2.rocnik

CvicCenie ¢.14

Co varime?

Gulasova polievka s cipetkami ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

50 g mast vySkvarena
100 g cibula

450 g hovadzia glejovka
20 g cesnak

15 g paprika sladka mleta
5 g paprika mleta Stipfava
15 g sof

500 g zemiaky

100 g paradajky

60 g paprika

20 g paradajkovy pretlak
250 ml kysla smotana

10 g petrzlenova vhat
Halusky(cipetky):

60 g polohrubej muky

1 ks vajce

10 g oleja

Na rozohriatej masti spenime nakrajanu cibulu, priddme na kocky pokrajané maso a
cesnak a za staleho mieSania prazime, kym sa Stava neodpari. Potom hrniec na chvilu
odstavime, pridame papriku, posolime, premieSame a mierne podlejeme. Hrniec
vratime na sporak, prikryjeme a dusime. Stavu za &astého miesania najmene;j trikrat
nechame odparit na tuk a vzdy az potom podlejeme. Potom maso zalejeme vacsim
mnozstvom vody, priddme nakrajané oSupané zemiaky, paradajky, papriky a
paradajkovy pretlak. Pomaly varime asi 25 minut. Muku, vajce a olej spracujeme na
pruzné cesto, z ktorého lyzi¢kou vykrajujeme halusky a zavarame ich priamo do
polievky. Podavame s kyslou smotanou a petrzlenovou viatou.

Co varime?

Morcacie stehno na zazvore ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

1000 g morcacie stehno

150 g tuk Mor¢acie stehna osolime, okorenime a opecieme na tuku. Opecené stehna vyberieme,
100 g cibula na tuku do zlata oprazime nadrobno nakrajanu cibulku, priddme mlety zazvor,

50 g muka hladka
50 dl smotany

20 g sof

2 g zazvor

2 g Cierne korenie

zalejeme vyvarom a na pripraveny zaklad viozime mor€acie stehna. Dusime za
ob&asného podlievania vyvarom a polievania vlastnou Stavou. Makké maso
vyberieme, Stavu vydusime do tuku, zapraSime mukou, oprazime, zalejeme smotanou
a prevarime. Omacku precedime na pripravené porcie morky.

Co varime?

Kuracie prsia c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

500 g kuracie prsia
vykostené

80 g tvrdy syr platkovy
120 g Sunka

80 g struhanka

2 ks vajcia

40 g maslo

10 g sof

1 ks citrén

40 g muk hladka
100 g olej

Vykostené kuracie prsia vyklepeme, osolime a naplnime platkom syra a Sunky.
Prelozime, spojime Sparadlom a obalime v trojobale. Zvolna vyprazame do zlata.
Vyprazené porcie kur¢ata polejeme Cerstvym rozohriatym maslom a ozdobime
citrénom.

Co varime?

RyzZa dusena c.n. 22 039

Suroviny: Postup prace 170 porcii

900 g ryza Oc¢istenu ryzu umyjeme niekolko krat opléchngme vriacou vodou a nechame o
100 ml olej odkvapkat'. V kastrole roztopime tuk do rozohriateho tuku sypeme _od,kvapk'anu ryzu
20 g sol mierne oprazime zalejeme vriacou vodou. Ryzu potom osolime, pqdamg C|_bul’u do
200 g cibufa ktorej pridame klin€eky. Ryzu mi?rne zavarime na sporaku, p_otom ju prlkryjervne

1 g Klingeky pokrievkou a v rure dusime domakka. Z udusenej ryze vyberieme cibulu a ryzu

vidlickou zamieSame.




Co varime?

Cinsky $alat z hlavkovej kapusty é.n. VK

Suroviny: Postup prace 170 porcii

ggogos%gapusta hlavkova Ocistenu, hlubu zbavenu oplachnutu hlavkovu kapustu nakrajame na vacsie kusy

150 g olej (obdlzniky), sparime vriacou neosolenou vodou, potom precedime a nechame dobre
100 g kapia odkvapkat' .Odkvapkanu kapustu vlozime do vhodnej nadoby, osolime a zl’ahkell _
50 g feferény premieéa,me. D? rozohrjateho olejg vlozime na rezance nakréje,mu,_odkv_apkanu kapiu,
150 g cukor nasekané feferdny a kratko podusime. Podusenu kapiu s feferénmi nalejeme na

1 g Cierne korenie mleté
1 ml octu

osolenu kapustu, ochutime cukrom, mletym ¢iernym korenim, octom, a spolu znova
premieSame. Hotovy Salat nechame v chlade asi hodinu marinovat a dobre schladit.

Co varime?

Peéené hrusky s vinovou penou c.n. VK

Suroviny:

Postup prace VK porcii

4 ks hruska

100 g cukor praskovy
200 g orechy vlasSské
Vinova pena:

500 ml vino biele

120 g cukor krupicovy
4 ks Zitky

1 ks vajce

Hrusky oSupeme, rozkrojime na polovice a zbavime jadrovnikov. Obalime ich v
praskovom cukre, posypeme nahrubo posekanymi orechmi a vlozime ich do malého
pekaca. Hrusky pecieme v rure predhriatej 200°C asi 20 minut. Podavame hortce s
teplou vinovou penou.

Vinova pena:

VSetky suroviny dame do kotlika, postavime ho do vodného kupela rychlo Sfahame do
zhustnutia. Vinovu penu podavame ihned k palacinkam alebo teplému ovociu.




