2.rocnik

CvicCenie ¢€.6

Co varime?

Kuraci krem c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace10 porcii

1 000 g kurca

200 g zelenina korefiova
2 g nové korenie celé

150 g maslo

100 g muka hladka

0,5 g muskatovy kvet mlety
0,5 g Cierne korenie mleté
500 ml mlieko

20 g polievkové korenie
100 g smotana33%

10 g petrzlenova vhat

Ocistené, umyté kurca sa vlozi do mierne osolenej vody varit doméakka. Po¢as
varenia sa prida nahrubo nakrajana korenova zelenina a nahrubo rozdrvené nové
korenie. Uvarené maso a zelenina sa vyberu a nechaju vychladnut. Maso z pfs sa
odlozi, ostatné sa oberie z kosti a zomelie najemno. Z dvoch tretin masla a muky sa
pripravi svetla zaprazka, prida sa mlety muskatovy kvet, Cierne korenie a za staleho
mieSania sa zaleje vlaznym vyvarom z kurciat a necha sa zovriet. Po zovreti sa za
ob&asného mieSania pomaly vari 20 minut, prilejeme mlieko a precedi. Do hotovej
polievky sa prida najemno zomleté maso, dochuti sa polievkovym korenim, podla
potreby solou a kratko sa povari. Nakoniec sa zjemni zvySkom masla. Pri podavani
sa vklada na kocky nakrajané maso z pfs, na vrchu sa ozdobi vy$fahanou smotanou
a petrzlenovou viatou.

Co varime?

Filé zo pstruha na kapel'ny spésob c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace< porcie

500 g vykosteny pstruh

50 g maslo

30 g zeleny petrzlen

70 g muka hladka

150 g smotana na Slahanie
5 g sol

150 g citrén

50 g olej

15 g kaviar

Holandska omacka:

2 ks Zitky

40 g maslo

1,2 dl vyvar

20 ml citrénova Stava alebo
biele vino

2 g sol

Filé zo pstruha osolime. Obalime v muke a opecieme na oleji. Pri dopekani olej
Zlejeme a filé dopecieme na masle. Pe€enu porciu ryby zalejeme holandskou
omackou, ozdobime platkom citréna, Sfahackou a kaviarom. Podavame s rozmanite
upravenymi zemiakmi.

Holandska omacka:

Zltky vyklepneme do porcelanovej misky vloZzenej do vodného kupela, Pridame
vlazny vyvar z ryb a za staleho Sfahania upravime jemnu hustejSiu omacku, ktoru
dochutime solou, citrénovou Stavou alebo bielym prirodnym vinom a zjemnime
zasSlahanim surového masla. Nesmie sa varit'.

Co varime?

Zemiaky opekané ¢.n. 22 003

Suroviny: Postup prace 170 porcii
?01000 glzgmlaky Vybraté malé zemiaky oc&istime a uvarime v osolenej vode domakka. Uvarené
20 ggsol’ J zemiaky osolime a opeCieme v rozohriatom oleji na panvici zo vSetkych stran.

Co varime?

Paprikovy struk plneny syrovym Salatom c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

100 g paprikovych strukov
30 g tvrdy syr

100 g rajciaky

Syrovy Salat:

200 g tvrdy syr

100 g Sunka

100 g jablka

50 g majonéza

50 g smotana na Slahanie
50 g mandle

1 ks citrén

5 g sol

2 g petrzlenova viat

Polovi¢ky zelenych paprikovych strukov sa naplnia syrovym Salatom, ozdobi sa
platkom tvrdého syra a rajciakom.

Syrovy Salat:

Syr, Sunku a olupané jablka nakrajame na rezance, priddme majonézu zjemnenu
uslahanou smotanou a sparené, ne rezance nakrajané mandle. Zmes lahko
premie$ame a dochutime. Salat podavame vychladeny na liste hlavkového $alatu
ozdobeny kiskom Sunky a petrzlenovej viiate.




Co varime?

Toast s mieSanymi vajcami a Sunkou c.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

100 g biely sendvi¢

150 g Sunka

::88 g rsna;g%nony HOFL'IC,ev,. nasucho do zlata opecené rezy zo sendvi¢a potrieme polovicou davky masla
5 ks vajce a navisime na ne vzmesmieéamv’/ch vajec so éunkou'a Sampinénmi ochutenu bielym

1 g biele korenie mleté korenim a sofou. Sampifidny a Sunku vopred podusime na masle.

2 g sol

5 g petrzlenova viat




