2.rocnik

CvicCenie ¢.9

Co varime?

Vyvar zeleninovy ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace10 porcii

250 g zelenina korenova
20 g sol

0,3 g dcierne korenie cele
0,3 g nové korenie celé

Oc¢istena, umyta a nahrubo nakrajana korefiova zelenina sa vlozi do studenej vody a
necha zovriet. Po zovreti sa mierne osoli a vari sa pomaly tiahnutim domakka.
Uvareny vyvar sa necha chvilu stat a precedi sa cez husty obrusok. Ciry vyvar sa
pouziva na pripravu inych vyvarov, polievok, omacok. Uvarena zelenina sa mdze
prepasirovat do vyvaru, avSak nemodze sa uz pouzivat na pripravu vyvaru.

~

Co varime?

Zeleninovy zvitok ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace10 porcii
10 g mast
100 g =zelenina korefiova

(karotka, zeler)
30 g hrasok
konzervovany bez nalevu

3 ks vajce

0,5 g Muskatovy kvet
mlety

10 g sof

100 g muka polohruba

Ocistena na dobre kocky nakrajana korenova zelenina sa vari v mierne osolenej vode
do makka. Uvarena sa scedi, necha odkvapkat a vychladnut. Prida sa scedeny a
odkvapkany hrasok Zitok sa oddeli od bielka. Zitky sa vymiesaju, okorenia mletym
muskatovym kvetom, mierne osolia a zfahka sa zamieSa tuhy sneh vyslahany z
bielkov s mukou a zeleninou. Zmes sa vyleje na vopred vymasteny, mukou vysypany
plech, zlahka sa rozotrie a v mierne rozohriatej rire sa pecie do zlata. Upeceny
vychladnuty zvitok sa nakraja na kocky.

Co varime?

Biftek s prazenymi vajcom ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

750 g svieCkovica

15 g sof

0,5 g dcierne korenie Odblanenu svie€kovicu nakrajame naprie€ vlaknam na hrubsie platky, ktoré mierne
mleté vyklepeme, osolime, okorenime a spolu s platkom slaniny a rezmi rajc¢iakov rychle
75 g olej opedieme na obidvoch stranach na hordcom oleji. Su¢asne uprazime v horicom oleji
25 g slanina bez koze vajcia Opecené bifteky so slaninou i rajéiakmi vyberieme. Na panvicu od opekania
100 g rajCiaky masa pridame mucne maslo, mierne oprazime, zalejeme vyvarom, kratko prevarime,
5 ks vajcia podla potreby prisolime a hotovu Stavu precedime hustym cedakom do omacnika.
60 g muéne maslo Pecené rajCiaky posypeme oplachnutou najemno rozsekanou petrzlenovou vhatou.
5 g petrzlenova viat

Co varime?

Rostenka na milansky spésob ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie
750 g rostenka
855 9 ‘f‘.OI . Z upravenej rostenky odkrojime rez, mierne ho vyklepeme, okrajové blany kratko
, g Cierne korenie . . o ; . , e
mieté narezeme a rychlvg opecieme na obldvoch _stre_1[1_a0h na hprucom oleji. Sucasne
60 g olej opecieme rez raJC|_ak’a. Opecend rostenku i rajCiak vyberieme. Do panvice od
150 g rajciaky opekalnla masa pridame keféup, zalejeme ho vyvarom a premieSame. Stavu kratko
100 g kecup povarime, pod[a potreby prlsolime, zjemnime maslom a hustym cedakom precedime
50 g maslo na opecenu roStenku. Poliatu roStenku ozdobime ope€enym rajciakom.




Co varime?

SvieCkovicove rezy s jarnou zeleninou ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie
750 g svieCkovica

15 g sof

50 g olej

50 g hribiky alebo
Sampifiony

50 g maslo

100 g karotka

100 g karfiol

100 g fazulové struky
sterilizované

100 g hrasok sterilizovany

Z odblanenej svie¢kovice odkrojime naprie¢ vidknam 2 rezy, mierne ich vyklepeme,
osolime, rychlo ope€ieme na obidvoch stranach na horicom oleji a vyberame. Na
panvicu dame po opekani masa ocCistené, oplachnuté a na platky nakrajané hribiky
alebo Sampindny, kratko ich oprazime, pridame maslo, na kocky alebo rezance
nakrajanu karotku a karfiol rozobrany na ruzi¢ky, obidvoje uvarené. Pridame dobre
odkvapkané fazulové struky a hraSok, zmes dobre nahrejeme a nakoniec podla
potreby prisolime. Pri podavani oblozime opecené rezy zmesou zeleniny s hubami.

Co varime?

Varené cestoviny c.n. 22 022

Suroviny: Postup prace 10 porcii

800 g cestovin Cestovinu zavarime do vaésieho mnozstva vriacej, mierne osolenej vody a za

30 g sol ob&asného mieSania uvarime domakka. Uvarenu cestovinu scedime, preplachneme
100 g maslo najprv studenou a potom vriacou vodou. Nechame ju dobre odkvapkat, omastime

roztopenym maslom a podla potreby osolime.




