2.rocnik

CvicCenie ¢.5

Co varime?

Slepaci vyvar ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace10 porcii

1 200 g sliepka ocistena Ocistens t4 sliepk | kanvmi i : d .
vypitvana Cistena, umyta sliepka spolu s rozsekanymi, umytymi a vriacou vodou sparenymi
17000 g hovidzie 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 zemlové knedlicky ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 10 porcii
300 g sendvic, zemla Sendvi¢ sa nakraja na malé kocky, dozlata sa oprazi na masle a necha sa
50 g maslo

125 ml mlieko konzumné
50 g muka hruba

2 ks vajce

20 g sof

10 g petrzlenova vhat

vychladnut. Z vajec, mlieka, ¢asti soli a muky sa pripravi cesto, prida sa najemno
nasekana petrzlenova vnat a nakoniec sa zamieSa na masle oprazeny a na kocky
nakrajany sendvi¢. Z pripravenej hmoty sa tvaruju knedli¢ky a varia sa vo vriacej
osolenej vode 3 az 4 minuty. Uvarené sa vyberu, oplachnu sa studenou vodou a
zaleju sa mensim mnozstvom vyvaru.

Co varime?

Krokety vajeéné c.n.

Suroviny:

Postup prace 170 porcie

18 ks vajce

150 g margarin

100 g muka hladka

200 ml mlieko konzumné
30 g sof

1 g Cierne korenie mleté
10 g petrzlenova vhat
Na obalenie:

100 g muka hladka

2 ks vajce

100 ml mlieko konzumné
250 g struhanka

200 ml olej stolovy

Vajcia uvarime natvrdo, oSupeme a nakrajame nadrobno. Z tuku a muky pripravime
svetlt zaprazku, ktoru zalejeme mliekom, dobre rozSfahdme drétenou metlou a
uvarime husty beSamel. Do Ciasto¢ne vychladnutého beSamelu primieSame
nakrajane vajcia, osolime, okorenime mletym Ciernym korenim, pridame oplachnutu,
najemno nakrajanu petrzlenovu vhat’ a zvySok surovych vajec. Zmes dobre
premieSame a nechame Uplne vychladnut. Z vychladnutej zmesi tvorime krokety.
Krokety obalime v hladkej muke, vo vajciach roz&fahanych s mliekom, v strihanke a
pomaly vyprazime v rozohriatom oleji dozlata.

Co varime?

Pastétky s jemnym kuracim ragu C.n.

Suroviny: Postup prace 70 porcii

400 g listkové cesto

1 ks vajce

;80 gslérrca ocistene Z listkového cesta vyvalkame plat hruby asi 5 mm, z ktorého vypichujeme kolieska s
10099 maslo priemerom 5cm a kruzky rovnakej velkosti. Okraje koliesok natrieme rozmieSanym

100 g karfiol oCisteny

50 g muka hladka

100 ml mlieko konzumné
1 g muSkatovy kvet mlety
1 ks Zitky

vajcom, na koliesko polozime kruzok (vypichnuty stred krizkov ma asi 10mm v
priemere) a aj ten natrieme vajcom. Pripravené pastéty v dostato¢ne rozohriatej rure
opecieme.




Co varime?

Zapeceny karfiol so Sunkou c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

400 g karfiol

200 g Sunka

50 ml smotana

50 g syr tvrdy

100 g maslo

1 g biele korenie

Syrova omacka:

20 g maslo

20 g muka hladka

200 ml mlieko alebo smotana
100 g syr tvrdy

1 ks Zltok

0,5 g muskatovy kvet mlety

V slanej vode uvareny karfiol rozoberieme na drobné ruzicky, vioZzime do maslom
vymastenej zapekacej misky, pokryjeme tenkymi platkami Sunky a zalejeme syrovou
omackou. Nakoniec vSetko posypeme postrihanym syrom, pokvapkame maslom a
zapetieme.

Syrova omacka:

Pripravime hustu bielu omacku z beSamelu a strihaného syra, ziemnime maslom,
pripadne Zitkom a okorenime muskatovym kvetom.

Co varime?

Varené zemiaky c.n. 22 001

Suroviny: Postup prace 10 porcii

2 100 g zemiaky Ocistené, v studenej vode dobre umyté zemiaky sa podla velkosti nakrajaju na

30 g sof polovice, Stvrtky a osminky. Pripravené zemiaky sa zaleju vriacou vodou, osolia,

3 grasca prida sa rasca a pod pokrievku sa varia domakka. Uvarené zemiaky sa precedia a pri

10 g petrzlenova vnat

podavani sa posypu nadrobno nakrajanou petrzlenovou vhatou alebo pazitkou.




