600 g slivkovy lekvar
200 g struhnaka

200 g cukor praskovy
300 g maslo

cesto okolo lekvaru popritla¢ame a ostr6z-kou pokrajame. Pripravené pirohy
vhodime do vriacej osolenej vody a zlahka vareSkou zamieSame, aby sa
neprile-pili na dno rajnice. Ked vystupia na povrch a voda zacne vriet, vyberieme
ich dierkovanou vareskou, dame do misy a hned polejeme maslom. Strihanku
oprazime na masti, posypeme fou pirohy, premieSame, posypeme cukrom a
hned podavame.

Co varime?

Plnené zemiaky cC.n. VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

300 g bravéoveé pliecko

600 g zemiakov

1 g Cierne korenie mleté

5 g Cervena paprika mleta sladka
5 g Cervena paprika mleta paliva
1 grasca

10 g cesnak

150 g udena slanina

5 g sol

100 ml olej

Maso pomelieme a pikantne ho ochutime solou, korenim, paprikou, rascou a
rozotretym cesnakom. Dobre premie$ame. Zemiaky o$upeme, pozdizne
rozrezeme a ostrejSou lyzi¢kou vydlabeme do nich dutinu. Osolime, napinime
masovou zmesou, navrch polozime platok slaniny a poukladame na pekac.
Podlejeme trochou oleja a upec€ieme v horucej rure.




Co varime?

Lokse s makom c¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii

1600 g zemiaky uvarené

30 g sof

gokos v?#cueka hrubs V Supke uvarené zemiaky oSupeme, pretlacime, pridame sol, vajce, muku a
Pos?pka' zamiesime hladké cesto. Na doske posypanej mukou cesto rozSulame na dihy

150 ml mlieko

50 g cukor krystalovy
600 g slivkovy lekvar
200 g mak mlety

200 g cukor praskovy
150 g maslo

Sufok, pokrajame na rovnaké kusky, kazdy kusok vyvalkame na lokSu a na
rozohriatom sporaku alebo platni¢ke upe€ieme. Upecené lokSe namacame v
horicom mlieku s cukrom z obidvoch stan, potrieme lekvarom, posypeme makom
a praskovym cukrom, polejeme horticim maslom a sto¢ime.

Co varime?

Vyprazané zemiakove krokety c.n. 20 424

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Odistené, oplachnuté zemiaky uvarime v osolenej vode domékka a scedime.
Horuce zemiaky prelisujeme, pridame margarin, vajcia, preosiatu hrubu muku,
osolime a premieSame. Z pripraveného cesta tvorime malé krokety v tvare
valéeka. Krokety obalime v preosiatej hladkej mike, vo vajciach rozSlahanych s
mliekom a v struhanke. Po obaleni vyprazame v rozohriatom tuku dozlata.




