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CvicCenie ¢.19

Co varime?

Paradajkova polievka ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

100 g paradajky

200 g brav€ova panenka
5 g sol

1 g Cierne korenie mleté
20 g kukuri¢ny Skrob

20 g por

10 g dumbiera

Paradajky oplachneme a pokrajame na tenké platky. Posekané méso posolime a
dokladne zmieSame s 2 polievkovymi lyzicami kukuri€éného Skrobu a 1 polievkove;j lyzice
vody. Ogistime a oSupeme pdr, dumbier a velmi jemne posekame. V hrnci uvedieme do
varu vyvar. Posolime a okorenime . PrimieSame paradajky. Posekané maso zmieSame s
pérom a dumbierom. Z cesta vytvarujeme malé knedliCky. Knedli¢ky vioZime do vyvaru a
varime na miernom ohni asi 4 minuty.

Co varime?

Kurca s vlasskymi orechmi ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 2 porcie

150 g kuracie prsia bez
koze a kosti

10 g kukuri¢ny Skrob
20 g ryzove vino

30 g por

10 g dumbiera

5 g s6jova omacka

50 g vlasské orechy

Kuracie méaso pokrajame na kusky asi 1 cm velké a zmieSame s kavovou lyzi¢kou
kukuriéného Skrobu a polievkovou lyzi¢kou ryzového vina. Oc¢istime a oSupeme pér,
dumbier a pokrajame na platky. Pripravime omacku z polievkovej lyzice séjovej omacky. 1
polievkovej lyZice ryzového vina, soli a korenia. Vlasské orechy pokrajame podla
vlastného uvazenia na polovice alebo Stvrtinky. Rozpalime wok alebo ind panvicu a
prilejeme olej. V fiom za staleho mieSania vypraZzame asi 1 minatu orechy. Vyberieme a
zatial odlozime bokom. Kuracie maso vlozime do oleja, ktory zostal po vyprazani orechov
a vyprazme ho za staleho mieSania asi 1 minutu. Pridame p6r, dumbier a vSetko eSte 1

29 %.OI . minutu vyprazame. PrimieSame omacku viasské orechy a opat 1 minatu vyprazame.
1 g Cierne korenie e
20 g olej Zmes by nemala prili§ stmavnut'.

Co varime?

RyZa smazena C.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

250 g ryza dlhozrna
100 g paradajka

50 g uhorka

100 g Sunky varenej

30 g olej

2 g sol

1 g Cierne korenie mleté

Ryzu oplachneme, uvedieme do varu v dvojnasobnom mnozstve vody a nechame ju na
miernom ohni asi 20 minut dusit. Potom ju nechame v mise dokladne vychladnut.
Medzitym zalejeme paradajku vriacou vodou, nechame ju chvilu namocenu, prudko ju
ochladime studenou vodou a oSupeme. Odstranime jadierka a paradajku pokrajame na
drobné kocky. Uhorku oplachneme a takisto ju pokrajame na kocky. Sunku pokrajame
nadrobno. Rozpélime panvicu a prilejeme olej. V iom za staleho mieSania vyprazame
Sunku na strednom ohni 1 minGty aj s paradajkou a uhorkou. Pridame ryzu, posolime,
okorenime za staleho mieSania vyprazame asi 2 minuty. A ihned podavame.

-

Co varime?

Tofu s ¢inskou kapustou ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie
Tofu nechame odkvapkat a pokrajame na kocky. Cinsku kapustu rozoberieme na
350 g tofu jednotlivé listy, oplachneme ocistime a pokrajame na rezan&eky dlhé asi 3 cm. Dumbier

500 g kapusta Cinska

10 g dumbierové korenie
20 g cibulka jarna

50 g rastlinny olej

5 g s6jova omacka

20 g kukuri¢ny Skrob

10 g cukor

oSupeme a posekame nadrobno. Jarnu cibulku oplachneme, ocistime a bielu ¢ast
posekame nadrobno. Uvedieme do varu vodu a v nej asi 1 minutu sparime €insku
kapustu. Potom ju nechame odkvapkat. Rozpalime wok alebo panvicu. Nalejeme olej a
rozpalime ho. V fiom kratko oprazime dumbier a jarnu cibulku. Prilejeme asi 150 ml vody
a 1 polievkovu lyzicu séjovej omacky a vSetko uvedieme do varu. PrimieSame ryZzové vino
a korenie. Pridame k tomu tofu a ¢insku kapustu a nechame asi 5 minut varit. Tofu
posolime a pridame k nemu cukor. PrimieSame Skrob rozmieSany s 3 polievkovymi
lyzicami vody. VSetko eSte povarime pokial omacka mierne nezhustne.

Co varime?

Broskyne v cukrovom zZelé ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

500 g broskyne
50 g cukor

Broskyne polejeme vriacou vodou, oSUpeme a jemne narezeme. Polozime ich na tanier,
zakryjeme féliou a ulozime do chladnic¢ky. Do woku dame cukor a 1 kévovu lyzi¢ku cukru
a za staleho mieSania na strednom ohni varime, pokym sa nerozpusti. Teplota nesmie byt
prili§ vysoka, inak sa cukor pripali. Varime dovtedy, kym hmota lahko nezozltne, potom
primieSame 50 ml vody. Zmes za staleho mieSania privedieme do varu a na strednom
ohni varime 5 — 8 minut, pokym cukrové Zelé neziska hustotu tekutého medu.




