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CvicCenie ¢.18

Co varime?

Polievka Pot-an-fen ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

500 g hovadzie rebra
1 ks kapusta hlavkova
70 g slanina

20 g olej

80 gryza

20 g maslo

50 g parmezan

80 g cibula

10 g cesnak

1 ks vajce

400 g sendvi¢

1 g Cierne korenie mleté
5 g sol

petrzlenova vhat

Do studenej osolenej vody dame varit maso. Kapustové listy sparime a odkvapkané
rozlozime na dosti¢ku. ZvysSok hlavky varime si 10 minat, nechame odkvapkat,
vymackame a posekame. Na rozSkvarenej slanine s olejom spenime nakrajanu
cibulu a kratko podusime posekanu kapustu s napoly uvarenou ryzou. Okorenime
posekanym petrzlenom, roztretym cesnakom a ¢iernym korenim, dosolime, pridame
roz§lahané vajce a postruhany syr. Touto plnkou plnime pripravené kapustné listy,
previazeme a zavitky dame varit k polomakkému masu. Makké vyberieme,
odstranime z nich nite a urovname na teplt misu. Precedenu polievku nalejeme do
polievkovej misy na rezy oprazeného sendvi¢a a maso podavame bud osobitne s
chrenom, alebo ho rozkrajame do polievky. Kapustny zavitok si kazdy dava do
polievky sam.

Co varime?

Prirodné rezne s francuzskou omackou ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

telacie stehno x
ggoggm:slo Omacka: -~ . . — Y , x
20 g maka hladka gOO ml vody, S’[‘!PKU’SOH, ocot’alebo C|tvronovu sta\(u, kecup, V\v/o_rvcesterovu omacku a
3 ks Zltky Zltky dobre rozSlahame. Okruhlym nozom spracujeme n:illdosvtlcke, 30gmaslaa20g
5 g ocot (citrénova &tava) hladkej muky a vymiesime gulku. Ocot, vodu, korenle, a Zltky sl’ghgme vo vodnom
10 g kedup Iv(upe]i na ani dq vzhustnytia. Potom pridame maslovu gulku, prilejeme vino a
150 ml vino biele Slahame, az omacke} opat zhustnc'e. ] ~ .
5 g sol Vykvlep,ane a osole_ne rezne na obldvocr) vstranach Rrudko opecieme na masle. Stavu
worcester zvysnu os opekania zamieSame do omacky a omackou polievame rezne.

Co varime?

Kurcéa z Perpignanu c.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

300 ml smotana

5 g sol

2 g dumbiera

10 g zmes byliniek
(petrzlenova vnat, bazalka,
pazitka)

0,1 g Safran

1 g Cierne korenie mleté
1200 g kurca

100 g sendvi¢

15 g cukor

5 g petrzlenova viat

Smotanu ochutime sofou a korenim. Kur€a zviazeme a v predhriatom grile grilujeme
za polievania ochutenou smotanou. Platky sendvi¢a opecieme, kur€a po chvilke
odlezania rozporciujeme a ulozime na platky sendvica. Do zachytenej Stavy z
kurCata primieSame cukor, maso polejeme a posypeme petrzlenovou vnatou.

Co varime?

RyzZa dusena c.n. 22 039

Suroviny: Postup prace 170 porcii

900 g ryza Oc¢istenu ryzu umyjfame niekgl’ko krat opléchngme vriacou vodou a nechame o
100 ml olej odkvapkat. V kastrole roztopime tuk do rozohflateho tuku sypeme .od’kvaplfanu ryzu
20 g sof mierne oprazime zalejeme vriacou vodou. Ryzu potom osolime, pridame cibufu do
200 g cibufa ktorej pridame klin€eky. Ryzu mierne zavarime na sporaku, potom ju prikryjeme

1 g Klingeky pokrievkou a v rure dusime domakka. Z udusenej ryze vyberieme cibulu a ryzu

vidlickou zamieSame.




Co varime?

Crognenbronche ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace VK porcii

Do vriacej posolenej vody s maslom nasypeme preosiatu muku, zmiernime teplotu a
260 ml voda vareskou cesto mieSame tak dlho, kym sa neprestane lepit na steny a dno nadoby,
5gsol nevytvori gulu a na dne nadoby sa neobjavi biely povlak. Sparené cesto dame do
100 g maslo studenej misy a spractivame ho, kym nevychladne. Do vlazného cesta vmieSame
150 g muka hladka jedno vajce po druhom a dobre ich zapracujeme. Lyzi¢kou kladieme na vymasteny
4 ks vajcia plech bochniky velké ako vladsky orech. Pe€ieme ich asi 20 minut pri teplote 190 oC.
20 g tuk Upecené gulky nechame vychladnut a potom do kazdej urobime nozom otvor na
Krém: spodnej strane. Smotanu vySlahame s vanilinovym cukrom, tuhi sfahacku dame do
200 g cukor krupicovy cukrarskeho vrecka s hladkym nadstavcom a gufky naplnime. Krupicovy cukor a
200 ml voda vodu za staleho mieSania uvarime na svetly karamel. Polovicu kazdej gulky don

namocime a hned ukladame na tanier do tvaru pyramidy.

Co varime?

Sampiriénovd pastéta é.n. VK

Suroviny:

Postup prace VK porcii




