2.rocnik

Cvicenie ¢.10

Co varime?

Kalerabova polievka ¢.n. 10 121

Suroviny: Postup prace 10 porcii

500 g kalerab Ocisteny, umyty kalerab pokrajame na tensie platky, drobné rezance alebo kocky,

10 g sof zalejeme vodou, osolime a uvarime takmer do makka. Z tuku a preosiatej muky

100 g olej pripravime svetlu zaprazku, za staleho preslahavania drétenou metlou ju prelejeme
20 g maslo vlaznym vyvarom a odvarom z kalerdbu, uvedieme do varu a za ob&asného miesania
1 ks Zitok varime najmenej 20 minut. Pripravenu polievku precedime cez husté cedidlo pridame

20 g polievkové korenie
10 g petrzlenova vhat

prevarenu zeleninu, kratko povarime, zjemnime maslom a roz§lahanym Zitkom.
Dochutime polievkovym korenim, pred podavanim pridame petrzlenovu viat.

Co varime?

Bravcoveé rebierko so smotanovou omackou C¢.n.
VK

Suroviny:

Postup prace< porcie

750 g brav€ovej pecienky s
kost'ou

15 g soli

50 g oleja

60 g muéneho masla

100 g smotany

25 g horgice

50 g sterilizovanych uhoriek
25 g kapary

25 g bieleho vina

50 g citronu

15 g octu

Nasekané bravcoveé rebierka vyklepneme, okrajove blany s tukom odrezeme a méaso
osolime. Rebierko rychlejSie opedieme na obidvoch stranach na hordcom oleji a
vyberieme. Na panvicu od opekania masa priddme muéne maslo, mierne ho oprazime,
postriekame smotanou, starostlivo rozmieSame a kratko povarime. Potom do omacky
pridame horcicu, uhorky nakrajané na jemne rezance alebo na kocky, kapary a kratko
podusime. Omacku prichutime vinom, citrénovou Stavou a podla potreby prisolime a
prikyslime octom. Opecené rebierko v hotovej omacke kratko zohrejeme a podavame.

Co varime?

Bravcove raznic¢i ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

500 g brav€ového stehna Maso nakrajame naprie€ vlakien na mensie hrubsie platky, mierne ich vyklepneme,
15 g soli osolime, okorenime a rychlejSie opecieme na obidvoch stranach v horticej masti.
0,5 g Cierne korenie mleté Opecené platky polejeme vypekom a oblozime najemno nakrajanou cibulou a

50 g masti hor€icou. Raznici mézme upravit aj tak., ze pred pecenim jednotlivé platky masa s
100 g cibule cibulou napichame na ihly alebo Spajle. Pri podavani maso z ihly alebo Spajle

50 g horcice zosunieme.

Co varime?

Saldt macedénsky ¢é.n.

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

680 g kapusta hlavkova biela
200 g Sampindny
konzervované

70 g olivy neplnene

40 g feferény konzervované
120 g paprika kapia

40 g olej

10 g cukor krupicovy

15 g ocot vinny

8 g sol

Ocistena, hlubu zbavena kapusta sa nakraja na rovnomerne kocky. Kratko sa spari
vriacou vodou, scedi a necha dobre odkvapkat. Do kapusty sa pridaju na tenké platky
nakrajané Sampinony, celé olivy, na rezance nakrajana kapia a rozsekane feferény.
Salat sa dochuti octom, cukrom a solou. Zmes sa poleje olejom a dobre sa premiesa.
Hotovy Salat sa necha celkom nevychladne. Pocas chladnutia sa méze zlahka
premieSavat.

Co varime?

RyzZa dusena c.n. 22 039

Suroviny: Postup prace 10 porcii

900 g ryza Oc¢istenu ryzu umyjfame niekolko krat oplachneme vriacou vodou a nechame

100 ml olej od_kvapkat’. \v/,kastrole roztopime tuk do rozohriateho tuku sypeme odkvapkanu ryzu
20 g sof mierne oprazime zalejeme vriacou vodou. Ryzu potom osolime, pridame cibulu do
200 g cibufa ktorej pridame klin€eky. Ryzu mierne zavarime na sporaku, potom ju prikryjeme

1 g klinCeky

pokrievkou a v rure duSime domakka. Z udusenej ryze vyberieme cibulu a ryzu




Co varime? Churros é.n. VK

Suroviny: Postup prace VK porcii

Do vriacej posolenej vody s maslom nasypeme preosiatu muku, zmiernime teplotu a
vareskou cesto mieSame tak dlho, kym sa neprestane lepit na steny a dno nadoby,

gOOSrQII, vody nevytvori gulu a na dne nadoby sa neobjavi biely povlak. Sparene cesto dame do
309 masla studenej misky a spracivame ho, kym nevychladne. Do vlazného cesta vmieSame
9 . jedno vajce po druhom a dobre ich zapracujeme. Cestom naplnime cukrarske vrecko
240 g muky hladkej o o w . : ; .
- so SirSim, Sikmo rezanym nadstavcom a do rozohriateho oleja opatrne nastriekame
2 ks vajcia s .o X . < . ; , g
300 ml olej $piralu. Vyprazime ju z oboch stran dozlatista. Spiralu nechame odkvapkat na mriezke,

pripadne na papierovych utierkach a este teplu nakrajame na kusky dlhé asi 10cm,
ktoré obalime v cukre s vanilkou. Churros podavame este teple.

OBMENA: churros sa obaluju aj v cukre so Skoricou alebo sa mézu pokvapkat
sirupom.

100 g cukor krupicovy
20 g cukor vanilkovy




