2.rocnik

Cvicenie ¢.11

Co varime?

Slepaci vyvar ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace10 porcii

\1/ Z?t?/snzllepka ocistena Ocistena, umyta sliepka spolu s rozsekanymi, umytymi a vriacou vodou sparenymi
1ygoo hovédzie kosti riedke hovadzimi riedkymi kostami sa vlozi do vhodnej nadoby, zaleje studenou vodou a
50 g sgl’ pomaly sa necha zovriet. Po zovreti sa osoli, prida sa celé ierne, nové korenie a

1 g Cierne korenie celé

1 g nové korenie celé
250 g cibula

600 g zelenina korefiova

pomaly sa vari tiahnutim. Pred koncom varenia sa prida nahrubo nakrajana ocistena
cibula, korefiova zelenina a vari sa doméakka. Uvarena sliepka sa vyberie a vyvar sa
precedi. Vyvar sa pouziva na pripravu slepacich, hydinovych polievok a pokrmov.
Maso zo sliepky sa méze pouzit ako vlozka do polievok alebo na pripravu pokrmov.

Co varime?

Viedenské halusky c¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 10 porcii

200 g mlieko Do vriaceho osoleného mlieka priddme maslo a za staleho mieSania vsypeme

15 g sof krupicu. Zmes mieSame tak, dlho, az sa cesto prestane lepit' na varechu a steny

20 g maslo nadoby. Cesto nechame vychladnit, postupne zamieSame vajcia, pridame mlety
120 g krupica muskatovy kvet a dobre vymieSame. Z hotového cesta vykrajujeme halusky, ktoré

2 ks vajce uvarime vo vriacej osolenej vode 3-4 minuty. Uvarené halusky oplachneme studenou

0,5 g muskatovy kvet mlety

vodou.

Co varime?

Moravsky bravéovy rezen ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

500 g bravéové stehno

15 g sof Z brav€ového stehna odkrojime naprie€ vlakien rez, vyklepeme natenko, mierne
100 g Sunka osolime a naplnime zmesou zo $unky, slaniny a vajec. Sunku nakrajame na drobné
25 g slanina s kozou kocky, oprazime na Ciasto¢ne roztopenej slanine, polejeme vajcami, mierne osolime
2 ks vajce a nechame zrazit. Naplneny platok masa podla potreby spojime Sparadlom, aby sa
Na obalenie: nerozbalil, ponorime do mierne osoleného cesticka pripraveného z vajec

1 ks vajce rozSlahanych s mliekom a preosiatej muky a po ¢iasto€nom odkvapkani

75 g mlieko prebytocného cesti¢ka ho zvolna vyprazime v hordcom oleji do zlatistej az

50 g muka hladka Cervenkastej farby.

125 g olej

Co varime?

Belehradsky bravéovy rezen ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie
500 g bravéové stehno Z brav€ového stehna odkrojime naprie¢ vlakien rez, mierne ho vyklepeme, okrajové
20 gsol’ blany kratko narezeme a maso mierne osolime a okorenime. Rezen rychlejSie

93 . . opedieme na obidvoch stranach v hortcej masti a vyberieme z panvice. V panvici od
1 g Cierne korenie mleté . - . vr . . e s
100 g mast opekania masa kratko oprazime paprikoveé struky nakrajané na rezance, rajcCiaky

1 500 g zemiaky

100 g paprikové struky Cerstvé

150 g rajciaky
15 g cesnak

nakrajané na kolieska alebo osminky a cesnak rozotrety so sofou. Do oprazenej
zeleniny pridame olupané, varené a na platky nakrajané zemiaky, zmes fahko
premieSame, podla potreby prisolime, mierne okorenime a kratko prudko opecieme.
Potom zmes zemiakov so zeleninou postriekame vyvarom a kratko podusime. Rezen
podavame polozeny na zmesi podusenych zemiakov.

Co varime?

Varené zemiaky c.n. 22 001

Suroviny: Postup prace 170 porcii

2100 g zemiaky Ocistené zemiaky dobre umyjeme v studenej vode a velké zemiaky rozkrajame na
30 g sof polovice, Stvrtiny alebo osminky. Zalejeme ich vriacou vodou, osolime, pridame

3 grasca rascu, uvarime domakka. Uvarené zemiaky scedime a pri podavani posypeme

10 g petrzlenova vnat

najemno posekanou petrzlenovou vnatou.




Co varime?

Salét rajéiakovy s para orieskami &.n. VK

Suroviny: Postup prace 10 porcii

1 000 g rajciaky

150 g cibula

75 g paraoriesky

20 g maslo Umyté rajCiaky nakrajame na osminky. Prid@ame nadrobno nakrajanu cibufu a
Nalev: nahrubo nasekané a na masle oprazené paraorieSky. Pri podavani sa kazda porcia

30 g ocot vinny Cerveny
15 g ocot balzamovy

5 g cesnak

10 g sof

0,5 g Cierne korenie mleté
80 g olej olivovy

15 g bazalka Cerstva

o0zdobi umytymi listkami bazalky.

Omacky:

Cerveny vinny a balzamovy ocot, prelisovany cesnak, sol, &ierne korenia a olivovy
olej dobre vySfahame na hladkd omacku a polejeme fou rajCiaky s orieSkami.

Co varime?

RyZova kasa so susenym ovocim c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

80 g pomaran¢

80 g cukor krupicovy
50 g figy suSené

50 g datle susené
50 g hrozienka

200 ml voda

80 gryza

500 ml mlieko

5 g sol

Skorica a praskovy cukor na
posypanie

Nastruhanu kéru z dobre umytého pomaranca zmieSame s cukrom a pomaran¢ovou
Stavou. Nechame odstat asi 2 hodiny, najlepSie do druhého dnia. Figy a datle
nakrajame na malé kusky, pridame hrozienka a namocime do studenej vody asi na 2
hodiny aby zmakli. Oplachnutt ryzu vysypeme do posolenej vriacej vody, povarime
asi 5 minut, vodu zlejeme a ryzu zalejeme hortdcim mliekom. Za staleho mieSania
pomaly varime asi 15 minit doméakka. Do horucej kaSe vmieSame pomarancovu kéru
a suSené ovocie z ktorého zlejeme nadbyto¢nu vodu. Kasu podavame posypanu
Skoricou zmieSanou s praSkovym cukrom.




