2.rocnik

CvicCenie ¢.17

Co varime?

Rusky bors¢ ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

250 g hovadzie maso predné
80 g bravcové pliecko
150 g kosti riedke

25 g Cervenej repy

5 g sol

0,5 g bobkovy list

1 g nové korenie

25 g cibula

80 g koreriova zelenina
100 g kapusta hlavkova
90 g zemiaky

50 g rajCiaky

5 g cukor

25 g slanina

2 g Cervena paprika mleta
15 g mika hladka

50 g smotana na varenie
50 g citron

2 g polievkové korenie

Kosti a umyté maso zalejeme studenou vodou a privedieme do varu. Osolime,
pridame bobkovy list, nové korenie a olipanu rozkrajanu cibulu a varime asi 2
hodiny. Do precedeného vyvaru pridame na hrubSie rezance nakrajanu koreriovu
zeleninu a hlavkova kapustu, surové zemiaky nakrajame na kocky, na kusky
nakrajame rajciaky a kratko povarime. Slaninu nakrajame na drobné kocky
rozSkvarime, spenime na nej ¢ervenu papriku a pridame do polievky. Polievku
zahustime mukou rozsfahanou v smotane a povarime 1 hodiny. Do hotovej polievky
priddme uvarenu ¢ervenu repu nakrajanu na hrubSie rezance, na kocky nakrajané
hovéadzie a brav€ové maso, prichutime citrénovou stavou a cukrom a kratko
povarime.

Co varime?

Pelmene ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

250 g hovadzie maso predné
250 g brav€ové pliecko
100 g cibula

5 g sol

1 g Cierne korenie mleté
100 g voda

Cesto:

250 g muka hladka

1 ks vajce

25 g tuk

100 g maslo na omastenie

Z muky, vajca, tuku a trochu vody pripravime cesto o nieco redSie ako na rezance.
Nechame prikryté najmenej 1 hodiny odpocinut. Maso zomelieme spolo€ne s
olupanou cibulou, osolime, okorenime a za prilievania studenej vody dobre
premieSame. Z odpoc€inutého cesta vyvalkame plat (hruby asi 2 mm). Z platu
vykrajujeme kolieska s priemerom asi 10 cm a do stredu kladieme masitu pinku.
Kolieska v polovici prelozime a okraje cesta dobre stlaime. Varime vo vriacej
osolenej vode asi 10 minut. Uvarené preplachneme vlaznou vodou a pred podanim
polejeme rozpustenym maslom.

Co varime?

Golubzy na litevsky spésob ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

500 g baranie maso

75 g slanina

200 g ryza Mladé baranie maso pomelieme, pridame na drobné kocky pokrajanu slaninu, varenu
1 ks vajce vychladnutu ryzu, vajce, oprazenu pokrajanu cibulu, osolime a zmes premieSame.
75 g cibula Hlavkovu kapustu rozoberieme na listy, sparime ich vo vriacej vode, odkvapkané

60 g mast’ rozlozime a plnime mletou zmesou. Zabalime zavitky a naskladame ich do pekaca

5 g sofl vymasteného mastou. Na kazdu porciu dame pruzok slaniny, podlejeme ju vodou a

400 g kapusta hlavkova
100 g smotana kysla
15 g mika hladka

75 g rajCiakovy pretlak
10 g képor

pec€ieme v rdre. Kysli smotanu rozmieSame s hladkou mukou, rajéiakovym pretlakom
a nadrobno posekanym kbprom. Touto zmesou polejeme polodusené golubzy a
dodusime do makka. Zavitky podavame poliate omackou.




Co varime?

Rusky biftek ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

75 g hovadzie maso predné
50 g telaci vyrez

125 g bravcové pliecko
75 g sendvi¢

1 ks vajce

5 g sol

1 g Cierne korenie mleté
50 g struhanka

75 g cibufla

75 g tuk

75 g koreriova zelenina
50 g citron

50 g muka hladka

2 g cukor

125 g mlieko

1 g ocot

50 g smotana na varenie
huby, kapary

Maso pomelieme spolo€ne so Zemlou vopred namocenou vo vode osolime, pridame
vajce, korenie, postrihanu zemlu a 1 davky nastruhanej cibule. Zmes dobre
premieSame a tvarujeme bifteky, ktoré opekame na obidvoch stranach na tuku. Do
tuku od opekania pridame na platky nakrajanu korenovu zeleninu a zvysnu cibulu,
oprazime, pridame korenie, postriekame octom a trochou vody, pridame citron
zbaveny kory nakrajany na platky a zaklad kratko ovarime. Do zakladu viozime
opecené bifteky a zvolna dusime najmenej 1 hodiny. Podusené bifteky vyberieme zo
zakladu, zaklad vydusime na tuk, zapraSime mukou, mierne oprazime, zalejeme
vodou, roz8fahame a povarime. Ku koncu varu omacku prisladime, zjemnime
mliekom a smotanou, povarime a precedime na podusené bifteky. Nakoniec pridame
do omacky rozsekané kapary a nakrajané nakladané huby a kratko povarime.
Dochutime a podavame.

Co varime?

Varené zemiaky c.n. 22 001

Suroviny: Postup prace 10 porcii

2 100 g zemiaky Ocistené, v studenej vode dobre umyté zemiaky sa podla velkosti nakrajaju na

30 g sof polovice, Stvrtky a osminky. Pripravené zemiaky sa zaleju vriacou vodou, osolia,

3 grasca prida sa rasca a pod pokrievku sa varia domakka. Uvarené zemiaky sa precedia a pri

10 g petrzlenova vhat

podavani sa posypu nadrobno nakrajanou petrzlenovou vhatou alebo pazitkou.

Co varime?

Syrovniky so smotanou c.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

600 g tvaroh makky
100 g cukor krystalovy
50 g krupica

1 ks vajce

50 g struhanka

75 g maslo

125 g smotana kysla

Tvaroh prelisujeme cez sito, pomieSame s cukrom, krupicou a vajcom. Tvorime malé
placky, ktoré obalujeme v jemnej strihanke a rychlo opekame na masle. Podavame
teplé, poliate kyslou smotanou.




