2.rocnik

CvicCenie ¢.16

Co varime?

Kukuriéna polievka ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

30 g olivovy olej

100 g cibula

15 g cesnak

25 g muka hladka

5 g paprika ¢ervena mleta
0,1 g kurkuma

100 g paprika roznej farby
150 g paradajky

300 g kukurica

150 g cesnakova salama
100 ml smotana na Slahanie
5 g sol

1 g Cierne korenie mleté
0,1 g kajenske korenie
vegeta

petrzlenova vhat

bazalka

citrénova Stava

Na rozohriatom oleji spenime nakrajanu cibulu a prelisovany cesnak, pridame hladku
muku, mleta papriku, kurkumu, kratko oprazime a ihned zalejeme vyvarom. Dokladne
preSlahame, nechame zovriet, potom teplotu znizime a pomaly varime asi 25 minut.
Pridame na drobné kocky pokrajané papriky, oSupané paradajky, kukuricu, posolime,
ochutime koreninami, ¢astou nadrobno pokrajanej petrzlenovej vihate, bazalkou,
oreganom a citrénovou Stavou a eSte pomaly varime asi 15 minut. Na koniec
priddme na kocky pokrajanu cesnakovu salamu a prehrejeme. Polievku nalejeme do
$alok, ozdobime vySlahanou smotanou a zvySnou nakrajanou petrzlenovou vhatou.

Co varime?

Nakyp z miesanej zeleniny ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

60 g maslo

2 g sol

0,5 g muskatovy kvet mlety

3 ks vajce Sendvi¢ nakrajame na platky, zalejeme hordcim mliekom a nechame vsiaknut. Potom
100 g sendvi¢ ho pomelieme, premie$ame so surovymi Zitkami, osolime, pridame najemno

60 g mlieko rozsekanu zeleninu a Sunku, okorenime kvetom a zlahka vmieSame sneh z bielkov.
200 g varena zelenina (mrkva, | Zmes naplnime vymastenu zapekaciu formu a pe€ieme v mierne vyhriatej rure.
karfiol,...)

100 g Sunka (Udené méaso)
40 g struhanka

Co varime?

Sunkovy puding &n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

250 g Sunka

3 ks vajce Zemle vopred namoé&ené v mlieku a $unku najemno pomelieme. Maslo vymie$ame
70 g maslo so zitkami a solou, priddme pomleti zmes a zlah&ime snehom z bielkov. Plnime do
150 g zemla (3 ks) maslom vymastenej a strihankou vysypanej formy. Upravujeme vo donom kupeli 1
250 g mlieko hodinu. Hotovy puding opatrne vyklopime a podavame s hlavkovym Salatom.

2 g sol

Co varime?

Rajciakovy salat s jogurtom c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

670 g rajciaky

100 g uhorky konzervované
bez nalevu

100 g majonéza

160 g jogurt biely

50 g cibula

20 g cukor krupicovy

5 g ocot

5 g worcesterska omacka
1 g Cierne korenie mleté
8 g sol

Ocistené, umyté a osusené tvrdé rajCiaky nakrajame na platky, uhorky nakrajame na
platky a cibulu na tenké kolieska. Zmes zlahka premieSame. Priddme majonézu
zmieSanu s jogurtom a ochutenud cukrom, octom, worcestrom, Ciernym mletym
korenim, solou a vSetko zmieSame.




Co varime?

Pizza ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace VK porcii

20 g drozdie

20 g cukor krupicovy

80 ml voda

250 g muka hladka Z drozdia, cukru a vlaznej vody pripravime kvasok a nechame ho vykysnuat na teplom
15 g sol mieste. Preosiatu muku zmieSame so solou a s kvaskom. Priddme olej a

20 ml olej olivovy

25 g tuk na vymastenie formy
Plnka:

20 ml olej olivovy

10 g cesnak

400 g paradajky

2 g tymian

2 g sol

1 g Cierne korenie mleté

150 g mozzarella

vypracujeme tuhsie cesto. Prikryjeme ho utierkou a nechame hodinu kysnut na
teplom mieste. Pokrajany cesnak spenime na polovici oleja, priddme pokrajané
oSupané paradajky, tymian, sol, korenie a dusime 5 minut. Vykysnuté cesto
prepracujeme a rozvalkame na plat velky ako forma. Formu vymastime, vystelieme
cestom a vytvarujeme hrubsi okraj. Paradajkovu pinku rozotrieme na cesto a
oblozime platkami mozzarelly. Pizzu nechame asi 15 minuat kysnuat, pokvapkame
zvy$nym olejom a ozdobime bazalkou. Pecieme ju asi 30 minut pri teplote 200 oC.




