2.rocnik

CvicCenie ¢.8

Co varime?

Karfiolovy krém ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace10 porcii

1 000 g karfiol

30 g sof

150 g maslo Ocisteny karfiol rozoberieme na menSie ruzicky, zalejeme Castou mierne osolenej

180 g muka hladka
0,5 g muskatovy kvet
500 g mlieko

20 g polievkové korenie
10 g petrzlenova vhat
Obal:

50 g muka hladka

1 ks vajce

90 g mlieko

150 g struhanka

200 g olej

vody, varime skoro domakka a precedime. Z uvareného karfiolu odoberieme menSie
ruzic¢ky. Z dvoch tretin masla a muky pripravime svetlu zaprazku, priddme muskatovy
kvet a za staleho preslahania zalejeme vlaznou vodou a vyvarom z karfiolu a
nechame zovriet. Po zovreti za obfasného mieSania varime 20 minat. ZvySok
karfiolu zmixujeme a pridame do polievky s mliekom, spolu povarime a precedime.
Nakoniec dochutime polievkovym korenim, podla potreby solou a zjemnime maslom.
Pri podavani do kazdej porcie krémovej polievky vlozime jednu ruzi¢ku uvareného
karfiolu a jednu ruzi¢ku vyprazaného karfiolu a posypeme najemno posekanou
petrzlenovou vhatou.

Co varime?

Zapekana hydinova zmes ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace< porcie

300 g pecené hydinové maso

60 g cibula

50 g tuk Pecené hydinové méso vykostime. Polovicu pomelieme, polovicu nakrajame na

30 g muka hladka

100 g Sampindny Cerstvé
20 g syr tvrdy

50 g citron

3 g sofl

1 g Cierne korenie mleté
250 ml mlieko

drobné kocky. Z muky, tuku a mlieka pripravime beSamelovd omacku. Pripravené
hydinové méaso kratko podusime spolu s nadrobno nakrajanymi Sampifénmi na
oprazenej cibulke. Podusenu zmes spojime s beSamelovou omackou, dosolime a
okorenime. Pred zapekanim zmes posypeme postruhanym syrom. Zapekame do
zlata. Podavame s platkom citréna.

Co varime?

Sviec¢kova na smotane ¢.n.11 203

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

1 500 g hovadzie maso zadné
75 g slanina bez koze

30 g sof

150 g olej

200 g korenova zelenina
120 g cibula

1 g Cierne korenie celé

1 g nové korenie celé

1 g bobkovy list

1 g tymian

75 g citron

50 g ocot

50 g cukor

180 g muka hladka

300 g mlieko

300 g smotana na varenie

Umyté, osuSené maso prespikujeme slaninou a osolime. Oc¢istend, umytu zeleninu a
cibulu pokrajame na tenké platky, oprazime na polovi¢nej davke rozohriateho tuku,
priddme maso, kratko v zaklade zo vSetkych stran opecieme a mierne podlejeme
vodou. K masu pridame korenie, umyty a na tenké platky nakrajany citrén a
zastrekneme octom. Nadobu prikryjeme pokryvkou a maso dusime doméakka. Makké
maso vyberieme, Stavu zahustime zaprazkou pripravenou z druhej polovice tuku a
muky, rozriedime teplou vodou, roz§lahame a pomaly varime za ob&asného
pomieSania najmenej 20 minut. V priebehu varenia priddme mlieko a nakoniec
smotanu. Omacku precedime cez husté cedidlo, dochutime solou, octom a cukrom a
kratko povarime.

Co varime?

Knedle kysnuté ¢.n.VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii
650 g mlieko Z Casti vlazného mlieka, cukru, tretiny muky a drozdia pripravime kvasok a nechame
30 ggdroidie vykysnut. Do zvySku muky pridame v mlieku roz&lahané vajce, sol, kvasok, dobre

20 g cukor krupicovy
1400 g muka hruba
1 ks vajce

20 g sof

zamieSame a vypracujeme hladké, nelepkavé cesto, ktoré nechame vykysnut.
Vykysnuté cesto rozvalkame na hrubSi plat, asi 10 az 15 mm, z ktorej pomocou
formicky vykrajujeme gulaté bochniky, nechame vykysnut. Vykysnuté bochniky
vlozime do vriacej osolenej vody a varime 10 az 12 minut, po€as varenia

nranirchiiiama vidlirknir ahv 7 nich \winrrhala nara a nazrazili ea




Co varime?

Chutovky syrové c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

50 g rozky tukové Cerstvé
25 g maslo

100 g syr eidamska tehla
1 g paprika mleta sladka

5 g petrzlenova viat

10 ks Sparadla

Z Cerstvych rozkov Sikmym rezom nakrajame rovnako hrubé platky, s hmotnostou asi
4,5 g. Platky natrieme na hrubSie nastrihanym syrom zmieSanym s maslo,
posypeme mletou paprikou, ozdobime petrzlenovou viiatou a napichneme
Sparadlom.

Co varime?

Chutovky s encianom ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii
50 g rozky tukové Cerstvé
25 g maslo Z Cerstvych rozkov Sikmym rezom nakrajame rovnako hrubé platky, s hmotnostou asi

120 g syr encian

30 g ananasovy kompét, bez
nalevu

10 ks Sparadla

4.5 g. Nakrajané platky po celej ploche natrieme maslom, oblozime vkusne
nakrajanym encianom, ozdobime platkom kompotového ananasu upevnime
Sparadlom.




