2.rocnik

CvicCenie ¢.7

Co varime?

Polievka hraskova kremova so sunkou ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace10 porcii

100 g maslo

180 g hladka muka

0,3 g Cierne mleté korenie
600 g hraSok konzervovany bez
nalevu

350 g mlieko konzumné
15 g sof

20 g polievkové korenie
150 g smotana 33%

1 ks Zitky

150 g Sunka dusena

Z masla a muky sa pripravi svetla zaprazka, za staleho mieSania sa zaleje
vlaznym vyvarom, nalevom z hrasku a necha sa zovriet. Po zovreti sa prida
petrzlenova viat, mleté Cierne korenie a za ob&asného miesania sa vari 20
minut. Z polievky sa odstrani petrzlenova vnat, prida sa zomlety hraSok a kratko
sa povari. Krém sa precedi, dochuti polievkovym korenim, povari a zjemni sa
Zitkom zmie$anym so smotanou. Pri podavani sa vklada na drobné kocky
nakrajana Sunka. (Namiesto Sunky sa méze podavat aj 20g na masle oprazené
Zemle.)

Co varime?

Zapekané telacie rezne ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace< porcie

500 g tefacie maso

200 g Sampinony

200 g rajciaky

60 g maslo

200 ml smotana

20 g olej

10 g sof

1 g Cierne korenie mleté
Omacka Mornay:

3 ks Zltky

50 g maslo

50 g beSamel

5 g citronova Stava

1 g Worcester

2 g sol

50 g postruhany emental

Telacie rezne naklepeme, osolime, okorenime a prudko opecieme na oleji.
Opecené vlozime na gratinovaciu misku. Na panvici od opekania pridame maslo,
podusime na iom Sampifidny a nakrajame olupané rajCiaky. Podusenu zmes
zalejeme smotanou a polejeme fiou rezne na gratinovacej miske.

Omacka Mornay:

Do kotlika dame Zitky, jednu malu naberaéku besamelu, maslo, citrénovu stavu,
worcester a sol. Zmes $fahame nad parou do zhustnutia. Potom do nej
vmieSame postruhany syr. Omackou polejeme pripravene telacie rezne a dame
zapiect do rury.

Co varime?

Bravcoveé rebierko so smotanovou
omackou ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

750 g bravcova pecienka s kostou

15 g sof

50 g olej Nasekané bravcoveé rebierka vyklepeme, okrajové blany s tukom kratko

60 g mu&ne maslo
100 g smotana

obrezeme a maso osolime. Rebierko rychlejSie ope€ieme na obidvoch stranach
na horicom oleji a vyberieme. Na panvicu od opekania masa priddme mucne

25 g hor¢ica maslo, mierne ho oprazime, postrieckame smotanou, starostlivo rozmieSame a
50 g sterilizované uhorky kratko podusime. Omacku prichutime vinom, citrénovou Stavou a podla potreby
25 g kapary prisolime a prikyslime octom. Opecené rebierko v hotovej omacke kratko

25 g biele vino zohrejeme a podavame.

50 g citron

15 g ocot

Co varime?

Zemiakova kasa ¢.n.22 002

Suroviny: Postup prace 170 porcii

1600 g zemiaky Ocistené zemiaky dobre umyjeme v studenej vode. Velké zemiaky_ rozkrajame
500 g mlieko na mensSie kisky, zalejeme vriacou vodou, osolime a varime domakka. Uvarené
100 g maslo zemiaky scedime, prelisujeme a za staleho Slfahania priddme maslo a vriace

30 g sol mlieko. KaSu podla potreby osolime a navrch nalejeme trocha mlieka, aby

neosychala.




Co varime?

Oblozeny chlebi¢ek s nivou ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

200 g sendvi¢ Cerstvy
250 g syr niva

75 g maslo

50 g maslo na ozdobu

2 g paprika mleta sladka
7,5 g petrzlenova viat

Sikmym rezom nakrajame rovnako hrubé krajce sendvi¢a, na ktoré po celej
ploche prelisujeme plesfiovy syr a maslo. Upraveny chlebi¢ek ozdobime
oplachnutou petrzlenovou viatou a ruzi¢kou masla, ktorej konce omoc&ime v
mletej paprike.

Co varime?

Oblozeny chlebi¢ek so Sunkou a syrom ¢.n.
VK

Suroviny: Postup prace 70 porcii
200 g sendvi¢ 3
50 g maslo Sikmym rezom odkrojime rovnako hrubé krajce sendvic¢a, po celej ploche ich

150 g Sunka dusena

50 g syr gouda

100 g uhorky bez nalevu
10 g petrzlenova vhat

natrieme maslom, oblozime tenkymi platkami nakrajanej Sunky a platkom syra.
Chlebi¢ek ozdobime vejarikom uhorky, rezmi kapie a oplachnutou petrzlenovou
vhatou.




