2.rocnik

CvicCenie ¢.3

Co varime?

Galantina z kurcata c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

1000 g ocisteného kur€ata
1000 g brav€ovej krkovicky

250 g udeného vareného jazyka

250 g udenej slaniny
100 g husacej pecene
120 g vajec

5 g pastétové korenie
10 g sof

10 g konaku

Ocistené kurCa narezeme po obidvoch stranach chrbtovej kosti a opatrne
vykostime. Kozu s masom rozprestrieme na pripravenu servitku, pripadne este na
pomasteny pergamen. Po vykosteni zostane plat masa nerovhomerne hruby.
Vysoku vrstvu masa zrezeme a doplnime tam, kde je ho malo, aby vznikol
rovhomerny plat. Maso osolime a upravime nan ¢ast pripravenej kaSoviny. Na fiu
polozime vlozku a doplnky a prikryjeme zvySnou kasSovinou. Galantinu opatrne
zvinieme zabalime do pergamenového papiera a servitky, previazeme a varime vo
vyvare z kuracich kosti asi 2hod.

Priprava kaSoviny:

Brav€ové maso 2 krat zomelieme a prelisujeme cez sito. Do kaSoviny potom
pridame sol, vajce, koriak, pastétové korenie a dobre vymieSame. KaSovinu po
Castiach kladieme na pripraveny plat masa.

Co varime?

Sunkovy zdkusok é.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

250 g krémového syra

50 g kyslej smotany

5 g zelatiny v prasku

300 g Sunky

300 g platkového syra

5 g mletého bieleho korenia
10 g soli

Krémovy syr vymieSame so smotanou, ochutime mletym bielym korenim a sofou.
Pridame Zelatinu pripravenu podla navodu na obale. VSetko dobre vymieSame. Na
vacsi kus alobalu rozlozime platky Sunky, potrieme ich pripravenou syrovou pinkou,
ktoru prikryjeme platkami syra, na ne opat navrstvime syrovu plnku. Postup este
raz zopakujeme, ale vynechame druhu vrstvu syrovej plnky. Sunkovo-syrovu tehlu
zabalime do alobalu a nechame v chladnicke tuhnut asi 4 hodiny. Po stuhnuti
zakusok vybalime z alobalu a nakrajame na uhladné rezy, ktoré ozdobime zvySkom
pinky a fubovolnou zeleninou.

Co varime?

Spenatovd roldda ¢&.n. VK

Suroviny: Postup prace VK porcii
400 g mrazeného Spenatu Do $penatu vmiesame 3 Zitky a polohrubd muku. Ochutime pretladenym cesnakom
3 ks vajcia a osolime. Z bielkov uSlahame tuhy sneh a zapracujeme ho do Spenatovej zmesi.

120 g polohrubej muky
20 g cesnaku

Plech vylozime papierom na pecenie a rozotrieme nan cesto. Upecieme vo vyhriatej
rdre.

10 g soli Pinka:

Pinka: Vajce uvarime natvrdo a nechame vychladnut. Zmaknuté maslo vymieSame s
125 g masla tavenym syrom. Vychladnuté vajce pokrajame nadrobno a spolu s posekanou
300 g syra Lunex cibulou pridame k maslovosyrovej zmesi. VSetko dobre premieSame a osolime.
1 ks vajce Upecené cesto nechame chvilu odpocivat, potom ho este teplé zavinieme aj s
50 g cibule papierom. Rolku po vychladnuti rozmotame, papier stiahneme a cesto natrieme
10 g soli plnkou. Opéat opatrne zrolujeme a nechame v chlade stuhnut.

Co varime?

Aspik ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

5 dl nemasteného vyvaru
50 g zelatiny
1 ks bielok

Mletu zelatinu zalejeme trochou vlazného nemastného vyvaru, nechame chvilu
napucat, rozmieSame, vlejeme do zvysného mnozstva vriaceho vyvaru, v ktorom ju
znovu starostlivo rozmieSame (rozSfahame).Bielok vyslahame s trochou soli,
zalejeme malym mnozstvom vlazného vyvaru, premieSame, vlejeme do vyvaru,
lahko zamieSame. Aspik potom nechame na okraji platne prikryty pokrievkou
,.tiahnut,, az sa vygisti. VyCisteny aspik precedime cez Cisty, navlhéeny plateny
obrasok, dochutime a nechame vychladnut. Uchovame ho v chlade.

Co varime?

Pecenova pena c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

200 g masla

300 g pecenovej pastéty
1 g mleté biele korenie
2 g sol

Cerstvé maslo vyslahame do peny, priddme jemne rozotretu alebo prelisovanu
pastétu (mozno pouzit pastétu z tefacej, brav€ovej i hydinovej pe¢ene), zmes dobre
preSlahame a podla potreby dochutime.




Co varime?

Buchticky z odpalovaného cesta ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace VK porcii

250 ml vody

60 g masla

5 g soli

190 g hladkej muky
4 ks vajcia

Muku preosejeme. V hrnci privedieme do varu vodu s maslom a sofou. Muku
vysypeme do vriacej tekutiny a za staleho mieSania varime tak dlho, kym sa
nevytvori celistva hruda cesta, ktoré sa nelepi na nadobu ani na varechu. Cesto
vlozime do misy a nechame trochu vychladnut. Postupne po jednom zamieSame do
cesta vajcia. Kazdé vajce s cestom dbkladne premieSame, az potom pridame
dalSie. Takto pripravené cesto striekame cukrarskym vrecuskom do tvaru buchtiCiek
na plech a upecieme.




