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Mnamky zo Skolskej kuchyne

Mnamky zo Skolskej kuchyne? Ale ano, tato kikao nie je sci — fi pribehom, ale je dnesSnou
realitou. Ponukame vam i@ ¢o vaSe deti maju denne na dosah v Skole avy tmgtezlen z
rozpravania alebo z obedara. PrinaSame vam moirysklsa si doma receptury zo Skolskych jedalni
upravené pre potreby Stwtennej rodiny. Samozrejme, Ze to najdete v kniZz&ke su len recepty,
kazdé varenie vSak potrebuje ¢tuenavysSe — ingrediencie, ktoré su v rukach tvosdlg, ¢i uz je to
super Séfkuchar, teta zo Skolskej jedalne aleboar(@mekde utite aj tato) doma v kuchyni. Tajomstvo
tychto ingrediencii si kazdy strdzi, my vSak prelznge ni€o z tajomstva kucharok zo Skolske;j
kuchyne. Pri sporaku v Skolskej kuchyniite primieSaju svoju tvorivas pracovitog, schopnot
skuS& nové veci, bezpochyby lasku k svojej praci a snabunajviac vyhovié malym, vékym
i vacéSim stravnikom.

Treba pripoment] Ze kucharky v Skolskych kuchyniach su odb&mi ktoré musia pozma
spravne postupy pripravy, hygienické predpisy, nomutricné hodnoty potravin. Aj receptury jedal,
ktoré vam prinaSame, su zostavené s dodrzanim zaBadej vyzivy a s diadom na vek deti, pre
ktoré su v prvom rade pripravované. TakZze ak saodidite a niektoré z receptov vyskuSate doma,
naservirujete svojim domacim stravnikom chutnéaveéla vyzivné jedlo.

Pri Oprave receptov zo Skolskych receptur do tegudoby, ktord vam predkladame,
spolupracovali s nami vSetky zariadenia Skolskétnavevania v zridovatd’'skej pésobnosti mesta
PreSov¢i uz pri zakladnych alebo materskych Skolach. Oksyjej kazdodennej prace si nasls a
recept pre vas upravili, uvarili vzorové jedlekpe ho naaranzovali, aby si pomaskrtili &j o

Varenie je tvoriv&innog’, ak dvaja varia pd@ toho istého receptu, vysledné jedlo iste nebude
rovnaké. Ani tato kniha receptov nebude taka akokimcharske knihy, jednak preto, Zze prenesieme
Skolskd kuchijiu k vam domov ajednak preto, Ze sme sa snazigptgcosviezi aj niektorymi
zaujimavosami, ktoré sa tykaju varenia, jedla, Skél a Skotskkuchyi, abycas, kym zovrie voda na
rezance, ubehol rychlejSie,
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POLIEVKY
1. Polievka rusky bois
2. Polievka cicerovéa so zeleninou a zemiakmi
3. Polievka fazliova s fligkami
4. Polievka z hlivy ustricovej s cestovinou
5. Polievka gazdovska slefia
6. Polievka gulasova
7. Polievka hovadzia s masom, ryZou a hraskom
8. Polievka hrachova s pohankou a zemiakmi
9. Polievka irska

10. Polievka kapustnica s klobasou a hubami
11. Polievka karfiolova so syrovou lievankou
12. Polievka kelova s masom a zemiakmi

13. Polievka kripova s tdenym masom

14. Polievka milanska

15. Polievka mrvertikova s hubami

16. Polievka pérova so zemiakmi a syrom

17. Polievka rybacia so zeleninou a zemiakmi
18. Polievka sedliacka

19. Polievka SariSskéusta

20. Polievka SoSovicova s masom a kyslou kapustou
21. Polievka Sparfpva

22. Polievka Spenatova s oprazenou Femn

23. Polievka z kyslej kapusty s masovymilgami
24. Polievka z vajénej zaprazky

25. Polievka zeleninova s drdbvymi haluSkami
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Bratislavské rizoto

Brawiové rezne prekladané
Brawové stehno hamburské
Brawiové stehno pné stervenou kapustou
Brawtové stehno po juhoslovansky
Brawové stehno sikulské
Brawiovy maslovy rezé

Brawovy zavitok zahoracky
Pastiersky reze

VaZzecka pochtika

Zivanska pe&ienka na peké
Brawiova peéei na tirolsky spdsob
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Kacacie prsia pgené

Hydinovy karbonatok
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Kuracie prsia na jablkach

Kuracie prsia zapekané so syrom a brasky
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Kuracie pr5|a na kukurici

POKRMY Z RYB

57.
58.
59.
60.
61.

62.

Rybie krokety s citrénovou oniéou
Karbonatok z rybieho filé

Losos na tatransky sposob
Pe&ieny pangasius so sezamom
Rybie filé na vidiecky spbsob
Rybie filé v syrovom cestku

POKRMY Z MLETEHO MASA

63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.

74.

Hajdu kapusta

Kahirské Spagety

Kapusta bulharska

Karbonétok s ovsenymi wami
Karbonatok so syrom

Pasta sciutta

Syrové tajomstvo v cegiu
Sampidnové fasirky s hydinovym mésom
Spagety po bolonsky

Svédske pagéky s jogurtovou omékou
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Gemerské tvarohové tafity so strihankou

Knedlicky z tvarohového cesta plnené ovocnymi tapii
Kapustné Satfky

Kapustniky

Lievance s lekvarom, jogurtom a ovsenymidkami
Moravské kolée

Osie hniezda

Lievance s lekvarom a tvarohom

Néakyp tvarohovy s martfovou omékou



84. Palacinky s tvarohom

85. Sirance s orechmi

86. Zavin kysnuty s makovou plnkou

87. Zentovka s jablkami a orechmi

88. Banany wokolade

89. Flamery krupicové s kakaovym krémom
90. Kol&t krehky jablkovy

91. Krém jogurtovy s tvarohom a bananom
92. Makovec

93. Ovocny Salét s jogurtom a ovsenymi&kami
94. Piskétové rezy s tvarohovou pinkou
95. Tvarohova pena s marfami
NATIERKY

96. Néatierka avokadova

97. Anglické chlebtky

98. Natierka jogurtova

99. Natierka karfiolova s vajkami

100 Nétierka kuracia s pérom

101 Nétierka I€ova zimnéa

102 Natierka sardinkova so syrom

103 Natierka syrova s cesnakom

104 Natierka Spenatova

105 Néatierka Sunkova pena

106 Natierka Sunkova s vajcom

107 Natierka tvarohova s bananom

108 Natierka vajtkova

109 Natierka viedenska

110Natierka vlaSska

111 Néatierka z kuracieho mésa s uhorkami
112 Natierka z plesového syra

113 Natierka z tuniaka

114 Natierka zeleninova letna
115Nétierka zo syra tofu na spésob  ¢mdpeaene
PRIVARKY A OMACKY

116 Kapusta hlavkova s paradajkovym pretlakom
117 Om&ka paradajkova

118 0Omaka kdprovéa

119Zelenina mieSana na anglicky spésob
120 Privarok cuketovy

121 Privarok fazilikovy so zemiakmi

122 Hrachova kaSa s krapami

123 Privarok Spenatovy so smotanou

124 Zemiaky na kyslo

SALATY

125 Salat fazliovy

126 Salat hlavkovy s pomaraom

127 Salat jablkovy s orechmi

128 Salat karfiolovy mieSany

129 Salat miesany

130Salat mix

131 Salat mrkvovy s ananasom

132 Salat mrkvovy s kukuricou

133 Salat paradajkovy s jogurtom

134 Salat paradajkovy s paprikou a syrom
135Salat paradajkovy s pérom

136 Salat re’kovkovy

137 Salat srbsky

138 Salat uhorkovy s jogurtom

139 Salat cviklovy s jablkami

140 Salat ztinskej kapusty s kukuricou

141 Salat z hlavkovej kapusty mieSany
142 Salat zahradny

143 Salat zo surovej zeleniny s jogurtom a syrom




POLIEVKY

Polievka rusky borsc

Suroviny: voda 1 |, bravové plece
50 g, hovadzie zadné 45 g, smotana
16% 0,06 |, muka hladka 16 g, cilau
24 g, mrkva 28 g, petrzlen 20 g,
cvikla 40 g, kapusta hlavkova 180 g,
paradajkovy pretlak 10 g, kapusta
kysla 28 g, bobkovy, cukor kryStalovy

, Citrén, sd, paprika mletacervena, |
zemiaky 100 g

Priprava: Umyté pokrgjané maso
zalejeme vodou, osolime, pridame
bobkovy list a varime.
K polomakkému méasu  pridame
o¢istend pokrajand cidw, mletd
¢ervenu papriku, &stend na rezance
pokrdjand zeleninu, kapustu, na
kocky pokrajané zemiaky
a paradajkovy pretlak. Ké je
kapusta makka, pridame uvaren
cviklu. Hladkd muku oprazime na
sucho, zalejeme vodou a pridame do polievky. Ddofitsdou, citronovou gavou, cukrom a povarime. Do hotovej
polievky priddme smotanu.

Polievka cicerova so zeleninou a zemiakmi

Suroviny:voda 1 |, cicer 70 g, olej 0,16 |, muka hladlé® g, cibuia 30 g, mrkva 50g, zeler 20 g, petrZlen 20 g, Kdier
15 g, paprikacervena, sf, cesnak, zemiaky 160g

Priprava Suchy cicer preberieme, umyjeme, naimz do vody. Prelejeme

vodou a uvarime do makka. Nasti tuku spenimedestent pokrajanua citdu,

priddme umytd, &stend, postrihanu zeleninu, podusime, zalejemewadvarime. Pridame umyté&istené a pokrajané
zemiaky a uvarime do makka. Spojime s uvarenynramcezahustime paprikovou zaprazkou, dochutimesorgnym
cesnakom a $ou., nechame prejvarom.

Polievka fazulova
s fliackami

Suroviny: fazu'a sucha 80 g, mrkva
40 g, kalerdb 24 g, petrzlen 24 g,
zeler 24 g, olej 12 g, maslo 4 g,
cesnak 6 g, flisky 28 g, paprika
cervenda mleta, muka hladka 20 g,
sa’

Priprava Prebrat, umytud
a hamaéenu fazliu uvarime,
priddme umytd, &@istend na kocky
nakrdjand  zeleninu, paprikovu
zaprazku, ktoru pripravime
z nasucho opraZzenej muky, pridame
mletd ¢ervend papriku, rozriedime
vodou apovarime. Dochutime
prelisovanym  cesnakom, Ik
a nechame prejsvarom. Nakoniec
polievku zjemnime maslom. Do
hotovej polievky pridame osobitne
uvarené fligky.




Polievka z hlivy
ustricovej s cestovinou

Suroviny. hliva ustricova 80 g,
koreiova zelenina 100 g, cilfa 20 g,
olej 0,02 |, sd cestovina 50 g,
paprika cervena, korenie mleté,
vegeta, petrzlenovéaist
Priprava Na oleji spenime citu,
priddme c¢ervend mletd papriku,
ocistend na  kocky pokrajand
koreiovu zeleninu, zalejeme horico
vodou, osolime a okorenime. Prida
ocistené, umyté posekané hliv
a varime. Dochutime vegetou. Pre
podavanim pridame umyta
a posekanu petrzlenovli nat.
Cestovinu uvarime zvléS v slanegj
vode apriddme do polievky pred
podavanim.

Gazdovska slepacia
polievka

Suroviny. kurda alebo sliepka
sdrobkami 140 g, koimeva
zelenina 100 g, zemiaky 280 g, ryZa
50 g, s@ maslo 10 g, petrzlenova
viar 20 g, voda

Priprava: Umyté kuta a drobky
dadme vati do osolenej vody.
Uvarené vyberieme a posekame. Do
vyvaru dame vati zemiaky
pokrdjané na kocky a prebratd
umytd ryZu. Zeleninu postrGthame a
zvla¥’ udusime na masle, pridame
do vyvaru a nechame vSetko
prevart. Ako vlozku pridame
posekané kua a petrzlenoviiiat.




Gulasova polievka

Suroviny. hovadzie zadné 120 g, ol
16 g, cibda 8 g, kor@gova zelenina
120 g, zemiaky 240 g, /sopaprika
cervend mleta, cesnak, muka hladk
16 g, voda
Priprava M&so umyjeme vcelku al
pokrdjame na kocky. Néasti oleja
oprazime oistend, pokrajanu ciliu,
priddme ma&so, dsteny cesnak,
gervent papriku, db a dusime.
K polo udusenému masu pridam
umytd, @&istend na hrubo nakrajan
zeleninu a podlejeme vodou. Prida
umyté, na kocky pokrajané zemiaky
spolu dovarime. Na zvySku olejd
poprazime muku do  ruzova,
rozriedime vodou a vlejeme do
polievky. Povarime.

Polievka hovadzia
S masom, ryzou
a hraSkom

Suroviny: voda 1 |, hovadzie maso
predné 100 g, cibia 12 g, petrzlen
28 g, zeler 32 g, ryza 20 g, hraSok
sterilizovan. 28 g, petrzlenova
viar, sd’, cierne korenie celé,
vegeta, mrkva 60 g

Priprava Hovadzie maso umyté
vcelku pod teélcou vodou,
vlozime van’ do studenej osolenej
vody. Pridame cell ciliu, korenie

a varime. Qistenu zeleninu
pokrajame a dame vari

k polomdkkému  méasu. RyZu
preberieme aumyjeme. Makké
maso vyberieme, do vyvaru dame
ryzu a dovarime. Maso pokrajame
na drobné kusky, mbézeme i zontli@ viozime do polievky. Dochutime sekanou petrAenomat’ou. RyZu mbézeme uvdri
aj osobitne a vloZido polievky pred podavanim.




Polievka hrachova
s pohankou
a zemiakmi

=

Suroviny: cibwa 20 g, muoka|
hladka 20 g, olej 20 g, cesnak,
zemiaky, hrach suchy 70 ¢,
pohanka 20 g, majoran, paprika
cervend mleta, so

Priprava Suchy hrach preberieme,
umyjeme anamome do vody.
Prilejeme vodu, priddme pohanku

a uvarime domakka. Néasti oleja
spenime pokrajanu cibu

a priddme ¢ervenu papriku.
Priddme na kocky pokrajané
zemiaky, zahustime z&prazkou
pripravenou nasucho oprazenou ' : C b SR
mukou. Dochutime prelisovanym sl i = s o
ceshakom, dimu a majoranom. Povarime 20 minut.

Polievka irska

Suroviny: voda 1l, bravové pliecko
140 g, fazika sterilizovana 30 g,
smotana kysla 16% 0,03 |, cifau20

g, sd, muka hl. 20 g, olej 20 g,
paradajkovy pretlak 10 g, mrkva 40
g, zeler 20 g, zemiaky 260 g, kripy
20 g, maslo 10 g

Priprava Brawové maso umyjeme
v celku, osuSime, pokrajame na
kocky, zalejeme vodou, osolime
a uvarime. K poloméakkému masu
pridame umyté krapy, umytd,
odistent,  pokrajanu  kotevu
zeleninu, umyté na kocky pokrajané
zemiaky, faziku a ragiakovy
pretlak. Gistend, pokrajanu citfu
oprazime na oleji avlejeme do
polievky. Zahustime smotanou, do
ktorej priddme hladkd muku.
Povarime, dochutime Bou

a zjemnime maslom. Nechame

prejg’ varom.



Polievka kapustnica
s klobasou a hubami

Suroviny: voda 1 |, sé, cibua 16 |
g, maka hladka 20 g, klobasa 100
g, rasca, cesnak, huby suSené 0, 6.9, ¢
olej 16 g, kapusta kysla 16
rajc¢iakovy pretlak 4 g

Priprava: Na dasti oleja spenime
odistent pokrajanu ciliw, pridame
miku a poprazime. Rozriedime
vodou, pridame disteny,
prelisovany cesnak, Bo rascu,
kysli kapustu a varime. Na zvySné
Casti oleja poprazime na koliesk
pokrajanu klobasu, pridame
rajciakovy pretlak a huby, ktoré
vopred namoime. Spojime
s kapustou a kratko povarime. '

Polievka karfiolova so
syrovou lievankou

Suroviny: voda 1 |, karfiol cerstvy
500 g, sé, muka hladk&a 2 g, maslo
2 g, petrzlenovanar

Syrova lievanka:mlieko 1dcl, syr
30 % 3 g, vajcia 1 ks, muka hruba 5
g

Priprava Umyty karfiol
rozoberieme na ru¥ky, ktoré
vlozZime var® do horlcej slanej
vody. Muiku oprazime nasucho,
zalejeme  vodou, ro#dhame,
povarime a priddme do polievky.
Zavarime syrovu lievanku
a zjemnime maslom, dochutime
umytou posekanou petrzlenovou
viiatou.




Polievka kelova
s miasom a zemiakmi

Suroviny: voda 10 g, hovadzi
zadné 100 g, kel 180 g,/5wolej 16
g, cibua 30 g, muka hladka 16 g
zemiaky 160 g, rasca, cesnak
Priprava Maso umyjeme vcelku,
osuSime a pokrajame na kocky.
oleji spenime d&stend pokrajanu
cibulu, priddme pokrajané mas
sd, rascu, podusime a zaleje
hordcou vodou. Uvarime d
polomakka, pridame dsteny,
umyty na rezance pokrajany k
aumyté, oistené na kocky|
pokrajané zemiaky. Muku

oprazime nasucho, zalejeme vodo
roz8ahame, povarime a pridam

do polievky. Kratko povarime.

Polievku dochutime prelisovanyn -
cesnakom. Nechame préjgarom.

FOLICYEA KELOVA B ASOM & ZEMIAKEL )

Polievka kripova
s idenym miasom

Suroviny: Udené maso 150 g,
koreiova zelenina 250 g, kripy 40
g, cibua 30 g, olej, mletaervena
paprika, s@, petrzlenova kar

Priprava Na oleji spenime
odistend, na kocky nakrajanu
cibulu, cervenl mletd papriku,
priddme  @gistend  nastrihanu

Kripy umyjeme, zalejeme vodou

zvlag, pokrajame na kocky a
vlozime do polievky. Ochutime
sa’ou a umytou posekanou
petrzlenovou #at'ou.

1C

zeleninu audusime do makka.

a uvarime. Pridame udusenu
zeleninu. Udené maso uvarime



Milanska polievka

Suroviny: smotana 16% 60 g,
cukor krystalovy 20 g, muka hladk
20 g, vajce 1ks, olej 20 g
paradajkovy pretlak 80 g, miuka
hruba 20 g, képor, dpvoda
Priprava: Muku nasucho oprazime
pridadme olej zalejeme vodou, dob
premieSame, pridame paradajko
pretlak, cukor, sy auvarime.
Z hrubej muky a vajec pripravime
riedke cesto, ktoré viejeme d¢
vriacej polievky. Polievku
dochutime smotanou a kopro
Varime 10 min.

Polievka mrvenickova
s hubami

Suroviny: zemiaky 400 g, hladka
muka 15 g, olej 15 g, cilfa 15 g,
sa, mletd cervena paprika, huby
suSené, hruba muka 50 g, vajce 1 ks,
petrzlenova w~ar, korenie mleté
dierne, vegeta

Priprava: Umyté, @istené na kocky
pokrdjané zemiaky dame vérdo
osolenej vody. Pridame suSené
alebo sterilizované huby bez nalevu
avarime do polomakka. Cibw
oc¢istime, pokrajame na kocky,
spenime na oleji, popraSime mukou,
priddme mletd ¢ervenu papriku,
zalejeme vodou, rofdhame
avlejeme kuvarenym zemiakom.
Pred dokotenim pridame mrvenicu
pripravenu z hrubej muky a vajec.

Dochutime vegetou, mletym korenim a umytou posekag®irzlenovou fat’ou.
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Polievka porova so zemiakmi a syrom

Suroviny: pér 150 g, zemiaky 240 g, olej 16 g, muka hladkd16yr tvrdy 40 g, trocha masla, soli, vegetyygehovej
vnate

Priprava Umyté, @istené, nadrobno nakrajané zemiaky dame’\darislanej vody. Néasti oleja spenimetsteny, umyty,
pokrajany por, podlejeme vodou a dusime. Pridamevarenym zemiakom. Polievku zahustime zaprazkoed Pr
dokortenim zjemnime maslom, dochutime vegetou a umytsakamou petrzlenovouist’ou.

Zaprazka: Nasucho oprazime muku, pridame olej a vodu. P&amie a vlejeme do polievky. Kratko povarime. Stngtha
syr vkladame do kazdej porcie zwas

Polievka rybacia so
zeleninou a zemiakmi

Suroviny :voda 1 |, rybie filé
Pangasius 170 g, épcibua 20 g,
olej 20 g, mrkva 50 g, zeler 20 g,
petrzlen 20 g, kalerab 20g, hraSok
sterilizovany 50 g, zemiaky 200 g,
rasca, petrzlenovanar cerstva
Postup Na oleji spenime dsten(
nakrajant ciblu, pridame umytd,
ocistend, pokrajanu alebo
postrahani kotevi zeleninu, s
rascu a  dusime. Zalejeme
potrebnym mnozZstvom hordcej
vody, priddme na kocky pokrajané
rybie filé, umyté, distené na kocky
pokrdjané zemiaky a sterilizovany
hraSok bez nélevu. Spolu povarime.
Do hotovej polievky  pred
podavanim dame umytd, nadrobno
posekanu petrzlenovinat’. Kratko

povarime.

Polievka sedliacka

Suroviny. voda 1 |, olej 20 g ,
mrkva 50 g, petrZlen 20 g, zeler 2
g, kalerab 20g, cibfa 20 g, maslo
10 g, zemiaky 150 g, cestoviny
g, cervena paprika, 96 poda
potreby

Priprava Na oleji spenime
ocistend, pokrajanu cilfu,
pridame gisten( pokrajanu
zeleninu,  oprazime, pridame
gervenu papriku, zalejeme vodou
osolime, varime. Pred dovarenir =
pridame umyté, @stené na kocky = /
pokrdjané zemiaky. Zjemnime { -
maslom. Varime 20 min. V slane e f
vode zvlag uvarime cestovinu a |
pridame do polievky. -
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Polievka SariSska l'usta

Suroviny: kapusta kysla 80 g, muké
hladka 20 g, olej 20 gpretlak
paradajkovy 60 g, zemiaky 120 ¢
fazua 80 g, muka hruba 40 g
slanina Uden& 20 g

Priprava Prebr& umytd naméenu
fazd’u uvarime do polomakka
pridame kyslu kapustu a dovarimé
na oleji pripravime svetlu zaprazk
ktorou zahustime polievku. Dg
vriacej polievky zavarime
zemiakové halusky, ktoré sm
pripravili zo surovych z umytych,
ocistenych zemiakov a hrube
muky. VSetko spolu varime
Pridame oprazend Gdena slanin
dochutime sfou a cesnakom.
Necha prejg’ varom.

minat. Dochutime stou a cukrom. Kratko povarime.

Polievka SoSovicova
s masom a kyslou

kapustou

Suroviny: voda 1 |, SoSovica 56 g,
olej 16 ml, mdka hladkd 24 g,
cibwa 20 g, sé, kryStalovy cukor,
smotana 16% 40 ml, kapusta
kysla 120 g, bobkovy list,
bravcové pliecko bez kosti 100 g
Priprava SoSovicu preberieme,
umyjeme, namgdme do vody
a uvarime s bobkovym listom. Na
oleji spenime &istend, na kocky
pokrajanu ciblu, pridame umyté,
na kocky pokrajané maéso, ktoré
dusime do mékka. Udusené maso
spojime so SoSovicou a kyslou
kapustou, ktorG uvarime zvigs
zahustime zaprazkou, zjemnime
smotanou aspolu varime 20



Polievka Spenatova
s oprazenou zemlou

Suroviny: voda 0,70 |, maslo 4 g,
olej 12 g, mlieko 360 ml, muka
hladka 16 g, Spenat mrazeny 240
g, sd, vajce 1 ks, zefa 40 g
Priprava Na oleji oprazime
muku, zalejeme vodou,
roz¥ahame avarime. Mrazeny
Spenat podlejeme vodou, osolime
a privedieme do varu. Pridame do
povarenej zaprazky, rozriedime
mliekom, v ktorom rozZ%hame
vajcia. Nechame prejs varom.
Zjemnime maslom. Do hotovej

polievky  vlozime  oprazenu
Zentu.

Polievka Sparglova

Suroviny: voda 0,07 |, mlieko 0,03
I, Sparga cerstva 200 g, zemiak
250 g, sé, kdpor, olej 0,02 |, muka
hladka 20g, maslo, ocot mal
lyzicka, cukor mala lyZka

Priprava: Ogistend, umytl( Spafg
uvarime  vslanej vode do
polomékka. Scedime, oSupem
a pokrajame na menSie kusk
Umyté, daistené ana kocky
pokrajané zemiaky dame vérdo
slanej vody, pridame Spdig
a povarime. Do uvarenej polievk
priddme zaprazku, ktorl smg
pripravili  z nasucho oprazene
muky, pridanim oleja a mlieka.
Spolu povarime. Pred podavani
pridame maslo, kdpor, dochutimg
cukrom a octom.
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Polievka z kyslej
kapusty s miasovymi

gulkami

Suroviny: bravéové pliecko 100 g,
sa, kapusta kysla 200 g, olej 16 g,
muka hladkd 16 g, cilfa, cesnak,
paprika mleta, rasca, vajce 1 ks
Priprava: Posekanu kapustu
uvarime do polomakka, pridame
rascu, sb. QXistenu pokrajan&ad’
cibule spenime na oleji, pridame
muku a pripravime svetli zaprazku,
priddme c¢as mletej cervenej
papriky, zalejeme vodou a pridame
do kapusty. Dolejeme potrebné
mnozstvo vody avarime. Ma&aso
pomelieme s ostatnou ¢agou
cibule, pridame cesnak, mletd
papriku, sé a vajcia. Zo vzniknutej
hmoty formujeme malé dly, ktoré
varime v polievke asi 30 minut.

Polievka z vajecnej zaprazky

Suroviny: voda 1 |, drozdie 10g, maslo 10g, dfaur0g, muka hladka 30g, vajcia 4 ks, olej 10g, mr&dg, zeler 30g,
kalerab 30g, petrzlen 30g, rasca/'so

Priprava Na casti oleja spenime nakrajanu dibiupriddme muku, ktord poprazime do ruzova. Pridéma&'ahané vajcia
a mieSame do zhustnutia. Zaprazku rozmieSame suyardmlime, priddme rascu, oprazené drozdie a froeaPridame
umytd, @istenl a postriuhani zeleninu. Nakoniec zjemridenstvym maslom. Kratko povarime.



Polievka zeleninova
s drozd’ovymi
knedlickami

Suroviny: mrkva 70 g, zeler 40 g,
kalerdb 40 g, petrzlen 40 g,
hraSok sterilizovany 40 g, ciba
20 g, olej 30 g, drozdie 20 g,
vajcia 1 ks, hruba muika 20 g,
strihanka 10 g, maslo 10 g,/s0
Priprava: Na oleji spenimetag’
odistenej, pokrajanej cibule,
priddme  umytd, &stend na
kocky pokrajand zeleninu, Bo
podusime a zalejeme  horlcou
vodou. Pridame sterilizovany
hraSok a povarime. Do polievky
zavarame knedlky a pridame
umytl  posekanl  petrzlenovu
viat'.

Drozdové knedkky: na oleji
spenime Gistend, pokrajand
cibu'u, pridame drozdie, poprazime, pdkisa drozdie oddeje od oleja. Vychladnuté drozdie pridame spoluubbu
muikou a strihankou do rdzhanych vajec, mierne posolime, priddme maslo, @yame a formujeme malé knedly,
ktoré zavarime do polievky. Varime 10 min.

Polievka zemiakova s tavenym syrom

Suroviny. zemiaky 300 g, olej 18 g, mlieko 200 ml, taveny88yg, hladkd muka 15 g, kdpor/sooda 800 ml

Priprava Umyté, @istené a pokrajané zemiaky uvarime v slanej voddame syr, ktory sme rozmieSalicasti mlieka.
Muku oprazime na sucho, pridame olej, zalejeme kniySmlieka, spojime s polievkou a dochutime umytyosekanym
kbprom. Kratko povarime.
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Polievka zo zeleného hrasku s mrvenickou

Suroviny: maslo 4 g, olej 16 g,

hraSok mrazeny 260 g, muka
hladka 20 g, sbh vegeta bez
glutamanu,  petrZlenova &/

cerstva, voda

Mrvenica: muka hruba 80 g, vajcia
18 g, s@

Priprava: HraSok dame vafi do

teplej vody, priddme $oa vegetu.
Z hladkej muky a oleja urobime
zaprazku, ktord pridame do
polievky  a kréatko povarime.
Nakoniec  zjemnime  maslom

viiat. VSetko povarime 20 min.
Podavame s mrvenicou, ktord
pripravime z hrubej muky, vajec

a nechame preschinina pracovnej
doske. Mrvenicu zavarime do
vriacej polievky a varime 10 min.

POKRMY Z HOVADZIEHO A TELACIEHO MASA

Hovadzi gulas
balkansky

Suroviny: hovédzie zadné 220 g
paprika zelena 120 g, kapusta biel
hlavkova 200 g, braové stehno
140 g, korenie mletéierne, cibua
120 g, rasca mletad, $o muka
hladka 20 g, olej 40 g, cesnak
paradajky 80 g, paprikacervena
mleta |
Priprava: Hovadzie maso
a bra¥ové maso umyjeme vcelku
osusSime a pokrajame na kocky.
oleji oprazime distend, nakrajanu
cibufu, pridame nakrajané hovadzi
maso, sb, korenie, rascu a papriku
Maso oprazime, zalejeme vriaco
vodou a dusime. K je hovadzie
maso poloméakké, pridame k nem
brawové maso aspolu dusime
K mésu pridame d@stend, na kocky
pokrajanu zeleninu. Pred

dohotovenim zahustime na sucho oprazenou mukohutiote rozotrenym cesnakom a prevarime.
Prilohy: zemiakova kaSa, knéd, ryza.
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a pridame posekanu petrzlenovi

a soli. VSetko spracujeme na husté
cesto. Postrihame na strahadle



Hovadzi gulas
mexicky

Suroviny: hovadzie zadné 500 g,
olej 120 g, cibila 80 g, sé poda
chuti, madka hladka 20 g, paprika
cervend, paradajkovy pretlak 100
g, hrdSok sterilizovany 120 g, ryza
400 g, syr eidam 40¢g

Priprava: Hovadzie mMaso
umyjeme, osuSime a pokrajame na
kocky. Na oleji oprazime
nakrajanu ciblu, pridame
paradajkovy pretlak, o]

a papriku. Vlozime maso a dusime
Vo vlastnej 8ave. Pdas dusenia
podlievame  horGcou  vodou
adusime do makka. Pred
dohotovenim zahustime na sucho
oprazenou mukou, pridameéas’
hrasku a dovarime. Ryzu
preberieme, oplachneme oprazime
na oleji, pridame druhé&ag’ hrasku a udusime. Na tanier naltkoas formujeme porciu ryZze, okolo dame maso a pesyp
strdhanym syrom.

Hovadzi tokan na
smotane

Suroviny: hovadzie zadné 360 ¢
olej 20 g, sé, muka hladka 20 g,
cibwa 80 g, cesnak, citrony 40 g
smotana kysla 120 g, mlieko 3 dg
slanina bez koze 16 g, cuko
kryStalovy
Priprava: Hovadzie maso umyjem
vcelku, osuSime, pokrajame n
rezance. Na oleji spenimeistenu
pokrdjana cibiu, pridame na
rezance pokrajanu slaninu, vlozi
na rezance pokrajané maso. Osoli
a dusime. Ké& je maso makké
zahustime mukou, ktoru
rozmieSame s mliekom a smotano
Dochutime  citrénovou t&vou,
rozotrenym cesnakom, cukrom
povarime.
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Hovadzi rezen vo
vajicku

Suroviny: hovadzie zadné 360 g
s, strihanka 70 g, vajcia 140 g
olej 100 g, maslo 30 g, voda
Priprava: Hovadzie maso umyjeme
vcelku, osuSime, pokrdjame n |
rezne, ktoré osolime. Rezni
naklepeme v strihanke, obalim
v roz¥ahanych vajciach a po obocl
stranach opgeme v hortcom oleji.
Ope&ené rezne poukladame d
pek&a a do I/3 podlejeme vodou
Prikryté dusime v rare do makka
Pred dopé&enim pridame maslo.
Priloha: zemiaky, zemiakova kaSa
zeleninové Salaty.

Hovadzia pecienka
burgundska

Suroviny: hovadzie zadné 400 g,
slanina 20 g, olej 30 ml, muka
hladka 30 g, cibla 40 g, zelenina

koreiovda 100 g, paradajkovy
pretlak 30 g, citron, slivkovy lekvar
20 g, krystalovy cukor, 80

Priprava: Hovadzie Maso

preSpikujeme slaninou, osolime a
opgieme na oleji. Vo vypeku

oprazime ciblu, na  kocky

pokrajani zeleninu, pridame
opeené maso, podlejeme vriacou
vodou a dusime. Makké maéso
vyberieme a po  vychladnuti
pokrdjame.  Savu  zahustime

nasucho oprazenou mukou,

rozriedime vodou. Pridame
paradajkovy  pretlak,  slivkovy
lekvar. Dochutime cukrom,

citrénovou $avou a povarime.




Rostenka ciganska

Suroviny: hovadzia roStenka 400 g,
olej 50 g, cibidia 100 g, s zemiaky

1 kg, paradajkovy pretlak 20 g,
paprika sladkda, cesnak 20 g, slanina
80 g, uhorky kyslé bez nalevu 100 g,
korenie cierne mleté, muka hladka
50¢9

Priprava Hovadzie maso umyjeme
pod t&lcou vodou, osusime
a nakrgjame na roStenky. Mierne ich
naklepeme, osolime, okorenime
a opeieme nacasti oleja. Udend
slaninu pokrajame azo zvySkom
oleja rozSkvarime, pridameistenu
pokrajant ciblu, ktora prazime,
pridame  paradajkovy  pretlak,
¢ervenld mletd papriku, vlozime
op&ené rostenky, zalejeme vriacou
vodou a dusime do mékka. Udusené

roStenky vyberieme, do t&vy

priddme @istené na kocky pokrajane zemlaky a uvarime. Pattdm Upravy zahustime na sucho oprazenou mukou,

dochutime prelisovanym cesnakom a na kocky pokyajamhorkami a povarime. Na tanieri platky masaaupjeme tak,
Ze dame prislusné mnozstvo zemiakov na tanier palo€ime platok masa. Podavame s chlebom.

Rostenka sSvédska B

Suroviny. hovéadzia roStenka 360 g
olej 40 ml, cibuia 80 g, syr tvrdy 32
g, paprika mleta cervena, sfi
cierne mleté korenie paradajkow
pretlak, mika hladka 16 g
Priprava: Hovadziu roStenku
umyjeme, osusime, pokrgjame
roStenky, ktoré mierne naklepemé
osolime, okorenime a ofieme na
¢asti oleja po oboch stranach. N
zvySnom oleji spenime &stend B
pokrajanu ciblu, pridame
paradajkovy pretlak, mletéervenu
papriku, vloZime op&né maso,
podlejeme vriacou vodou a dusi
do mékka. Mékké maso vyberieme
S’avu zapraSime mukou oprazenc
na sucho, rozriedime vodou
povarime a precedime na mas
Podavame posypané strahany
syrom.
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Tatarske azu

Suroviny: hovadzie zadné 360 g,
olej 35 g, cibva 80 g, pretlak
paradajkovy 36 g, 060 g, uhorky
sterilizované 50 g, bobkovy list,
korenie cierne mleté, muka hladka
209

Priprava Hovadzie maso umyjeme
vcelku pod télcou vodou, osuSime,
pokrajame na hrubSie rezance, ktoré
opgieme na ciastke oleja. Na
zvySnom oleji spenime &ostend,
pokrdjanad  ciblu, okorenime,
osolime, priddme bobkovy list,
podlejeme vriacou vodou a dusime.
Do polomékkého masa pridame
paradajkovy pretlak, kyslé uhorky,
pokrdjané na rezance, zahustime na
sucho oprazenou mukou a
prevarime.

Priloha: zemiaky varené, opekané,
zeleninové Salaty.

Telacia rolada plnena

Suroviny: telacie stehno 360 g,
olej 30 g, sendvi200 g, mlieko
80 g, vajce 1 ks, maslo, Stipk
muskatového kvetu a petrzlenov
viate

Priprava: Telacie maso umyjeme
vcelku, osuSime, nakrajame n
vacSie platky, naklepeme, osolim
a naplnime plnkou. Zvinieme dd
rolady, opeéieme na oleji,
podlejeme vodou a upeme.
Patas peenia podlievame vlastno
Sravou. Upé&ené méaso vyberieme ¢
pokrajame.  favu  zjemnime
maslom.

Plnka: Pokrajané Zemle navifme
v mlieku, v ktorom sme ro¥&hali
Zltka, osolime, pridame muskatov
kvet, petrZzlenovl ket’, zamieSame
a Z'ahka vmieSame tuhy sneh.

'FIMLW 'I |1"II;|| Il |“
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POKRMY Z BRAVCOVEHO MASA

Bratislavské rizoto

Suroviny: : bravwéové stehno 360 g,
olej 50 g, syr tvrdy 50 g, tarkia
320 g, cibvia 30g, mrkva 80 g
hraSok sterilizovany bez nalevu 40
0, kukurica sterilizovana bez
nalevu 40 g, sb

Priprava: Brawwové maso umyjeme
v celku, osuSime, pokrgjame na
kocky. Qistenu a nadrobno
pokrdjani cibiu spenime na 2/3
oleja, pridame maéaso, oprazime,
osolime, podlejeme vodou
a dusime za @fasného mieSania do
mékka. Tarhtiu oprazime na
zvySnom oleji do ruzova, osolime
a zalejeme vriacou vodou. Za
oh¢asného premieSania nechame
zovriet, potom prikryjeme a v rire
dusime do makka. Umytd

a aistent mrkvu pokrajame na kocky, podlejeme vodaglime a podusime, pridame sterilizovany hrasolkukau
a dusime do makka. Udusenu tanhpméso a zeleninu spolu zmieSame. Pri podavamitkparciu posypeme strihanym

syrom.

Bravéové rezne
prekladané

Suroviny: bravéové karé bez kosti
360 g, olej 0,15 I, g strihanka 52
g, vajcia

2ks

Priprava: Brawové karé umyjeme,
osuSime, pokrdjame na rezn
osolime a naklepeme v strahank
Vajcia dobre rozshame
a naméame v nich rezne. Po oboc
stranach ich oggeme v horicom
oleji. Ope&ené rezne poukladdm
vpek& na seba ado 1/3
podlejeme vodou. Prikryté dusimi
do méakka.
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Bravcéové stehno
hamburské

Suroviny. koreiova zelenina 120 g,
Sunka 30 g, citrén 40 g, smotana 1
dcl, uhorky sterilizované bez néalevu
40 g, mlieko 2 dcl, brawvé stehno
400 g, cukor 10 g, cida 50 g,
hor¢ica 10 g, s6 10 g, muka hladka
20 g, olej 40 g, bobkovy list, hraSok
mrazeny 40 g, koreniéierne poda
chuti

Priprava Brawové stehno
umyjeme pod t#icou vodou,
osuSime, preSpikujeme  Sunkou
a sterilizovanymi uhorkami.
Opeieme nacasti oleja zo vSetkych
strdn.  Q@istend, na  drobno
nakrdjand ciblu spenime na
zvySnej casti oleja, pridame
o¢istend, umytd ana  kocky
pokrdjana  korgovu  zeleninu,
opegené maso, 9o podlejeme
vriacou vodou a spolu dusime do makka. Makké magmeneme, nakrdjame na porcieta8u zahustime nasucho
oprazenou mukou rozriedenou mliekom a smotanouoieak pridame hrasok, dochutime citrénovéavdu a prevarime.

Bravcové stehno pecené
s cervenou kapustou

Suroviny: brawové stehno 360 g,
c¢ervend kapusta 600 g, jablka 240 ¢
s, cesnak, rasca, cilfa 40 g, olej
34 g, cukor krysStalovy 16 g, ocot
Priprava: Brawiové maso umyjeme,
vcelku pod télcou vodou, osuSime
osolime, potrieme prelisovany
cesnakom, posypeme rascou a da
do vymasteného pe&a spolu s
odistenou,  pokrajanou cilau.
Podlejeme vodou a peme do polo
méakka. K polomakkému mas
priddme @istend nakrajant&ervenu
kapustu, postrihané jablka
dopeieme. Upéené Ma&so |
vyberieme, nakrajame na porcie
kapustu dochutime cukrom a octo
Povarime.

Prilohy: knedle, zemiaky.



Dochutime vegetou.
Priloha: zemiaky, dusena ryza, zeleninové Salaty.

Bravéové stehno
sikulské

Suroviny. kapusta kysla 400 g,
smotana kysla 16% 40 g, mliek
15 % 200 ml, brawové stehno
360 g, cibda 60 g, rasca, 99
muka hladkd 20 g, olej 40 g
cesnak, paprikaervena mleta
Priprava Brawoveé stehno
umyjeme vcelku pod écou
vodou, osuSime, nakrgjame
platky.  Nakrajané maso jemn
naklepeme, osolime a afleme na
diastke oleja po oboch stranac
Podlejeme vodou adusime d
makka.  Cibiliu aistime,
nakrajame na jemno, spenime
zvySnej ciastke oleja, pridame
¢ervend mleta papriku, pokrajan
kysli kapustu, rascu, déisteny
prelisovany cesnak, podlejem

Bravcové stehno po
juhoslovansky

Suroviny: brawcové stehno 360 g,
olej 36 g, cibvia 100 g, Sampibny
sterilizované 52 g, kapia
sterilizovana. 40 g, mika hladka 12
g, paprika cervena mleta, vegeta,
sa’

Priprava: Braw’ové maso umyjeme
vcelku pod t&lcou vodou, osusime,
nakrajame na platky, mierne
naklepeme, osolime a afieme na
casti oleja. Na zvySnom oleji
spenime distend pokrajana cildw,
priddme op&né maso, pokrajanu
kapiu acervenu papriku. Podlejeme
vriacou vodou, pridame pokrajané
Sampiiony a dusime. Makké maso
vyberieme, Bavu zahustime mukou
oprazenou na sucho. Rozriedime
pod’a potreby vodou a prevarime.

vodou a dusime. Makku kapustu zahustime mukowepou nasucho, rozmieSanou v mlieku a v smotanearfPoe. Na
tanier dame kapustu, na ktord polozime udusené.m@lso prilohu podavame kysnuta kifedalebo varené zemiaky.
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Bravcéovy zavitok
zahoracky

Suroviny: brawové stehno 360 g,
slanina bez koze 30 g, olej 30
kapusta kyslad 200 g, mika hladK
30 g, cibua, rasca, sfi cesnak,
paprikacervend, cukor kryStalovy
Priprava: Brawové stehno
umyjeme, osuSime, nakrgjame
platky, jemne naklepeme, potriem
prelisovanym cesnakom so I'sa,
naplnime vychladnutou pinko
zvinieme a op&ieme nacasti oleja.
Na zvySnej casti oleja spenime
pokrajanua ciblu, vloZime opé&ené
zavitky, podlejeme vodou a dusim
do makka. Makké  zavitky
vyberieme, gavu vydusime
a zahustime mukou oprazenou
sucho, rozriedime vodou
dochutime cukrom a povarime
Precedime na méso.

Bravcéovy maslovy
rezen

Suroviny: brawéové pliecko 360 g,
maslo 24 g, send¥i50 g, sé, muka
hladka 30 g, olej 16 g, vajce 1 ks,
mlieko 32 clgierne korenie

Priprava: Brawiové pliecko
umyjeme, osusSime, pomelieme
spolu so sendévom naméenym

v mlieku, priddme vajce, &p
korenie, ¢ag’ roztopeného masla
a dobre premieSame. Z masy
formujeme rezne, ktoré obalime
v muke, poukladame na vymasteny
pek& ape&ieme v miernej rare.
Patas péenia podlejeme vriacou
vodou a pokvapkame  zvySnym
maslom.




Pastiersky rezen

Suroviny: bravéové stehno 360 g, olej 30 g, smotana 16% 20 geislam 20 g, vajce 1 ks, mika hladka 20 g, f&bu
Sampizony sterilizované 30 g, &dkorenie

Priprava: Brawové stehno umyjeme vcelku, pokrdjame na rezne anmieaklepeme. Osolime a naplnime plnkou.
Naplnené rezne prelozime, pafimie a vlioZzime do vymasteného p&kaV rure zap&ieme, podlejeme vodou a Zastého
polievania §avou dopé&ieme. Makké rezne vyberieme&’a¥u nechame odpdma tuk a precedime na rezne.

Pinka: Uvarené udené maso (Sunku) pokrdjame na rezandapge pokrajanu cibdu, sterilizované Sampdny, strahany
syr, smotanu a rofdhané vajcia. Dochutimel&m, korenim a sekanou petrzlenovdiatiou.

Priloha: Zemiaky na rézny spbsob, zeleninové Salaty, dusgi@a

Vazecka pochutka

Suroviny: bravové stehno 400 g,
olej 0,5 dcl, 1 menSia cilfa, mleta
cervena paprika, g6 1 maly
paradajkovy pretlak, & 300 g
Zemiakové placky:zemiaky 2 kg,
hladkd muka 200 g, 2 vajcia, 2
striciky cesnaku, majoranka, olej
1,5dl

Priprava: Brawoveé stehno
umyjeme vcelku pod icou
vodou, osuSime, pokrajame na
rezance. Na 1/3 oleja spenime
ocistend, pokrajanu ciliu,
vlozime maso a ogeme. Pridame
rajciakovy pretlak, mletd papriku,
sd’, podlejeme horlicou vodou
a dusime. Pred dodusenim pridame
leco.

Zemiakové placky: z umytych

a aistenych zemiakov
postrihanych najemno, vajec, prelisovaného cesmaiijgranky a maky spracujeme cesto, z ktorého preazia zvySnom
oleji placky. Jedlo podavame tak, Ze na tanier ivh@z placku, dame vrstvu uduseného mésa a preloZirieha:
zeleninovy Salat.

Zivanska peéienka na
pekaci

Suroviny: slanina Gddena bez!
koze 40 g, ko sterilizované 120
g, bravové stehno 360 g, cif
140 g, hotica, sd’ , olej 20 g,
korenie mleté c¢ierne, paprika
cervena mleta

Priprava: Brawové stehno
umyjeme vcelku pod gicou
vodou, osuSime, nakrajame
rezne, mierne naklepeme
osolime, potrieme  hoicou
a posypeme mletou papriko
Slaninu a distenu cibliu
nakrdjame na tenké platky. D¢
olejom vymasteného peta
poukladame tenké platky slanin
na ne dame vrstvu masa, cibulgEees
podlejeme vodou, prikryjemes

a v rire dusime déervena.

Priloha: zemiaky varené, zeleninové Salaty.
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Bravcova pecen na tirolsky sposob

L LR L TE T T LT

""'.",";.","Ju"jll'|' T i lH 7 Suroviny: bravwiova peéei 400 g,

slanina bez koZe 20 g, olej 50 g,
mlieko 1,5 dcl, smotana kysla 50 I,
muka hladka 20 g, kokeva
zelenina 100 g,r&va z pol citrona,
horcica, cibua 100 g, sf

Priprava: Brawtovu p&en
umyjeme, odblanime, pokrdjame na
rezance a opgeme nacasti oleja.
Na druhejcasti oleja oprazime na
drobno pokrajanu citiw, pridame
ocistenu pokrajanu zeleninu,
slaninu, hoticu, podlejeme vodou
pod’a potreby a dusime. Upraven(
pesen vlozime kdusiace] sa
zelenine a spolu prikryté dodusime.
Ked je peen makka, prilejeme
v mlieku avsmotane rozmieSanu
muaku, povarime, pdé chuti
osolime a dochutime citrénovou
Sravou.

POKRMY Z HYDINY

Kacacie prsia pecené

Suroviny: kacacie prsia 400 g,
rasca, kaacia mas 40 g, sé
Priprava: Kacacie prsia umyjeme,
osuSime, pokrdjame na porcig
uloZime na peka posolime,
posypeme rascou, potriem
katacou mafou, mierne podlejeme
horicou vodou a geme do
mékka.
Priloha: dusena kapusta biela
dusend kapust&ervena, zemiaky,
knedle.

27



Hydinovy karbonatok

Suroviny: kuracie stehna bez kosti
360 g, peivo 80 g, mlieko 1,4 dcl,
vajce 1ks, cibia 60 g, olej 140 g,
cesnak, struhanka 90 g,/so
Priprava: Vykostené kuracie stehna
odblanime, umyjeme, osusime,
zomelieme spolu s dstenym
cesnakom, d&stenou cibliou a
v mlieku namgenym a vytlgenym
petivom. Pridame vajcia, $oa cay’
strhanky, dobre premieSame a na
doske posypanej strihankou
formujeme  karbonatky, ktoré
vyprdzame v hordcom oleji do
Zlatista.

Kuraci rezen plneny

Suroviny: Sunka 20 g, kapia .f’.';’w1 Sl
sterilizovana 10 g, hrdSok
sterilizovany 10 g, cibla 30 g, = -
sal, mika hladka 20 g, vajcia 6 ks
olej 4 0g, kuracie prsia 360 g
Priprava: Kuracie prsia umyjeme,
osuSime, osolime. Do kazdého ku
masa urobime kapsu a naplnime
plnkou. Naplnené rezne opeme
na oleji, poukladdme na peka
podlejeme vodou a v rdre dusim
do méakka. Vyberieme a nakrajam
na Sikmé porcie. thivu zahustime
nasucho oprazenou muko
roz¥ahanou vo vode a povarime.
PInka: Na oleji spenime dstenu
nadrobno  pokrajantd  cibu,
priddme pokrajand Sunku, kapiL?j
hrasok, roz&hané vajcia a
urobime  prazenicu. Priloha:
dusené ryza zemiakova kaSa, zeleninové Salaty.
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Kuracie prsia na
jablkach

Suroviny: kuracie prsia 360 g,
cibua, olej 30 g, maslo 15 g,
cesnak, hafica, paprika cervena
mleta, jablka 160 g, chren
sterilizovany 14 g, g0

Priprava: Kuracie prsia umyjeme,
osuSime, nakrajame na platky,
mierne naklepeme, osolime
a ope€ieme na c¢asti oleja. Peka
vymastime, priddme d&stend
pokrdjani cibiu, op&ené kuracie
prsia, ktoré potrieme zmesou masla,
hortice, prelisovaného cesnaku,
soli, chrenu a mletej papriky. Dame
pied’. Pred dop&enim kuracie prsia
oblozime kolieskami @stenych
jabik a dopeieme.

Kuracie prsia zapekané

so syrom a broskynou

Suroviny: kuracie prsia 360 g, olej
32 g, syr tvrdy 80 g, $omuka
hladka 20 g, kompo6t broskyvy
140 g, cibdia 60 g
Priprava: Kuracie prsia umyjeme
pod te&lcou vodou, osuSime
nakragjame na rezne, miern
naklepeme aosolime. Obalim
v muke a prudko og@éme na oleji
z oboch strdn. Ogené maso
poukladame do vymastenéh
pek&a, do ktorého sme dal
odistenu nakrajanu citfu,
podlejeme vodou a dusime v rdre
Na kazdu porciu uduseného mas
poukladame platok broskyne, ktor
posypeme stridhanym syrom a da
do vyhriatej rary zapigt
Priloha: zemiakova kasu, ryZu,
zeleninové Salaty alebo kompot.



Kuracie stehna na
kyslej kapuste

Suroviny: kuracie stehna 4 ks, olej
0,03l, cibua 1 ks, rasca, paprika,
s, smotana kysla 150 g, kapusta
kysla 300 g

Priprava: Kuracie stehna
umyjeme,  osuSime,  osolime
posypeme rascou a paprikou. Pleg
vymastime  olejom,  pridame
pokrajanu ciblu a pokrajanu kyslu
kapustu, podlejem vodou. Na
kapustu poukladdme upraven
kuracie stehna, polejeme smotano
petieme pomaly do zlatista.
Podavame s varenymi zemiakmi.

3C

Soté z kuracich pis

Suroviny: kuracie prsia 400 g,
rajciakovy pretlak 10 g, kep 60

g, uhorky sterilizované 72 g,
horéica, olej 32 ml, cibla 108 g,
sa/, solamyl 12 g

Priprava: Kuracie prsia umyjeme,
osuSime, nakrdjame na rezance,
Ciastatne  osolime,  pridame
horicu, polovicu kéupu,
solamyl, premieSame a zalejeme
polovicou oleja. Na druhe§asti
oleja spenime d@stend, pokrajani
cibulu, pridame upravené maso
a kratko op&ieme. Priddme na
rezance nakrajané uhorky, zvySok
kecupu, rafiakovy pretlak,
podlejeme hortcou vodou
a dusime do makka. Priloha:
ryza, zemiaky.



Kuracie prsia na kukurici

R e

Suroviny: kukurica sterilizovana 140, maslo 10 g, dibu100 g, s olej 30 g, kuracie prsia 400 g, muka hladka 150 g
Priprava: Kuracie prsia umyjeme vcelku osuSime a pokrajameemance. Na oleji spenimeistent pokrajanu cibiu,
pridame pokrajane kuracie prsia, osolime, oprazitoelejeme vodou a dusime domakkaca®adusenia pridame kukuricu

podusenud na masle, zahustime mukou.

POKRMY Z RYB

Rybie krokety
s citronovou
omackou

Suroviny. rybie filé 480 g, zemle
60 g, sd@, mlieko 2,8 dcl, vajcia 1
ks, strthanka 120 g, olej 120 g,
syr tvrdy 50 g

Om&ka: maslo 30 g, muka
hladka 40 g, mlieko 0,7 dcl,
smotana kysla 80 g, citrony 60 g
Priprava: Rybie filé upgieme,
nechame vychladi{l zomelieme
spolu s vytldenou v mlieku
namaenou Zerfou, pridame
vajcia, sd,  strdhany  syr
a zamieSame. Tvorime v¥aky,
ktoré obalime v strihanke
a vyprazame. Pre deti materskych
Skél upe€ieme vo vymastenom
pek&i.

Omé&ka: muku oprazime na

sucho, pridame maslo, rozriedime mliekom a zjemrémetanou. Dochutime Bau, citrénovou avou a povarime.

Priloha: varené zemiaky.
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Karbonatok z rybieho filé

Suroviny. rybie filé 500 g, olej 200 g, mlieko 100 g, vajti&s, péivo 80 g, strihanka 100 g, hladka muka 30 g, ale0

0, cesnak, rasca, 80

Priprava Rybie filé nakrajame na kisky, ktoré zomeliemegistenou cibliou a v mlieku nam@énym a vytléenym
petivom. Pridame vajce, muku, prelisovany cesnak,uasd, ¢ag” strihanky na zahustenie a dobre vymieSame. Naedosk
posypanej druhotiag’ou strihanky formujeme karbonatky, ktoré vyprazpoeboch stranach do ruzova.

Losos na tatransky
sposob

Suroviny: losos 400 g, olej 36 g
Sunka 40 g, 96 smotana kysla 32
g, kopor cerstvy, mika hladka 1
g, maslo 16 g, rybie korenie

Priprava: Rybu losos umyjeme,
osuSime, nakrdjame na porci
osolime, poprasime muko
zmieSanou s rybacim koreni
poukladame na vymasteny pé&k
a polejeme olejom. Reme v rdre
do c¢ervena. Polejeme smotano
povrch posypeme na rezan
pokrdjanou  Sunkou,  umyty
posekanym kdprom, prelejem
maslom a zaggeme.
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l_ Peceny pangasius so
sezamom

Suroviny: filé pangasius 550 g,
sezam, citrén, rybacie korenie,
maslo 20 g, 96 muka hladka 40 g,
olej 30 g, strihanka 40 g

Priprava: Filé umyjeme, osuSime,
pokrdjame na porcie, osolime
a pokvapkdme citrénovou t&vou.
Strahanku, muku, sezam a rybacie
korenie dobre premieSame. Porcie
obalime Vv pripravenej zmesi,
poukladame do olejom vymasteného
pek&a, na kazda porciu dame
kisok masla a vloZzime do vyhriatej
rdry upiec’.

Priloha: zemiaky na rézne spbsoby,
zeleninové Salaty.

Rybie filé na vidiecky
sposob

Suroviny: rybie filé 600 g, olej 30
g, Sunka 40 g, $opoda potreby,
mlieko 120 ml, mika hladka 40
maslo 18 ¢, syr eidam 25
petrzlenova war, muSkatovy orech,
rasca poda vlastnej chuti
Priprava: Rybie filé umyjeme,
nakrdjame na porcie, osolime
posypeme  rascou, poprasi
mukou, poukladame do
vymasteného peka a polejeme 5
olejom. Pgieme v rire daervena. g
Upe&fené polejeme beSamelovogd
oma&kou, povrch posypeme n3
rezance pokrajanou Sunko
strGhanym syrom a zagieme.
Om&ka beSamelova Muku
oprazime na sucho, pridame masl :
rozriedime mliekom, roZ&hame a varime do zhustnutia. DochutimBosgp muskatovym orechom, posypeme umytou
posekanou petrZlenovoutat’ou.

Priloha: Varené zemiaky, rozne zeleninové Salaty.



Rybie filé vyprazané v
syrovom cesticku

Suroviny: rybie filé pangasius 552
g, sd, muka hladka 80 g, mlieko
[, syr tvrdy 30% 48 g, olej 140 ¢
citron, vajcia 5 ks
Priprava: Rybie filé pokrajame na
porcie, posolime, obalime v muke
v cestéku, ktoré si pripravime z
muky, vajec mlieka a strGhanéh
syra. Vyprazame v hordcom oleji dq
ruzova. Povrch porcie ozdobim
kolieskom umytého oSdpanéh
citrona.

POKRMY Z MLETEHO MASA

Hajda kapusta

Suroviny: bravéové pliecko 300 g,
udené méaso 200 g, olej 150 ml,
mag’ 20 g, cibia 100 g, kysla
kapusta 500 g, muka hladka 15 g,
cukor, sd@, paprika ¢ervena, rasca
mleta, bobkovy list, nové korenie
celé

Priprava: Brawoveé Maso
pokrdjame na kocky. Na jemno
pokrajanua cibbu oprazime na oleji,
pridame méaso, papriku, Bdkorenie
nové, bob. list. Dusime do mékka.
V kapuste uvarime udené méaso do
polomakka, vyberieme ho
a pokrajame na kocky. Pridame ho
spolu s bratovym masom do
kapusty, dochutime cukrom
a povarime.
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Kahirské Spagety

Suroviny: hovadzie zadné 340 g,
Spagety 320 g, ciia 34 g, olej 32
g, sd, syr tvrdy 30% 60 g,
rajc¢iakovy pretlak 80 g, voda
Priprava: ~ Cestovinu uvarime
v slanej vode, scedime,
preplachneme vodou, pomastime
malou ¢ag’ou oleja. Na zvySnom
oleji spenime pokrajanu ¢stenud
cibufu, pridame na hrubo pomleté
maso, oprazime, osolime, pridame

rajéinovy pretlak, s, rozriedime
vodou adobre povarime. Pri
podavani cestovinu polejeme
om&kou a posypeme strihanym
syrom.

Bulharska kapusta

Suroviny: bravcové pliecko 250 g,
olej 50 g , smotana kysla 16% 12
g, muka hladka 50 g, cia 50 g,
cesnak 20 g, kapusta biel:
hlavkova 500 g, paprika zelena 10
g, mrkva 150 g, paradajky 200 g;
paprika sladkacervena 10 g, 6
ocot
Priprava: Umyté bravové maso
pokrdgjame na kocky. Na olej
oprazime  oistend, pokrajanu
cibulu, pridame ¢ervend mletd
papriku, pokrajané méso a dusi
do méakka. @istend umytd kapustu
a zelené papriky pokrdjame n
rezance. @stenu mrkvu
postrthame na hrubo, oSUpa
paradajky pokrajame na koliesk
Pridame k polomékko uduseném
masu, podlejeme hordcou vodou.
Osolime, pridame rozotreny cesnak a spolu podudomadkka. Prilejeme smotanu v ktorej sme rozmiegaku oprazenu
na sucho, povarime a dochutime octéniloha: zemiaky.



Karbonatok
s ovsenymi vlockami

Suroviny: bravéové pliecko 200 g,
hovadzie zadné 120, /5wajce 1 ks,
olej 0,036 I, mlieko 0,1 I, muke
hladka 8 g, strihanka 44 g, citay
cierne mileté korenie, majoran
cesnak, ovsené viky 56 g
Priprava: Maso umyjeme v celku,
zomelieme sdistenou cibliou
a ovsenymi vlékami namdenymi
v mlieku. Pridame dp ¢ierne mleté
korenie, majoranku, muku,
prelisovany cesnak a vajci
Vypracujeme a formujeme
karbonatky,  ktoré  olfajeme
v strihanke. Poukladame n
vymasteny pekd  apomaly
petieme.

Syrové tajomstvo
v cesticku

Suroviny: bravwéové pliecko bez
kosti 240 g, syr tvrdy 140 g,
vajicko 1 ks, muka hladka 32 g,
cibwa 16 g, mlieko 0,02 I, sf
cierne korenie mleté

Cesttko: hladkd muka 72 g,
vajicko 1 ks, mlieko 0,12 |, olej
140 g, sé

Priprava Maso umyjeme,
zomelieme na jemno, syr
nastrthame.  Pomleté  maso,
postrihany syr, &stend cibdiu,
sd’, korenie, vajiko, ¢ag’ hladkej
miky amlieko premieSame.
Z masy formujeme rezne, ktoré
obd’ujeme v muke a v cesku.
Rezne vyprazame v oleji.
Cesttko: Vajcia roz8ahame
v mlieku, p&as $ahania

i

priddvame muku a nakoniec dochutiméosso Cestiko dobre vyBahame precedime.
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Karbonatok so syrom

Suroviny: brawéové pliecko 250 g,
hovadzie zadné 100 g, olej 120 g,
mlieko 0,8 dcl, syr tvrdy 40% 60 g,
vajcia 2 ks, send¥i60 g, strihanka
50 g, cibda 30 g, cesnhak,
majoranka, sfi cdierne korenie
mleté

Priprava: Maso umyjeme vcelku,
pomelieme spolu s peom
nama@enym v mlieku a &istenou
ciburou. Pridame vajcia, $p
pretla&teny cesnak, postrihany syr,
majoranku,cierne mleté korenie a
pod’a potreby strGhanku. Dobré
premieSame. Formujeme
karbonatky, ktoré obalime v
strihanke a na oleji vyprdzame.
Priloha: zemiakova kasa,
zeleninové Salaty.

Pasta sciutta

Suroviny: bravcové pliecko 220 g,
hovadzie zadné 100 g, olej 44 ¢
syr tvrdy 30% 52 g, Spagety 360 ¢
cibwa 72 g, rafiakovy pretlak 52
g, paprika cervena mleta, sbona
maso, kéup jemny 40 g, oregano
slanina udenéa bez koze 16 g, cuk
kryStalovy

Priprava: Méso umyjeme
a pomelieme. Na oleji spenim
odistent pokrajanu citfu, pridame
pomleté maso, ¢ervend mletd
papriku, rafiakovy pretlak, cukor,
vodu a dusime do makka. Slani
pokrdjame, oprazime, pridam
kecup, oregano a zmieSam
s udusenym masom. Cestovin
uvarime v slanegj vode
a oplachneme. Cestoviny podava
preliate masovou onikou
a posypané strihanym syrom.
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Spagety po bolonsky

Suroviny: Spagety 400 g, cilda

40 g, olej 28 g, brafové pliecko
240 g, cesnak, gpsyr tvrdy 30%
80 g, kéup jemny 40 g, rajakovy

pretlak 72 g

Priprava: Maso umyjeme vcelku,
osuSime apomelieme. Cihu
ocistime, pokrdjame a oprazime
oleji, pridame pomleté maso

prelisovany cesnak, rapkovy ©

pretlak, sd@, podlejeme vodou

a podusime. Do uduseného maf

pridame kéup. Spagety uvarime
vslanej vode stroSkou oleja
Uvarené preplachneme vlazno
vodou, scedime. Spagety polejen
om&kou a posypeme struhanyn
syrom.

Sampifiénové fasirky
s hydinovym misom

Suroviny: kuracie prsia 140 g,
Sampiidny cerstvé 480 g, 90
vajce 1 ks, olej 128 g, strihanka
44 g, mlieko 30 g, cildg,
sendvé 80 g, paprikacervena
mlet4, vegeta, strihanka 60 g
Priprava: Umyté a d@istené
Sampiony oblanzirujeme,
uvarime v  osolenej vode,
nechame odkvapka dame na
cibulovo-paprikovy  zaklad a
dusime do makka. Vychladnuté
zomelieme spolu s masom,
sendvéom nam@éenom v mlieku,
priddme vajcia, cesnak, vegetu a
¢ag’ strihanky. Formujeme
faSirky, ktoré obalime v strdhanke
a vyprazame na horicom oleji.



Svédske pagaciky
s jogurtovou omackou

Suroviny: hovadzie zadné 80 g,
citrén 20 g, bravové pliecko 240 g,
smotana kysla 16 % 60 g, cukor
krysStalovy 10 g, maslo 2 g, citau
70 g, horica 30 g, sé, vajcia 8 ks,
olej 40 g, cesnak 10 g, strihanka 50
g, jogurt biely 260 g

Priprava: Vcelku umyté maéaso
jemne pomelieme, pridame
strdhanku  navitend  mliekom,
smotanu, vajcia, @stenl pokrajanu
a na masle oprazenu clilu) hogicu
asd Masu dobre vymieSame
atvorime ploché pagky, ktoré
dame na vymasteny peka
a upeieme.

Jogurtova omaka :  jogurt
vySfahame s hdicou, dochutime

jemne nakrajanou cilfau, prelisovanym cesnakom, cukrom, citrénovdavéu a sbou. Podavame poliate jogurtovou

om&kou a zemiakmi.

Zahradnicky sekany
rezen

Suroviny. braw’ové pliecko bez
kosti 320 g, korenie mletéerne,
cibuwa 20 g, sé, vajcia 2 ks, olej 40
g, strthanka 60 g, mrazen:
zelenina 180 g
Priprava: Maso umyjeme vcelku,
pomelieme, pridame rozmrazen
zeleninu, vajcia, 99 korenie
cierne mleté, &stend , pokrajanu
cibulu apremieSame.Z hmot
formujeme rezne, ktoré obalime
v strihanke. UloZime na
vymasteny plech, potrieme olejo
a v rire up&eme.




Zemiakové knedle
plnené miasom

Suroviny: bravwové pliecko 320
g, olej 44 g, cibia 130 g,
zemiaky 1200 g, krupica 80 g,
muka hruba 160 g, $pvajce 1
ks, mika hladka 32 g

Priprava: Vcelku umyté méaso
zomelieme, 1/3 cibule &stime,
pokrajame na drobno a spenime
na casti oleja. Pridame maso
a udusime do makka tak, aby sa
Sfava odparila. Umyté av Supke
uvarené  zemiaky  oSupeme,
pretla&time cez sito, pridame
muku,  krupicu, sb vajce

a spracujeme cesto. Vyikané
cesto, pokrdjame na Stvorce,
naplnime masom a zabalime.
Knedle varime asi 10-12 min.
ZvySnu ¢ag cibule pokrajame,

spenime na oleji a polievamieu knedle na tanieri. Knedle podavame s dusendokyapustou.

MUCNE POKRMY

Gemerské tvarohové
tasticky so
strihankou

Suroviny: muka polohruba 420 g,
s/, tvaroh 200 g, zemiaky 50
cukor krystalovy 50 g, vajcia 2 ks
cukor vanilkovy 10 g
Posypka strdhanka 100 g, cuko
praskovy 80 g, maslo 100 g
Priprava: Miku so Stipkou soli
avody vymiesime na cesto. N
pomitenej doske cesto vylkame
a formickou tvarujeme tastky, do
ktorych zabalime tvarohovu pinku
Tasteky uvarime v slanej vode
Uvarené polejeme rozpusteny
maslom a posypeme oprazend
strihankou a praskovym cukrom.
PInka: tvaroh, v Supke uvarené
a prelisované zemiaky, krysStalov
cukor, vajcia avanilkovy cukor
zmieSame a plnime tasty.
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Kapustné Satocky

Suroviny: polohrubd muka 600
g, mlieko 250 ml, drozdie, Ko
kryStadlovy cukor 60 g 1
vanilkovy cukor, olej 100 ml, 1
Skoricovy cukor, mika na dosku,
olej na plech

PInka: hlavkova kapusta 600 g,
olej 90 ml, kryStalovy cukor 90 g,
1 ks vanilkovy puding, maslo 20
g

Priprava:  Zc¢asti  vlazného
mlieka, cukru adrozdia si
pripravime kvasok. Po vykysnuti
ho pridame do muky, spolu so
sd’ou, vajtkami, olejom
a mliekom. Vypracujeme cesto
a nechame vykysiiiPotom cesto
rozdelime, naplnime
vychladnutou pinkou, nakrajame
na Stvorce. Spojime vzdy
protirahlé rohy k sebe.

Pomastime, nechame vykysnapeieme. Horlce posypeme Skoricovym cukrom (mletyrachmi).
Pinka: Z oleja a krystalového cukru spravime karamelZiffee na jemno pokrajanud hlavkovd kapustu, udusfimeeSame
s vanilkovym pudingom a odstavime. Dame vychladila zjemnenie do pinky priddme maslo.

Kapustniky

Suroviny: muka polohruba 480 g,
mlieko 0, 320 I, vajce 1 ks, drozdi
20 g, cukor kryStalovy 60 g, ole
50 g, muka na dosku 20 g, olej
plech, olej na mastenie

Plnka: kapusta hlavkova 480 g
olej 40 g, cibilla 40 g, maslo 10
g, cukor krystalovy 40 g ;
Priprava: Z ¢asti vlazného mlieka,” ™%
cukru adrozdia si pripravime
kvasok. Nechame vykystiMuku !
preosejeme, priddme o cukor, ©
kvasok, vajcia, olej avlazn
mlieko. Vypracujeme viéne cesto, i
ktoré nechame vykysiil &
Vykysnuté cesto rozdelime
naplnime  kapustovou  plnkou’ ™
zabalime, sformujeme na okrdhl;
kol&e, popichdme  viddkou,
poukladame na plech, pomastime
a nechame znova kyshiJpeieme.

Kapustova plnka: Z oleja a kryStalového cukru spravime karamel, pridamecistend, jemne postrihand kapustul so
a udusime vo vlastnefdve. Nechame vychladtiiNa zjemnenie pridame do hotovej kapusty maslo.
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Moravské kolace

Suroviny: muka polohruba 500 g,
mlieko 350 g, vajce 1 ks, drozdi
20 g, Stipka soli, cukor krystal 5(
g, olej 50 g, muka na dosku, ol
na plech 10 g, lekvar slivkovy 20
g, vajce na potretie, tvaroh 35
vajce | ks, cukor praskovy 65
vanilkovy cukor 1 ks

Posypka muka hruba 45 g, maslc
28 g, cukor kryStalovy 28 g
Priprava: Z ¢asti vlazného mlieka,
cukru a drozdia pripravime kvasok
Nechame vykysnt Muku
preosejeme, pridame kvasok, olej
zvySné mlieko. Spracujeme i
cesto, ktoré vypracujeme a dal
kysnit'. Vykysnuté cesto rozdelime
na Stvoieky, rozvdkame,
naplnime  tvarohovou  pinkou,

Lievance s lekvarom,
jogurtom a ovsenymi
vlockami

Suroviny. mlieko 7 dcl, vyberova
muka 300 g, vajce 1ks, drozdie 20 g,
sa, olej 150 g, lekvar 20 g , cukor
kryStalovy 30 g, cukor praskovy 30
g, ovsené vikky 120 g, tvaroh 150
g, jogurt biely150 g

Priprava Z ¢asti vlazného mlieka,
cukru a drozdia pripravime kvasok.
Nechame vykysnil Do preosiatej
muky zamieSame vajcia, kvasok,
sd’, pomleté ovsené why
avlaznym mliekom vypracujeme
cesto. Na wvyhriatej, olejom
vymastenej  panvici  ugeme
lievance. Hotové lievance potrieme
lekvarom, jogurtom, posypeme
tvarohom a cukrom .

d. i

zabalime do diky, poukladame na vymasteny plech, rodtiee, v strede urobime jamku, do ktorej dame lekaér
posypeme posypkou. Kdla potrieme roZ&hanym vajcom, nechame vykysna pe&ieme v mierne vyhriatej rire do

ruzova.
Posypka:Maslo nechame zmaktpridame muaku a krystalovy cukor.
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Osie hniezda

Suroviny: muka polohruba 500 g,
cukor krysStalovy 30 g, drozdie 2(
g, mlieko 350 g, 1 vajce, bwmlej
do cesta 50 g, maslo 60 g, cuke
kryStalovy 90 g, kakao alebd
Skorica mleta, olej na plech, cuko
na posypku
Priprava: Z ¢asti vlazného mlieka,
cukru a drozdia si pripravime
kvasok. Do preosiatej muk
pridame cukor, vajcia, $polej a
vykysnuty kvasok. Vypracujeme
cesto, ktoré nechame vykyshiz
vykysnutého cesta vyVkame plat,
potrieme  maslom, posypem
kakaom a kryStalovym cukrom
Stoéime  do  zavinu.  Zavin
pokrajame na 2 cm hrubé kuisk
poukladame na vymasteny plech

do ruzova up&eme. Namiesto
kakaa mdzZzeme pouzaj zomletu Skoricu. Posypeme praskovym cukrom.

Palacinky s tvarohom

Suroviny: mlieko 8 dcl, muika

praskovy 20 g, g0
Pinka: tvaroh 250 g, cukor

109
Priprava: Z mlieka, muky, vajec,
stran. Upéené plnime tvarohovou

cukrom.
Pinka: makky tvaroh prelisujeme,

pinky.

hladka 400 g, vajcia 2 ks, cukor
krysStalovy 20 g, olej 10 g, cukor

praSkovy 100g, smotana sladka 50
g, cukor vanilkovy 1 ks, hrozienka

cukru asoli vymieSame hladké
cesto. Upé&ieme palacinky s oboch
plnkou.  Posypeme  praskovym
vymieSame s praskovym cukrom,

smotanou a vanilkovym cukrom.
Hrozienka umyjeme a pridame do



Lievance s lekvarom
a tvarohom B

Suroviny: dzem 180 g, drozdie 1C
g, mlieko 6,5 dcl, vajcia 2 ks, ole;
110 g, tvaroh 280 g , muke
polohrubd 400 g, cukor praskow
90g

Priprava: Z ¢asti vlazného mlieka,
droZdia a cukru pripravime kvasok
ktory nechame vykysni Do &
preosiatej muky zamie$ame I'so’
vajcia (sneh 1z bielok) kvasok
vlazné mlieko a vypracujeme
cesto. Na vyhriatej olejom potrete
panvici pe&ieme lievance, ktoré
potrieme lekvarom, spojime
ozdobime tvarohovou pinkou.
Plnka: tvaroh prelisujeme,
vymieSame s cukrom, vanilkovyl
cukrom a mliekom.

Nakyp tvarohovy

s marhulovou
omackou

Suroviny: tvaroh makky 480 g,
maslo 72 g, vajcia 2 ks, cukor
praSkovy 12 g, Stipka soli,
krupica 12 g, mlieko 1 dcl, cukor
vanilkovy, olej 0,5 dcl

Ométka: kompoét marhipvy 480
g, cukor 48 g, zlaty klas 16 g,
mlieko 1 dcl, muka hruba 12 g
Priprava Maslo vymieSame
scukrom a ftkami. Pridame
krupicu,  prelisovany  tvaroh
mlieko, vanilkovy cukor, s
vySahany sneh Z bielkov
a Z’ahka zamieSame. Vylejeme
na vymasteny a hrubou mukou
posypany peké a pe&ieme ¥
hod.

Omé&ka: Marhuovy kompot
rozvarime s cukrom. Prelisujeme, prilejeme v mliaku studenej vode rozmieSany krémovy praSok aneado zhustnutia.
Nakyp podavame pokrajany na kocky a poliaty mBokiau omékou.
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Sulance s orechmi

Suroviny. zemiaky 1kg, muka hrubé
440 g, krupica 40 g, govajce 1 ks,
muka na dosku, olej 20 ml, cuko
praskovy 80 g, maslo 100 g, orec
80 g
Priprava: Umyté zemiaky uvarime
v Supke, vychladené <¢istime,
zomelieme a zmieSame s muko
krupicou a vajcami. Vypracujeme
cesto, ktoré rozykame nahrubo
(1cm), formujeme a krdjame
Sirance. Uvarime v slanej vode
pomastime  olejom. Podavam
s orechovou posypkou. Poleje
rozpustenym maslom.
Posypka: Orechy  pomelieme
a spojime s praskovym cukrom.

Zavin kysnuty plneny s makovou alebo orechovou plnkou




Suroviny: cukor krysStalovy 70 g, cukor praSkovy 90g, cukamilkovy 10g, drozdie 20g, mlieko 3,5dcl, mika wybé
500g, olej 20g, mak mlety 150g (alebo orechglj, tuk Hera 50g, vajcia 2 ks, slivkovy lekvar 100g

Priprava: Do ¢asti vlazného mlieka pridame trochu cukru, rozdngberozdie a zmieSame. Nechame vykysrivuku
preosejeme, pridame cukoitka, roztopeny tuk, vykysnuty kvasok @sSpolu s vlaznym mliekom vypracujeme drié@
cesto, ktoré nechame vykyshvykysnuté cesto rozVkame, napinime plnkou, zvinieme a dame na vymasgpdegh.
Potrieme tukom, nechame vykysal up€ieme.

Zemlovka s jablkami
a orechmi

Suroviny: vianacka 400 g, mlieko
5,5 dcl, maslo 90 g, cuko
praskovy 30 g, cukor kryStalovy 8
g, hrozienka 30 g, vanilkov
cukorl0 g, jablka 500 g, orech
lGpané 60 g, g9 vajcia 2 ks, olej
20 g, strdhanka 10 g

Priprava: Vianotku pokrdjame na
platky, zalejeme mliekom, pridamg
rozpustené  maslo, cuko
vanilkovy cukor, sb, Zitka a tuhy
sneh z bielkov. Fahka zamieSame
Ocistené jablkd postrahame
zmieSame s pomletymi orechm
cukrom a umytymi hrozienkami,
Do vymasteného a struhanko
vysypaného peka dame polovicu
vianatky, pridame zmes jdk,

prikryjeme  druhou  polovicou
vianatky a upeieme. Upéenu

zenTovku posypeme praskovym cukrom.

4€



Banany v ¢okolade

Suroviny. banany 2 ks, zlaty klas 40 g, kakao 30 g, cukastéhb0 g, maslo 20 g, voda 700 ml
Priprava V studenej vode rozmieSame zlaty klas, kakaopcuWvarime krém, do ktorého Zahidme postupne maslo.
Banany nakrajame na kolieska, vlozime do pripragknyisiek alebo poharov a zalejeme krémom.

Flamery krupicové
s kakaovym krémom

Suroviny: mlieko 0,4 |, krupica
52 g, cukor praSkovy 32 g
maslo 24 g, 96

Kakaovy krém: mlieko 0,1 |,
cukor krystalovy 12 g, kakao
praSok 3 g, zlaty klas
Priprava: Krupicu rozmieSame
v dasti studeného mlieka
osolime, vlejeme do vriacehc
mlieka a za stdleho mieSania
miernom ohni uvarime hust
kasu. Do uvarenej kaSe prida
vymieSané maslo s cukrom. ESt
hortcu kasu vlejeme do plech
ktory vyplachneme studeno
vodou anechame  stuhhd
Pokrdjame na porcie. Kazd
porciu  polejeme  kakaovym
krémom.
Kakaovy krém:V ¢asti mlieka rozmieSame krémovy prasok, viejemenkceho mlieka a za staleho mieSania uvarime. Do
hotového krému pridame cukor a kakaovy prasok.
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vidlickou. P&ieme vi vyhriatej rdre pri 180° C.

Krém jogurtovy
s tvarohom a bananom

Suroviny: jogurt nizkotdny 600 g, \

tvaroh 170 g, cukor praskovy 40
cukor vanilkovy 25 g, banany 10
g

Priprava:  Jogurt,  prelisovany
tvaroh, vanilkovy cukor, praskovy
cukor a oSupany banan Vghame
do peny.
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Kolaé krehky
jablkovy

Suroviny: hladka vyberova muka
400 g, Palmarin 250g, vajcia 2
ks, polovica prasku do pwa,
prasSkovy cukoR00 g

Plnka: jablka 2kg, 1 vanilinovy
cukor, 1  Skoricovy cukor,
kryStalovy cukor 100g

Priprava: Na dosku preosejeme
muku, ktord zmieSame s praSkom
do peiva, priddme praSkovy
cukor, postrihany tuk, vajcia
a vymiesime vléne cesto. Cesto
rozdelime na dva rovnaké
bochniky, ktoré rozMkame na
platy ve’kosti plechu. Spodny plat
potrieme  jablkovou pinkou
a prikryjeme  druhym  platom.
Okraje pritl&ime, popichdme




Ovocny Salat
s jogurtom a ovsenymi
vlockami

Suroviny. jogurt biely 60 g,
banany 72 g, ovsené vky 120 g,
vanilkovy cukor 12 g, praskowvy
cukor 12 g, hrozienka

Priprava: Banany  oSupeme,

nakrajame na kolieska, pridam

umyté ovsené vikky, namd@ené

hrozienka, vanilkovy a prédSkovy

cukor, jogurt. VSetko spolu
premieSame.

Makovec

Suroviny: tuk 25 g, vajce 1ks,
cukor praskovy 70 g, mak 50 g,
mlieko 100 ml, mdka hladka 50 g,
muka polohruba 50 g, dzem 60 g,
cukor praskovy 10 g, vanilkovy
cukor, praSok do péva

Priprava: Tuk mieSame soitkom,
pras. a vanilkovym cukrom,
priddvame mlety mak a mlieko.
Vysfahany sneh, do ktorého
pridame muku s praSkom do e
priddme Kk pripravenej  mase,
zl'ahka premieSame, rozotrieme na
vymasteny, muikou  vysypany
plech. Po up&gni makovec
vyberieme na dosku, nechame
vychladn®, rozrezeme a naplnime
dzemom. Pokrdjame na kocky
a posypeme pras. cukrom.




Piskotové rezy
s tvarohovou plnkou

Suroviny:

Cesto: muka polohruba 250 g,

cukor krystalovy 250 g, 10 lyzic
vriacej vody, praSok do pa 10

g, vajcia 5 ks, tuk na vymastenie
pekaa

Napli: tvaroh 250 g, maslo 125

g, cukor vanilkovy 20 g, cukor
praskovy 10 g, krémovy prasok 20
g, mlieko 2 dcl, cukor praskovy 50
g na posypanie

Priprava: Cesto — do mixéra

ddme celé vajcia, pridame
kryStalovy cukor a vriacu vodu.

Srahame do peny, potom pridame
muku zmieSanu s praSkom do
p&iiva alahko premieSame. Cesto
rozotrieme na vymasteny peka

Po upeeni a vychladnuti

prerezeme na polovicu, potrieme tvarohovou plinkquriktyjeme druhym platom cestd, ktory posypemeSkoaym

cukrom

Napli: Tvaroh prelisujeme, priddme do vymieSaného masigksom. Zarové pridame vychladnuty puding, ktory uvarime
tak, ze wiastke mlieka rozhabarkujeme krémovy praSok, kidejeme do vriaceho mlieka a varime za staleho amiesS2
minuty. VSetko spolu dobre vighame, aby bola napllahka. Rezy nechame trochu odlé¢Za nakrajame priblizne 20

porcie s hmotna®u 70 g.

Tvarohova pena
s marhulami

Suroviny: maslo 8 g, tvaroh 260
g, cukor praskovy 68 g, cuko
vanilkovy, kompét martiavy 80 g
Priprava  Maslo  vymieSame
s prasSkovym a vanilkovym cukrom
Pridame  prelisovany  tvaroh
postupne marhule  a dobr
vySlahame.
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Anglické chlebicky

Suroviny: sendwi 400 g, maslo
90 g, vajcia 3 ks, syr tehla 50 g
sa’

Priprava: Sendvt nakrajame na
platky, natrieme maslom,
roz¥ahanymi vajcami so $ou,

posypeme  strdhanym syrom

dédme zapiet do vyhriatej rary.

Zdobime réznou zeleninou.

NATIERKY
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Natierka avokadova

Suroviny: avokado 52 g, maslo 80
g, tvaroh makky 30 g, Bocibua,
kecup jemny

Priprava:  Maslo  vy¥ahame,
priddme prelisovany makky tvaroh,
oistené na jemno postruhané
avokddo, ¢istend na jemno
postrahanu ciblu a ke&up.
Dochutime sbou a vy$ahame.




Natierka karfiolova
s vajickami

Suroviny. maslo 64 g, karfiol 64
g, vajce 1ks, cibkia 12 g, olej,
mlieko 0,02 I, sb

Priprava Karfiol ocistime,
uvarime v slanej vode. Cibu po
ocisteni nakrdjame na jemno
spenime na oleji, pridame uvaren
na ruzéky rozobraty Kkarfiol
a podusime. Nechame vychladnu
Maslo vymieSame s mliekom
priddme na tvrdo uvarené
postrihané vajko, vychladnuty
karfiol, dochutime siou
a vy¥ahame.
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Natierka jogurtova

Suroviny: jogurt biely 3% 86 g,
syr tvrdy 30% 52 g, mrkva 32 g,
sa, cesnak

Priprava: Tvrdy syr aumytd,
odisteni mrkvu nastrdhame na
jemno. Zalejeme bielym jogurtom,
dochutime gistenym, lisovanym
cesnakom a dou. Dobre
vymieSame.




Natierka kuracia

»

S porom

Suroviny: kuracie prsia 52 g,
cibwa 18 g, pér 18 g, $omaslo
72 g, vajce 1 ks, smotana 16% 6
g

Priprava: Kuracie prsia umyjeme
a vloZzime do mierne osolenej
vody uvarf. Po uvareni
pomelieme. Cibiu

a por daistime, pokrdjame a
udusime na ¢asti masla. Po
uduseni spojime s pomletym
masom, nechame  vychladhu
ZvySok masla wvy@hame s
postrihanymi vajcami uvarenymi
na tvrdo, spojime s pomletym
masom a smotanou. Dochutime

sd’ou. Vy¥ahame do peny.

Natierka leGova zimna @ ™

..

Suroviny: leco sterilizované 64 g,
maslo 72 g, vajce 1 ks, citau20 §
g,olej6 g, sB

Priprava: Ocistenu cibiiu
pokrajame na jemno, spenime
oleji, pridame sterilizované de
bez nalevu, podusime a nechan
vychladnd&. Vajcia uvarime na
tvrdo (15 minat), oistime
a postrithame. Maslo vymieSame
priddme vychladnuté ¢e, vajcia,
dochutime skobu avy$ahame do
peny.



Natierka sardinkova so syrom

Suroviny: maslo 64 g, syr tvrdy 30% 48 g, sardinky 38 g, &0 g, sé
Priprava: Maslo vymieSame, pridame najemno pokrajanultibsardinky, nastrihany tvrdy syr. Dochutiméosoa dobre

vymieSame.

Natierka syrova
s cesnakom

Suroviny. syr tvrdy 30% 60 g,
mlieko 2 dcl, maslo 80 g, 5o
ceshak

Priprava : Maslo vy$ahame do
peny, priddme na jemno postraha
tvrdy  syr, mlieko, @&isteny
prelisovany cesnak a dobr
vySahame. Dochutime Bou.

54

Natierka Spenatova

Suroviny: maslo 64 g, Spenat
mrazeny 56 g, vajce 1 ks, cibu

20 g, cesnak, mlieko 10cl, /$0

olej

Priprava: Ocistend na jemno

pokrdjana ciblu spenime na
oleji, priddme Spenat, podusime,
zjemnime mliekom, dochutime
sd’ou a @istenym prelisovanym

cesnakom. Nechame vychladnu

Maslo vymieSame s postrthanym
na tvrdo uvarenym vajcom,
priddme  vychladnuty  Spenat
a vy¥ahame so peny.



Natierka Sunkova
s vajcom

Suroviny: maslo 72 g, Sunka 40 g
mlieko 10 g, vajce 1 ks,B@ibua
12 g

Priprava: Maslo  vy¥ahame
s mliekom, pridame pomletd, aleb:
na jemno pokrajand  Sunku
ocistend na drobno pokrajant
cibulu ana tvrdo uvarené
postrihané vajcia. VSetko spol
vySlahame. Dochutime Bou.

Natierka Sunkova
ena

Suroviny: maslo 80 g, Sunka 50
g, horica, cibua, mlieko 0,01 |,
sa’

Priprava: Maslo vy¥ahame
s hogicou a mliekom, pridame
pomletd alebo na  jemno
pokrajani  Sunku  adestend
drobno pokrajanu cifu,
dochutime sfou a vy$ahame do

peny.




Natierka tvarohova
s bananom

Suroviny. tvaroh makky 100 g,
biely jogurt 3% 50 g, banany
100 g, kakaovy prasok, prasSkovy
cukor

Priprava: Makky tvaroh, gistené
banany, jogurt, kakaovy prasok
a praskovy cukor rozmixujeme do
hladkej konzistencie. Nétierka je
vhodna na biely druh paa.
Na zdobenie mbézeme potizi
rézne druhy ovocia.

Natierka vajickova

Suroviny: mlieko 10 g, vajcia 2 ks,
hor¢ica 10 g, maslo 80 g, 8o
Priprava: Vajcia uvarime natvrdo,
oSupeme anechame vychladnd
Postrithame. Maslo vymieSame ¢
sd’ou, hoticou, mliekom a priddme
postrihané vajcia. Dobre
vySahame.
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Natierka vlasska

Suroviny: vajce 1 ks, Sunka 40 g
maslo 60 g, trocha heice,

sterilizované uhorky 16 g, cifa

16 g, s@

Priprava: Maslo vymieSame s
horéiicou, pridame d&istend, na
jemno pokrajand cidw, na drobné
rezance pokrajand  Sunku

sterilizované uhorky. VSetko dobre
vymieSame. Nakoniec pridam

posekané natvrdo uvarené vajc
Dochutime stou.
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Natierka viedenska

Suroviny: maslo 100 g, tvaroh
100 g, tvrdy syr 20 g, chren 10 g,
cibua 150 g, mlieko 0,5 dcl, o
Priprava: Tvaroh prelisujeme,
vySfahame s maslom a mliekom.
Pridame na jemno nastrihany syr,
oc¢isteny nastrihany chren ana
jemno pokrajanu @stenu cibiiu.
Dobre vy$ahame a dochutime
sa’ou.




Natierka z kuracieho
masa s uhorkami

Suroviny: kuracie prsia 60 g, maslo
70 g, vajce 1 ks, heica, sd,
uhorky sterilizované 30 g, mlieko
g

Priprava: Kuracie prsia umyjeme,
vloZzime uvard do mierne osolenej
vody. Uvarené vyberieme, necha
vychladn& a zomelieme. Maslo
vymieSame s mliekom, pridame
nastrahané sterilizované uhorky
natvrdo uvarené, postruhané vajc
VymieSame do peny. Dochutimg
sd’ou a hoticou, vydahame.

Natierka z plesnového
syra

Suroviny: plesiovy syr 50g, maslo
110g, mlieko 0,1dcl

Priprava: Plesiovy syr postrihame,
priddme do vyEahaného masla a
rozriedime  vlaznym  mliekom.
Vysrahame do peny.
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Natierka z tuniaka

Suroviny: citrénova $ava 20 g,
maslo 90 g, cibia 20 g, tuniak v
oleji50 g

Priprava: Maslo vy¥ahame do
peny, pridame tuniaka,istenud
na jemno nakrajand cilfu,

citrébnovd $avu a s8i. Dobre
spolu vy$ahame.

Natierka zeleninova
letna

Suroviny. maslo 64 g, vajce 1 ks,
paprikacerstva 32 g, paradajky 24
g, sd, cibua 18 g, jogurt biely 12
g

Priprava Maslo  vymieSame
s postrahanymi, na tvrdo
uvarenymi vajcami, priddme na
jemno pokrajani @&stenu éerstva
papriku, paradajky, cidu a biely
jogurt. Dochutime dwu a dobre
vymieSame.



Natierka zo syra tofu
na sposob trescej
pecene

Suroviny: syr tofu 60 g, maslo 65 g
drozdie cerstvé 30 g, olej 1 dcl,
cibwa 12g, sé, pazitka
Priprava: Ocisteni a na jemno
pokrajanu cibliu spenime na oleji,
priddme rozdrvené droZdie, ktor
oprazime, kym nezae vaiar.
Pridame na hrubSie postrdhany s
tofu a podusime 7 az 10 minu
Takto pripravend zmes necha
vychladni@. Po vychladnuti pridame
do vy¥ahaného masla. Dochutim
sd’lou a umytou, na jemno
posekanou pazitkou. Dobr¢
vySlahame.

PRIVARKY A OMACKY

Kapusta hlavkova
s paradajkovym
pretlakom

1
N
b

Suroviny. kapusta biela hlavkova
720 g, olej 24 ml, smotana 16% 40
ml, muka hladka 28 g, cukor
kryStalovy 16 g, cibia 60 g,
rajciakovy pretlak 64 g, $orasca,
ocot

Priprava: Na oleji oprazime
ocistenu pokrajanu citiu, pridame
odistenl na rezance pokrajanu
kapustu, sB rascu, podlejeme
vodou a dusime do méakka. Do
udusenej kapusty pridame
rajéiakovy pretlak, v smotane
roz¥ahand na sucho oprazenu
muku, dochutime octom a cukrom.
Povarime. Podavame so zemiakmi,
knedou a s rbézne upravenym
masom.
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Omacka paradajkova

Suroviny Skorica celd 40 g, cukor kryStalovy, maslo 10 iguka 30 g,sd’, muka hladka 40 g, olej 20 g, paradajkovy
pretlak 60 g, mrkva 40 geler 20 g, petrzlen 20 g, bobkovy list, parad&@yg, korenie celé

Priprava: Na oleji oprazime &@stend pokrajand ciiw, umytd @istend postrihana zeleninu, priddme korenie, pediej
vodou adusime do makka. Miku oprazime na suchiejem@e vodou, rof®hame, vlejeme na udusenu zeleninu
a povarime. Omiku prepasirujeme, pridame &@kovy pretlak, drvené paradajky, dochutime’asp cukrom a spolu
povarime. Hotovu ont&u zjemnime maslom.

Omacka koprova

Suroviny. olej 30 g, hladkd muka
50 g, maslo 10 g, mlieko 400 m
smotana 16% 60ml, soocot 10m
[, cukor, kbporcerstvy
Priprava: Miku oprazime na oleji,
zalejeme vodou, rozriedimg
mliekom, osolime a za ¢hsného
mieSania varime. Pridameisteny,
umyty, posekany képor, cukor, 150
aroz¥ahani smotanu. Ochutim
octom, zjemnime maslom
povarime.

Priloha: varené maso, dusen
maso, varené vajce, zemiaky alek
kned’a.
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Zelenina mieSana na anglicky sposob

ZELENIMNA MIESANA
N AMGLICKY SPOSOB

Suroviny. koreiova zelenina 800 g, karfiol 200 g, sterilizovan@duok 100 g, pér 100 g, olej 20 g/'d® g, hladka muka 15
g, maslo 15 g, krysStalovy cukor 10 g, petrZlenoat' v

Priprava Korefiova zeleninu umyjeme,¢estime, pokrdjame na kocky alebo rezance a danmepaOsolime, podlejeme
malym mnozstvom vody a dusime do makka. V osoleoe¢ uvarime éisteny a na ruzky rozobrany karfiol, por a spolu
so zelenym hraSkom pridame k udusenej zelenine kiakleninu popraSime mukou a povarime. Pridamerggkrstvé
maslo a posekanu petrzlenouiat. Udusena zelenina musi tngharakter prirodnej zeleniny.

Privarok cuketovy

Suroviny: cuketa 530 g, gpolej
18 g, muka hladka 24 g, mliek e — S
320 g, rasca, cibfa 20 g, kdpor =
cerstvy, citrony 24 g, maslo 8
smotana kysla 16% 50 g
Priprava: Umytd cuketu
oSupeme, zbavime jadierok
postrihame, posolime a necha
post&, aby pustila vodu. Na oleji
oprazime distend, pokrgjanu
cibulu, priddme cuketu, rasc
a dusime. Muku oprazime n
sucho, rozriedime vodo
a mliekom, povarime a viejeme n
cuketu. Pridame smotanu
dochutime  sfou, citrébnovou
Sfavou a posekanym umyty
kdprom, povarime a zjemnimg
maslom.
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Hrachova kasa
s krupami

Suroviny: hrach suchy 300 g,
krapy jaémenné 100 g, éqpoda |

g, mlieko 350 mletd, cesnak, maslc
5 g, majoran aierne korenie |
poda chuti
Priprava: Hrach  preberieme,
umyjeme a namome na 3 hodiny.
Krapy  preberieme, umyjeme
adame vati Ked su takmer
makké, priddme hrach a spol
varime.
Z oleja muky pripravime ruzovu
zaprazku, ktora zalejeme mlieko

rozmieSame a vlejeme dg
uvareného  hrachu s krdpam
dochutime cesnakom, JE11 T}

majoranom,  &iernym korenim
a povarime. Nakoniec zjemnime maslom.

Privarok fazulkovy so
zemiakmi

Suroviny: fazuka sterilizovana
bez nalevu 400 g, smotana kysla
16% 60 g, mlieko 1,5% 40 g,
cukor krystalovy, cibia 40 g,
sd, muka hladka 40 g, olej 20 g,
zemiaky 280 g, ocot, kdpor
cerstvy

Priprava: Na oleji oprazime
ocistend na drobno pokrajand
cibulu, zasypeme mukou, jemne
oprazime, rozriedime vodou
z fazd’ky a mliekom. Pridame
umyté, d@istené na  kocky
pokrdjané, uvarené zemiaky,
fazu’ku a prevarime. Pridame
smotanu, dochutime  Bou,
cukrom  aoctom, povarime.
Nakoniec  priddme  dsteny

a posekany kbépor. Podavame ako




Zemiaky na kyslo

Suroviny: zemiaky 1,20kg, maslq
8 g, sd, cibua 50 g, olej 20 ml,
mlieko 400 ml, smotana 16% 6
ml, mika hladka 30 g, bobkovl®
list, cukor, ocot, képor i
Priprava: Na kocky pokrajané
zemiaky uvarime v slanej vode
s bob. listom. Na oleji oprazime
cibulu, pridame muku, urobime
zaprazku, rozriedime mliekomM&
smotanou a vlejeme k uvareny
zemiakom. Dochutime $ou,
cukrom, octom, képrom
a zjemnime maslom.
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Privarok Spenatovy so
smotanou

Suroviny. Spenat mrazeny 400 g,
olej 25 ¢, muka hladkd 28 g,
cibuwa 20 g, smotana 16% 2 dcl,
mlieko 1dcl, vajce 1 ks, Bocesnak,
maslo 8 g, Stipka muskéatového
orechu

Priprava: Na oleji oprazime
ocistent pokrajani cildu, pridame
mrazeny Spenét, podlejeme vodou a
dusime. Zahustime  mukou
oprazenou nasucho rdzhanou v
smotane a vajcami rozhanymi v
mlieku. Varime do zhustnutia.
Dochutime prelisovanym cesnakom,
muskatovym orechom, povarime a
zjemnime maslom.




SALATY

Salat fazulovy

Suroviny: fazda suchad 180 g,
sterilizované uhorky bez néalevu 48
g, cibda 20 g, olivovy olej, cukor
kryStalovy 16 g, ocot, petrZzlenova

vnat, sd’
Priprava: Fazdu preberieme,
umyjeme, namgme, dolejeme

vodou a uvarime. K uvarenej fazuli
pridame pokrajané sterilizované
uhorky, @istend, pokrajanu cibiu

a olej. Dochutime cukrom, octom a
sd’ou. Pred podavanim posypeme

vihatou.

Salat hlavkovy
s pomarancom

Suroviny. citrén 10 g, cukor
kryStalovy 20 g, 96 Salat hlavkovy
100 g, pomarate 500 g. olej
olivovy

Priprava Salat rozoberieme na
listy, ktoré umyjeme pod &écou
vodou a pokrdjame na rezanc
Pomarate umyjeme, oSUpeme
pokrajame ich na tenké platk
(kocky), pridame k Salatu &ahka
premieSame. Dochutime citrénovo
Savou, cukrom, dou a nakoniec
pokvapkame olejom.

umytou posekanou petrzlenovou



Salat jablkovy
s orechmi

Suroviny: jablkd 600 g, citrony
30 g, hrozienka 10 g, orechy
vlaSské 10 g, cukor 30 g

Priprava: Umyté jablk& oSupeme,
zbavime jadierok a postrihame.
Priddme hrozienka, posekané
orechy, citrénovu tavu, cukor.
Zrahka zamieSame a nechame
posta. Podavame k hlavnému
jedlu, alebo ako samotnu
poch&ku.

Salat karfiolovy
mieSany

Suroviny. voda 1 dcl, Karfiol
ocistenycerstvy 400 g, cukor 20 g
cibwa 30 g, s6 10 g, paprika 60 g,
ocot poda chuti, paradajky 60 g,
olej olivovy
Priprava Ocisteny, umyty karfiol
povarime vo vriacej osolenej vode
Vychladnuty karfiol rozoberieme !
na ruzéky. istend cibliu
a papriku pokrajame nadrobn
osolime a nechame pogtdJmyté
a adistené paradajky pokrajame n
kolieska alebo Stvrtinky. VSetk
zeleninu spolu zmieSame, zalejeme
nalevom z vody, cukru, octu a oleja.
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Salat mieSany

Suroviny: kapusta hlavkova 300 g,
jablka 150 g, mrkva 150 g, cukor
krystal 20 g, citrény 20 g,
hrozienka 6 g, voda 1 dcl
Priprava: Kapustu, jablka. mrkvu
umyjeme, gistime a postrihame.
VSetko spolu premieSame, pridame
umyté, namdené hrozienka,
dochutime cukrom a citrébnovou
Savou. Nechame posta

Salat mix

Suroviny: kapusta hlavkova 280 g
kukurica sterilizovana bez nalev
52 g, mrkva 160 g, po6r 24 ¢
cukor kryStalovy 20 g, citrén, ole
olivovy, hrozienka, go
Priprava: Kapustu, mrkvu, poér
odistime, umyjeme a postrihame
VSetko spolu premieSame, osolim
pridame umyteé, nantené
hrozienka, kukuricu, dochutime
cukrom, citrbnovou  t&avou
a olejom. Nechame posta
Podavame k zeleninovy
a rybacim jedlam.
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Suroviny: mrkva 360 g, kukuricaf&= )
sterilizovana 80 g, citrény 48 g
cukor krystalovy 16 g, #ovoda '

Salat mrkvovy
S ananasom

Suroviny. mrkva 360 g,
ananasovy kompét s nalevom
160 g, citrony 40 g, cukor
krysStalovy 10 g

Priprava  Ocistend, umytd
mrkvu postrihame, pridame na
mensie kisky pokrajany ananas
S0 Favou. Dochutime
citrbnovou $avou, cukrom
a premieSame.

Salat mrkvovy
s kukuricou

0,081

Priprava: O¢istend, umytd mrkvu
postrGhame, pridame kukuric
citronovd  %avu, cukor, sb
a premieSame.
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Salat paradajkovy
s jogurtom

Suroviny: paradajky 280 g, jogurt
biely 80 g, cibia 40 g, syr tvrdy
30% 28 g, sBh vajce 1 ks, cukor
krystalovy, petrzlenovaia’

Priprava: Paradajky  ¢istime,
umyjeme, pokrajame na platky,
priddme nakrajané vajcia uvarené na
tvrdo, aéistend na drobno nakrajanu
cibulu, postrihany syr, $pcukor a
umyta nakrgjana petrzlenovinat’.
VSetko spolu premieSame, zalejeme
jogurtom a nechame odlgZa

Salat paradajkovy s paprikou a syrom

Suroviny: rajciaky 260 g, paprika 220 g, cilba 80 g, olej olivovy, cukor kryStalovy 18 g, osyt; tvrdy 28 g, s voda
Priprava: Papriku, rajiaky cistime, umyjeme, pokrajame na rezance. Pridatigtem, na drobno nakrjana cfioy
premieSame a zalejeme nalevom z vody, cukru, octaliaSalat zjemnime olejom. Pred podavanim jdidoporcie
posypeme strdhanym syrom.

Salat paradajkovy

S porom

Suroviny: voda 0,1 |, cukor
krystalovy 20 g, d¢6 ocot, |
paradajky 360 g, por 10, g, olivovy
olej

Priprava: Ocisteny, umyty por
nakragjame na rezance. Paradajl
umyjeme, gistime a nakrajame ne
kolieska. = ZmieSame s poro
zalejeme nalevom z vody, cukr
octu asoli. Nakoniec zjemnim
olejom a zamieSame.




Salat srbsky

Suroviny: uhorky Salatové 200 g,
rajciaky 120 g, olej olivovy,
kapusta hlavkova 100 g, papriks
120 g, cibda 40 g, cukor
krystalovy 20 g, 96 ocot, voda
Priprava: ~ Uhorky  umyjeme,
ocistime a nastrdhame. Riagky
umyjeme, pokrajame na Kkolieske
pridame gistenq, nakrajanu
hlavkovld kapustu, umytd,cestena
na rezance pokrajani paprik
a istend na jemno pokrajan
cibulu. VSetko spolu zamieSame
zalejeme néalevom z octu, cukr
avody. Zjemnime  olivovym
olejom.
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Salat redkovkovy

Suroviny. cibwa 20 g, sé, olej 10
ml, Salat hlavkovy 120 g, SoSovica
40 g, retkovka 20 g

Priprava Hlavkovy Salat zbavime
zvadnutych listov, rozoberieme
a kazdy list zvlaS umyjeme pod
tecdcou vodou. Rékovku atistime,
umyjeme, pokrajame na tenké
platky, pridame k Salatu. SoSovicu
preberieme, umyjeme, uvarime
a nechame vychladdq
Vychladnutt pridame k Salatu spolu
s aéistenou na jemno posekanou
ciburou, pridame sy olej, a dobre
premieSame.




Salat uhorkovy
s jogurtom

Suroviny. uhorky 400 g, jogurt 100
g, cukor krystalovy 5 g, ocot,/50
Priprava Salatové uhorky
umyjeme, distime a nastrdhame.
Zalejeme nalevom z jogurtu, cukru
a octu. PremieSame.

Salat cviklovy
s jablkami

Suroviny: cvikla 360 g, jablka 120
g, sd, citrén, voda 120 g, cukor
kryStalovy 16 g

Priprava: Cviklu umyjeme,

uvarime. Jablka dgstime. Uvarenu
cviklu  ogistime,  postrihame,
priddme postrihané jablka a nale
zvody, soli, cukru a citrébnovej
&avy. Dobre premieSame.
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Salat z hlavkovej
kapusty mieSany

Suroviny: kapusta hlavkova 260 g
paradajka 50 g, paprika 50 g
cibwa 30 g, olej olivovy 20 g,
cukor kryStalovy 20 g, $p ocot,
voda

Priprava: Kapustu gistime a na
jemno nastrihame.tené, umyté
paradajky a papriky pokrajame
cibulu coistime a pokrajame na
drobno. Zeleninu premieSame
zalejeme nalevom z vody, cukr
octu a soli. Pridame olej
a premieSame.
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Salat z dinskej kapusty
s kukuricou

Suroviny: 350 g ¢inska kapusta,
100 g sterilizovana kukurica, 10 ml
olivovy olej, 30 g krystalovy cukor,
ocot, sd, voda

Priprava: Ocisteni umyta kapustu
pokrdjame na rezance, osolime,
nechame odsta Potom pridame
kukuricu, zalejeme nalevom z vody,
cukru aoctu. Pridame olej
a premieSame.




Salat zahradny

Suroviny: cervena kapusta 250 g
jablka 200 g, paprika 100 g, cuko
kryStalovy 15 g, ocot, $pjogurt

biely

Priprava:  Kapustu  @istime,

postrihame  aosolime.  Jablk
a papriku ¢istime, umyjeme a na
drobno pokrajame. ZvySné
suroviny vymieSame na hladko
Zalejeme Salat a premieSame,

Salat zo surovej
zeleniny s jogurtom

a syrom

Suroviny. uhorky Salatové 200 g,
rajciaky 120 g, paprika 100 g,
cibwa 70 g, kryStalovy cukor, ocot,
sal, syr tvrdy 50 g, jogurt biely 100
g

Priprava: Salatové uhorky
umyjeme, distime a nastridhame.
Rajciaky  umyjeme, distime,
pokrajame na platky, &stenud
zelenu papriku na rezanceiisiend
cibulu nakrgjame na jemno. VSetko
spolu zmieSame, dochutimerlsa,
cukrom a octom. Jogurt a struhany
syr podavame zvldS na kazdi
porciu.




Z listu rodi ¢a ziaka:

... Moja pochvala sa tyka aj sortimentnej skladiiél, vyvazenosti aj kvality jedal. Raz sme malzmeg’ ochutna peené
kacacie prsia gervenou kapustou, ktoré sme z dévodu choroby nagha vzali do obedara a boli vynikajuce. Uz to, ze
boli katacie prsia na jedalnom listku Skolskej jedalne dsgech a eSte k tomu, boli aj vyborné, to jEapovedd. N&s
syn nekonzumuje maso. a predsa sa v tomto zariatletiodnotne vystravoval.

Chcela by som oceahigj pristup personalu kuchyne, ako aj pani veddkag, sa svojim pristupom snazia uspokoji
potreby deti - kto sto prosi to na tanier dostang@ si neprosi do toho ho nendtia. A tak aj napraku, Ze su deti v
jedlach priebativé, nie su Skolskou stravou odradzované, ale g@akavdou. Myslim, Ze aj forma pridavkov k jedlam
(keks, ovocie, napoje) Vmi spestruju stravu a je to zrejme aj ekonomickyyslenim pani veduicej, Zze dokaze tieto
pridavky v&mi ¢asto zakomponova jedlam. ..

Vyznamné osobnosti na spapkanie

V roku 2003 sa na Slovensku evidovalo 185 288 pisézmuzov a Zien. Pri fite obyvatéov priblizne 5,4
miliéna pripada na jedno priezvisko zhrubal'2di. Pri predpoklade, Ze polovica z uvedenébta si muzi a polovica Zzeny
mébzeme povedaze na Slovensku Zije okolo 92 600 rodov.

Priezvisko si¢clovek nesie so sebou cely Zivot, Zeny (v podstamaw&i!) maju vyhodu, Ze v istych konkrétnych
Zivotnych situaciach si mézu meno zmerRriezviskd maju svoju histériu a existuje vedadz midro: veda o vlastnych
menach, ich tvoreni a historickom vyvoji sa nazgmamastika), ktord sa zaobera vznikom a vyznamaezysk. V tejto
chvili preskimame priezviska ,na spapkanie” aljpolame v minulosti i S@snosti niektoré vyznamné slovenské i svetové
osobnosti, ktoré sa mohli (m6zu) popyEbnzumovaténym priezviskom. Nepochybujeme o tom, Ze tento atlgnam by
ste vedeli obohatio mnohaod’alSich.

Vyznamné osobnosti na spapkanie (skromny vyber):

Bacon Francis (bacon — slanina) — anglicky filozof

Borovicka Vladimir - reprezentay futbalovy brankar, brankar Bohemians Praha
Cibura Adam - viacnasobny majster Eurépy v kulturistike

Cibulkova Dominika — slovenska tenistka

HraSko Janko — slovenskadova rozpravka

HruSovsky Jan - slovensky prozaik, novinar a eteji

Huba Mikula$ - slovensky herec

HruSka Milan - hokejista Dukly Tre&m

Jablonicky Jozef - historik

Kapusta Du3an - hokejovy reprezentd®SR

Kozak Jan - futbalovy reprezentant (Slovan Braiss)a

Maslo Beio - vodca banickeho povstania v Banskej Bystri6R@)

ObZzera Branislav - slovensky futbalista (SlovantBlava)

Papaj Jan - futbalista Tatran PreSov

Papanek Juraj - osvietensky historikenec

Prazenica Karol - byvaly slovensky futbalovy regmgznt (hrd Dukly Banska Bystrica)
Slovenska a Slovéakov, ktory obhajoval ich rovnopig®’ v ramci Uhorska
Pastéka Jozef - scenarista, dramaturg

Petruska Vladimir - slovensky herec a divadelnysesz

Piroh Jan - slovensky rezisér, scendrista a kamsram

Pivarnik Roman — futbalista, tréner

Pohanka SiloS -jazzovy hudobnik (tribka, dirigoeani

Polivka Bolek —¢esky herec

Slartikova Timrava BozZena - prozéa, autorka poviedok a noviel, drantaa
Slivka Stefan - slovensky lyziar a lyZiarsky tréner

Smatanova Zuzana - spéka

Smetana Beich —¢esky hudebny skladdte

Vistiovsky Lubomir - slovensky hokejista

V ramci putovanie po internete sme objavili na fameku stranku Priezviska na zjedenie, ktord mad@dov na
zjedenie. Zmaskte si: Lok3a, Pastrnak, Zém Rizekova , Pagava, Kuka, Kuracina, Skorica, Martia, niekdko
Gurasovcov, mily Medik, Roskova, mnoho Hruskovcov gisiovcov a zopar Salatovcov. BON APETIT!
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Sprievodca jedlymi slovenskymi obcami
Nazvy obci a miest na Slovensku, ale aj v ktorbjkk inej krajine, odrazaji kazdodennu realitu Zwot
obyvatdov. Ku tejto realite patri samozrejme jedlo, poimgna veci s tym spojené. Poprechadzali sme sd@@Bsku (len
na mape) a vybrali sme obce, ktorych nazov stwesstsavovanim. Je mozné rozdediieto nazvy na ovocné, zeleninove,
lesné plody, prisady, hotové jedla, napoje a ¥Setié. Je aj vaSa obec jedla?
Nech sa pé — slovensky supermarket:

Ovocné obceVerlky Slivnik, Maly Slivnik, Jabl#, Jablonov, HruSov, Orechova, Egres, n®AiS Vysna Jablonka,
VySny HruSov, Nizny HruSov, Nizna Jablonka, %&¢é, HruSovo, Figa, HruSov, Jablonové, Jablonebjodavce,
HruSovany, Jablonka, Orechova Rgtdablonica, Dolné OreSany, Horné OreSany, Jabonov

Zeleninové obceHrachovo, Rajany, Hrasné, Hrachoviste, Chrenovec

Lesné plody Trnkov, Lieskovec, Hubo3ovce, Brusnica, LieskovaHybovo, Malinovo, Sipkov, Moravské Lieskové,
Horny Lieskov, Dolny Lieskov, Jalovec, Hubice, Jdha, Hubina, Sipkové, Hubova

Prisady:Sar’nik, Solivar, S8, VySna Slana, Nizna Slana,18aka, Olejnikov, Medovarce, Omasting,
Hotové jedla:Kolbasov, Kolakov, KaSov, Drzkovce, Zemliare, Horné Chlebany,ebhice

Napoje : Stara Voda, Vy3n¥aj, NiznyCaj, Vinné,Cervena VodaCierna Voda, Dobra Voda

Vseli¢o iné: Chmdov, Makov, Viniky, Pe&enady, Tvarozna

Pridavok:
Obyvatelia Hladovky by sa mozno radi presidlili Medozier, tam je éite dobra Kuchja a v pripade akutnej potreby sa

da zajs do Lekéaroviec. Ao budeme roliv obci Slopna?

Vyroky (aj deti) o jedle
Petrzlen je eSte zelena mrkva.
Doma mame len nepalivé papriky. Drzal som ich \eruk
Clovek, ktory je len zeleninu, sa vola veterinar.
Z paradajok s vyraba paradajkovy otlak.
Mamka vie krajé cibulu bez toho, aby plakala. Prikdze to otcovi.
Zéahradnici jahody hnoja, ostatni ich cukruju.
V zime ¢lovek priberd, pretoze je i@ mésa. Mamka povedala, Ze tohto roku bof&&eima.
Porekadlo ,Komu sa neleni, tomu sa zeleni,” nanohigZe niekto bude ndavela zeleniny.
Cesnak je préudi zdravy, ale spotmogs’ ho neznasa.
Dedo hovori, Ze mé z celej zeleniny najradSej dlomgvyvar.
NasS ujo méa v zahrade sklenik, v ktorom pestujertdaeplo.
Karfiol sa pouziva ako zeleninova nahrada poriadraddeda.
Egre$ mathe, ktorymi sa brani proti zjedeniu.
Hrach je zelenina v tabletkach.
Odtrhol som si hlavu na kapustnom poli.
V lete mame na obed vzdy kus naSej zahrady.
Proti Skodcom v zahrade bojujeme vzdy rano, kymmakaidia.
Vegetarian sa nikdy dlho nezdrzi, zvadla by méeva.
Na cudzietereSne neleziem rad, ale my Ziadne iné doma nemame.
Ovocie na jesedozreje, oberie sa a ulozi na zimny spanok.
Bratovi som dal vybraz dvoch kivi. Povedal som mu, aby si vzalitto mensSie alebo ziadne.
To jablko nahryzol... ja neviem. Asi zghsu.
Do Skoly som si priniesla grapefu;.
Na tom jablku Ziadne bacily nebudd. Ja som ho ¢ive blizal.
V tele mame ovocie. V krku mame ohryzok a mandlé&azdom kolene po jednom jablku.
Z hruSiek ma boli brucho, alekesi pomyslim, Ze boli susedove, tak je mi dinepSie.
Nezrelé ovocie nejem, pretozettghory cez prazdniny je hlups
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Ked dozrievajiceresne, straSiaka do zdhrady nedavame. Dedo jectsirdei.
Mlieko nerastie len v kravach, ale aj v kokosoch.

Je pravda, Ze koruny rast( na stromoch?

Ked’ je jablkocervivé, tak je dobré, pretoZervik ni zlé nezozerie.
Pomarante patria medzi juzné plody preto, Ze sU opéaleréryena.

K susedom na ovocie som vliezol preto, lebo my magetko Uplne zrelé.
Jablkd mame tiez v kolenach, aby telo malo po &tywitaminy.

Jablko si lGpem preto, lebo sa mi ho nechce umyva

Banany u nas nerastu, pretoze sa v prirotie keadne.

Slivky delime na jedlo a kostky.

Citron je tak kysly, ze je z toho Zlty a zeleny.

V ¢ervivom ovoci su umiestneriérviky.

Na zaver

Mama serviruje Evke noveé jedlo.
Evka: ,Mami, a bude mi to chu#?*
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