2.rocnik

CvicCenie ¢.2

Co varime?

Sunkovd pena ¢é.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcii
300 g chuda Sunka .
150 g maslo Cerstvé maslo vyslahame do peny, pridame najemno pomletd Sunku, vySlahanu

50 g smotana na Slahanie
0,5 g Cierne korenie mleté
2 g sol
vajicka

smotanu, zmes dobre vySlahame a podla potreby dochutime korenim alebo sladkou
paprikou a sofou. Vajicka uvarime na tvrdo, nechame dobre vychladnut a olipeme ich.
PozdlIzne ich rozkrajame a naplnime pripravenou penou.

Co varime?

Kuracia pena ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcii
600 g maso z kuréata
150 g maslo Osolené kur¢a dusime na masle a vine. Makké vykostime, maso vlozime spat do

50 g smotana na Slahanie
0,5 ml vino biele

3 ks Zltky varené

5 g sol

citrénova Stava

$tavy, nechame vychladnat a najemno zomelieme. Cerstvé maslo vy$lahame do peny,
priddme prelisované varené Zitky, mleté méso z kuréata i so $tavou a zmes dobre
preSfahame. Nakoniec zjemnime u$lahanou smotanou, podla potreby dochutime
solou a citrénovou Stavou.

Co varime?

Paradajky plnené slahanou nivou ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

750 g rajCiaky Cerstvé
150 g syr plesnovy niva
70 g maslo

20 g mlieko

100 g cibula

10 g petrzlenova vhat

Do dobre vy$fahaného masla postupne zasfahame prelisovany plesriovy syr s mliekom
a spolu vysfahame na hladky a jemny krém. Cerstvé, tvrdé rajéiaky rovnakej velkosti
umyjeme v te€ucej studenej vode a nechame dobre odkvapkat. VrSok zrezeme,
vyberieme duzinu s jadrovnikmi, vreciSkom s ozdobnou rdrkou nastriekame do otvoru
dobre vySlahanu nivu az po okraj, navrchu ozdobime natenko nakrajanymi kolieskami
ocistenej cibule, oplachnutou petrzlenovou viiatou, Sikmo prilozime vrSok a nechame
vychladnut.

Co varime?

Cesnakovo - syrové kusky c¢.n. VK

Suroviny: Postup prace VK porcii

800 g polohrubej muky

500 ml mlieka

50 g krystalového cukru

42 g drozdia

150 ml oleja

:3? 9 stI Z uvedenych surovin vypracujeme cesto, ktoré na teplom mieste nechame vykysnut.
nka: ; ; . . 1 g oA .

120 g masla Po vykysnuti ho rozdelllme’na osem bochr1|!<ov. Kazdy bochn|!< rozvalkame, potrieme

130 g tuku pInlfou, posypeme struhanym syrom a sto€ime do rolady. Roladu potrieme

3 ks Sitka roz§lahanym vaji¢kom, osolime, posypeme rascou a sezamom. Roladu nakrajame na

5 g petrzlenova viat

50 g prelisovaného cesnaku
5 g sol

5 g vegeta

600 g struhaného syra

Na potretie:

1 ks vajce

trojuholnicky, ktoré uloZime na plech vyloZzeny papierom a upecieme. Pinku vytvorime
zmieSanim masla, tuku, Zltkov, viiate, soli a vegety.

Co varime?

Trubicky z listkoveho cesta C.n. VK

Suroviny:

Postup prace VK porcii

400 g listkové cesto
1 ks vajce

Cesto rozvalame na hrubku asi 2 — 3 mm. Pokrajame na 1cm Siroké pasiky, ktoré
natrieme rozslahanym vajcom a nenatretou stranou namotame na kovové trubicky.
Plech vylejeme studenou vodou, poskladame na neho pripravené trubicky a pedieme v
dobre predhriatej trube pri teplote 220 oC.




