2.rocnik

CvicCenie ¢.20

Co varime?

Bryndzoveé pagace ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

250 g muka hladka

2 g prasok do peciva
128 g bryndza

20 g mast vySkvarena
1 ks vajce

1,5 g sol

100 g mlieko

1 grasca

vajce na potretie

Do preosiatej hladkej muky s praskom do peciva urobime jamku, pridame rozdrobenu
bryndzu, vySkvarenu mast, vajcia, sol, mlieko a vypracujeme tuhSie cesto, ktoré
nechame v chlade odpocivat najmenej 2 hodiny. Z odpocinutého cesta vyvalkame plat,
ktory trikrat prelozime, opat vyvalkdme a formou vykrajujeme gulaté pagaciky s
hmotnostou 50 g. Potrieme ich rozSfahanymi vajcami, posypeme rascou a v rozohriatej
rdre pecCieme dozlata.

Co varime?

Musaka so Spenatom ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace4 porcie

20 g olej

100 g cibula N , . , A . leté ma

600 g bravéové méso mleté a rvo_zohrlatom oleji spenime r?aquobno nakrajanu cibulu, prldame m etg masoa

5 g sof opememe,'hrudky roztvlacn.ne V|dI|cI’(9u. P(_Jtom zmes posollme', pokortvenlme a pridame
1 g &ierne korenie mleté prf_elisovzgny cgsnak a Cubricu. Eekac potrieme olejom a ukla’dame dpn striedavo vrstv’u
20 g cesnak masa a spe’natu'( z I_!stov predtym odtrhneme stonky a sparlmewhorucou yodou) hornu
250 g Spenat Cerstvy vrstvu musi tvorit’ maso. _Mysaku poqlejemtf troc,;hou quy a peCieme v mierne

2 ks vajce predhriatej rure asi 40 minut. Nakoniec roz&fahame vajcia s kyslou smotanou, musaku

250 ml smotana kysla
korenie Cubrica

zalejeme a este chvilu zapekame.

Co varime?

Balkanske jahnacie Spizy ¢.n.VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

600 g jahfiacie stehno
20 g olej

5 g sol

1 g Cierne korenie mleté
zmes korenia Cubrica
50 g citron

150 g cibula

1 ks cukina

100 g paprika farebna
150 g prerastana slanina
12 ks Sampiniénov (iba
klobuciky)

Omacka:

250 g vlasské orechy
25 g cesnak

50 g sendvi¢

20 g olej olivovy

20 g citrénova Stava
250 g jogurt smotanovy
5 g sol

5 g cukor

Jahnacie maso pokrajame na hrubSie kusky, pokvapkame olejom, trochu posolime,
posypeme koreninami a nakoniec pokvapkame citronovou stavou. Nechame odlezat v
chladnicke asi 2 hodiny. Na grilovacie ihly striedavo napichujeme maso, platky cibule,
cukin, paprik, slaniny a klobugikov $ampifidénov. Spizy polozime na rost predhriateho
grilu a grilujeme za ob&asného obracania a potierania olejom. Medzitym si pripravime
omacku. Do mixéra dame orechy, cesnak, vo vode namocené a vyzmykané platky
sendvica, ktoré sme predtym zbavili korky, a zmes rozsekame na kasu. Postupne
pridavame olej, citronovu Stavu a nakoniec jogurt. Ochutime Stipkou soli, cukru a
nadrobno pokrajanou pazitkou.




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?

Mandl'ova baklava ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii
500 g listkové cesto
50 g maslo . . e . . . . , :
PInka: Cesto rozdelime na 2 diely a rozvalkame ich na platy hrubé asi 3 mm. Pripravime si

) plnku. Najemno zomleté oSupané mandle opekame na rozohriatom masle asi 5 minut.
250 g mandle o ) . KrUDICOVY linovy cuk trahank oy ha
150 g maslo dstavime, pridame krupicovy a vanilinovy cukor, struhanku, premieSame a nechame

120 g cukor krupicovy
20 g cukor vanilinovy
40 g struhanka

Sirup:

200 g cukor krupicovy
200 ml voda

1 ks citrén

vychladnut. Platky cesta potrieme plnkou a zvinieme do rolady. Zapekaciu misu
vymastime, vysypeme struhankou a od stredu do nej slimakovito std€ame rolady.
Potrieme ich roztopenym maslom a pecieme asi 40 minit v rdre rozohriatej na 180 oC.
Vodu s cukrom varime asi 2 minuty, potom sirup ochutime citrénovou Stavou,
nechame vychladnut a nalejeme na vychladnutd baklavu. Sirup nechame vsiaknut a
potom baklavu pokrajame na platky.




