2.rocnik

CvicCenie ¢.12

Co varime?

Polievka Vichy ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 70 porcie

200 g zeler

200 g por Ocisteny zeler, bielu Cast péru a zemiaky nakrajame na menSie kocky. Zeleninu a

400 g zemiaky zemiaky zalejeme vyvarom a varime domakka. Nerozvarené zemiaky rozpu€ime. Zmes
20 g sof dochutime solou, mletym bielym korenim a strihanym muskatovym orieskom. Ciastoéné

0,7 g biele korenie mleté
0,5 g muskatovy orieSok

200 g smotana na Slahanie

15 g pazitka Cerstva

vychladnuti polievku vymixujeme, prelisujeme cez husté sito a nechame vychladnuit. Do
vychladnutej polievky zamieSame sladki smotanu a nechame dobre vychladnut. Pri
podavanim posypeme nakrajanou pazitkou.

Co varime?

Tel'acie rebierko na Sampinnénoch ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 4 porcie

750 g telacia pecienka s
kost'ou

15 g sof

150 g Sampinony Cerstvé
100 g olej

50 g maslo

Z oplachnutej pecienky odsekneme rebierko a mierne ho vyklepeme. Okrajové blany
kratko narezeme a maso osolime. Rebierko rychlejSie opeCieme na obidvoch stranach
na horicom oleji a vyberieme. Na panvicu od opekania masa pridame oplachnuté a
ocCistené Sampindny nakrajané na platky, kratko oprazime, priddme maslo, postrieckame
vodou, podla potreby prisolime a mierne podusime. Podusené Sampinidny naviSime na
opecené rebierko a ozdobime opecenou hlavickou Sampiriénov.

Co varime?

Parizsky rezen ¢.n. VK

Suroviny: Postup prace 4 porcie

?go gS;t)?lame stehno Z telacieho stehna odkrojime naprie€ vlakien tensi rez, mierne ho vyklepeme, okrajové
3 kg vaice blany kratko narezeme a maso osolime. Osoleny platok méasa ponorime do mierne

50 g mIJieko osoleného cesticka, pripraveného z vajec rozSlahanych s mliekom, preosiatej muky a

50 g muka hladka
50 g hrasok sterilizovany
120 g olej

hrasku. Po Ciastoénom odkvapkani ho vyprazime v horicom oleji do zlatistej farby. Olej
nesmie byt prili§ rozpaleny — cesti¢ko by rychlo zhnedlo a maso by zostalo
nepreprazené.

Co varime?

Zemiakova kasa ¢.n. 22 002

Suroviny: Postup prace 10 porcii

1600 g zemiaky Ocistené zemiaky dobre umyjeme v studenej vode. Velké zemiaky rozkrajame na

500 g mlieko mensSie kusky, zalejeme vriacou vodou, osolime a varime domakka. Uvarené zemiaky
100 g maslo scedime, prelisujeme a za staleho Slfahania priddme maslo a vriace mlieko. Kasu podla
30 g sofl potreby osolime a navrch nalejeme trocha mlieka, aby neosychala.

Co varime?

Uhorkovy salat s olivami ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

1 500 g uhorky Salatové
150 g olivy Cierne

10 g cesnak

Nalev:

200 g jogurt biely

100 g citrén

40 g olej olivovy

10 g sof

1 g Cierne korenie mleté
15 g petrzlenova viat

Osupané, umyté uhorky pozdiZne rozkrojime na polovice a odstranime semena.
Pripravené uhorky nastrihame na tenké platky. Pridame prelisovany cesnak, polejeme
pripravenym nalevom a spolu zlahka premieSame. Povrch posypeme na polovice
rozkrojenymi vykostkovanymi Ciernymi olivami a na hrubSie posekanou petrzlenovou
vhatou.

Nalev:

Jogurt dobre pomieSame s citrénovou Stavou , olivovym olejom, dochutime solou a
mletym Ciernym korenim.




Co varime?

Jemny jablkovy kola¢ c¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

100 g maslo

100 g cukor krupicovy
3 ks vajcia

20 g cukor vanilinovy
2 g sol

25 g citrén

100 g muka polohruba
1 000 g jablka

tuk na vymastenie formy
praskovy cukor n
posypanie

Do masla naslahaného s dvoma tretinami cukru postupne zalahame Zitky, vanilinovy
cukor, Stipku soli a postrihanu kéru z dobre umytého citrona. Usfahame na hustu penu.
Do bielkov postupne zaslahame zvy$ny cukor a tuhy sneh zlahka vmie$ame do Zitkovej
peny. Nakoniec zapracujeme preosiatu muku. Kolacovu formu s nizkym vribkovanym
okrajom vymastime, vysypeme mukou a dame do nej cesto. Jablka oSupeme,
odstranime jadrovniky, jablka pokrajame na platky hrubé asi 2 cm a pokvapkame
citrénovou $tavou. Platky jablk rozlozime na cesto, kolaé viozime do riry predhriatej na
180 oC a pecieme asi 40 minut. Po upeceni ho nechame vychladnut vo forme,
pocukrime a nakrajame na porcie.




