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1. Bramboracka
Ingredience:
/® kotenova zelenina na kosticky

{®  brambory na kosticky

{®  houby
/@ cibule
{®  masox
i@ sl

/® pept

/®  majoranka
/@ Cesnek
{® jiSka z mésla

{®  masox

Priprava:
Zeleninu s kofenim uvarit do meékka,
zahustit dochutit

rozst'ouchat, jiskou,

¢esnekem a masonem.

Doporucena priloha:
chléb namoceny ve vajicku a opeceny na

oleji

2. Cibulova polévka
s jablky
Ingredience:
[® 500 g cervené cibule,
/@ 1 svazek jarni lahtidkové cibulky,
/@ 100 g slaniny,
{® 2 lZice masla,
/@ 1 Izice hladké mouky,

{® 750 ml zeleninového vyvaru,

)

/® 250 g smetany,
/@ 1 jablko,
@ sl

{®  hrubé mlety pept

Piiprava:
Oloupanou cervenou cibuli rozpilime.
Ocistétnou a omytou jarni cibulku

nakrajime na kousky dlouhé 2 cm. Slaninu
nakrdjime na jemné nudlicky.

Na rozehfdtém masle mirmné
rozskvafime slaninu. Pfiddme oba druhy
cibule a nechame zesklovatét.

Poprasime moukou a osmahneme.
Podlijeme  vyvarem a  smetanou,
zamichame a vafime na velmi mirném ohni
asi 15 min.

Oloupané  jablko  rozctvrtime.
Vyfizneme jadiinec a duZinu nahrubo

nastrouhame.

Pét minut pred koncem varu
piidame do polévky jablko, osolime a
opepfime. Rozdélime na talife a podle

libosti posypeme strouhanym syrem.

3.

Ingredience:
i@ 0,5 kg kyselého zeli

Couracka z Luk
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{® 0,1 smetany (i kyseld)

{® 1 smetanovy taveny syr (Apettito)
/® )2 masoxu

/@ 1 cibule

{® 2 l1zice mouky

{®  brambory

/@ 4 vejce
/@ Maslo
{® Sadlo

{®  bobkovy list
{® nové kofeni
/®  pept

{®  kmin

® sl

Piiprava:

Zeli pokrajime, ale nemusime, pak
zachovame i diivod nazvu ,,couracka®, je-li
moc kyselé pak trochu proplachneme, ale
ponechejme si ldku na dochuceni a dame

vafit do malého mnozZstvi vody. V 1,5 litru

€)

vody vyvaiime 15 minut kofeni a

rozpustime masox, scedime. Pfiddme
ptedvafené zeli a pokracujeme ve vareni.
Nakrajenou cibuli zpénime na masle,
piidame 2 1zice hladké mouky a udélame
svétlou jisku, kterou ptidame k zeli a jesté
vafime. Nakonec

20 minut ptidame

smetanu do, které mizeme rozslehat
smetanovy syr (ten lze ptidat i nadrobno
rozdrobeny pfimo do polévky a trochu vice
a intenzivné¢ michat), dochutime soli a
ptipadné dokyselime lakem.

Mezi uvatrime

tim oloupané¢

brambory, které osolime a omastime
sddlem (mize byt i néco Skvarkd) a
rozStouchdme. Teplé¢ brambory dame na
zvlastni misu, aby si kazdy mohl do
polévky dat, kolik chce. Kazdy dostane

jesté jedno namékko uvarené a oloupané

vejce.
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Hovézi maso

4. Babiéc¢ina hovézi
pecené na zazvoru

Ingredience:
{® 600 g hovézi loupana plec,

@ 2 lzicky mletého zazvoru,
{®  Stava z 1/2 citronu,

{® 100 g rozpustén¢ho masla,
® sl

/®  pepf,

{® 4 strouzky Cesneku,

/@ 100 g slaniny,

{® 1/21vyvaru z kosti,

1@ 2 vétsi cibule,

Piiprava:

Hovézi maso proSpikujeme  prouzky
slaniny a potfeme smési masla, citronové
Stavy, zazvoru, soli a pepie, lisované¢ho
¢esneku. Ulozime do chladnicky na 24
hodin.

Pak peCeme ve vyhfaté troubé a
prubézné¢  behem  peceni  polévame
vypekem a podlévame teplym vyvarem z
kosti a pfihodime rozsekanou cibuli.

Stavu mizeme zahustit trochou
hladké mouky, ale neni to nutné.

Maso

zmeknuti  vyjmeme,

po
naporcujeme a na chvilku vlozime do
vypeku. Je-li nutno vypek dochutime

pepiem a citronem.

4

Doporucend priloha:
vafeny brambor, bramborovy knedlik,

ryze,

5.

Ingredience:

Falesna manzelka

/® 4 platky zadniho hovéziho masa
dobi'e naklepeme na vlhkém
prkénku a nechdme dychat.

/@ Ptipravime si naklddaci smésku z
1-2 nadrobno nakrajenych
stiednich cibuli,

i@ 2 1zicek sladké papriky,

/® ze lzicky a ptl drceného pepte,

/@ 3 Spetek (mezi tfi prsty) soli,

/® 6 vylisovanych strouzkii Cesneku,

/@ 2 lzic s6jové omacky.

Piiprava:
Radné promichdme a do misky klademe
vrstvicku této michanice, platek masa az
do vycerpani vSeho, konCime tou matlou.
Vse zalijeme olejem, pomiZeme mu, aby
se dostal i mezi platky masa, a nechame
alesponi 24 hodin ulezet.

Rozehiejeme olej, zhruba ocisténé
platky do n&j vloZime a nechame d¢lat 5-6

minut na kazdé strané.
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Nalev, ve kterém by-ly platky
naloZzeny, procedime. Vynddme hotové
platky a tento procezeny nalev do vrouciho
oleje vlijeme. Nechame pouze pfejit varem

a hned pouziva-me.

Doporucena priloha:
ryze, orestované brambory (uvafené¢ a
nakrajené opeCené na masle). Hodi se i

kompot.

Vyobrazeni

Obrazek 1 na strané 8.

6.

Ingredience:

Hovézi na horcici

{® 400 g hovéziho masa (platky),
/®  pepf,

i@  sul,

{®  hoicice,

{® 40 g sadla nebo oleje,

/@ 40-60 g cibule,

/® 20 g hladké mouky.

)

Piiprava:
Platky bézné osolime a opepiime, po obou
stranach zarovenl potfeme plnotucnou
hoi¢ici a rychle opeceme po obou stranach
na rozpaleném tuku (asi 3 minuty na jedné
strang).
Pfidame nadrobno  nakrdjenou
cibuli a dusime spolu ve vlastni Stave
zhruba 6 minut, az cibule trochu ztmavne.
Zaprasime hladkou moukou, podlijeme
horkou vodou, pfidame ptil kostky masoxu
a dusime v papinaku domekka 40 minut.
Mg¢lo by to byt pfesné na nasi chut,
zkusime, mozna dosolime. Stava je jemné

pikantni.

Doporucend priloha:
brambory na rizny zplsob, sladkokyseld

okurka, okurkovy salat.
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Moucniky

7. Jablkovy moucénik
S rumovym prelivem
Ingredience:

{® 350 g hrubé mouky,

{® 300 g hrub¢ strouhanych jablek,

{® 250 g cukru,

{® 100 goleje,

{® 2 l1zice rumu,

[® 2 vejce,

{® necely 1/4 1 mléka,

{®  prasek do peciva.

/@  Preliv:

/@ 100 g mouc. cukru,

/@ 100 g masla,

{® 4 lZice kakaa,

{® 8 lzic rumu,

/@ 4 lzice vafici vody.

{®  kokos nebo sekané ofechy na

posypani.

Piiprava:
Vsechny suroviny smichdme dohromady a
nalijeme tukem

na vymazany a

strouhankou vysypany plech s vyS$im
okrajem. PeCeme ve stiedné vyhraté
troubé. Kdyz se kolaC€ pece, pfipravime
preliv. Na pteliv rozehfejeme maslo,
pridame ostatni prisady a umichame, az se
vSechno spoji do hladké hmoty. Thned po
vyjmuti upeceného kolace nalijeme na n¢j

pteliv, ktery se do kolace castecné vsakne.

(6)

Polity posypeme kokosem nebo sekanymi

ofechy. Studeny kréjime na ¢tverecky.

8.

Ingredience:

Medova rolada

/® 4 vajcia

/® 200 g medu

i@ 120 g polohrubej muky

@ 2 lyzicky sody bikarbony

/@ 1 balicek vanilinového cukru

/® ribezl'ovy lekvar

Priprava:

Z bielkov u§lahame tuhy sneh. Zitky
vymieSame a  postupne do  nich
zapracujeme rozpusteny, vychladnuty med.
Pridame sneh, muku, sédu bikarbonu a
vanilinovy cukor a dobre zmieSame.

Plech natrieme maslom, posypeme
mukou (alebo ho vylozime papierom na
peCenie) a cesto nail rovhomerne
rozotrieme. Dadme do vyhriatej rury upiect.
ESte teplé ho vyklopime, natrieme
lekvarom a skrutime do rolady. Posypeme
ju praskovym cukrom a vychladnutt

pokrajame na platky.

Vyobrazeni

Obrazek 2 na strané 8.



LabuZznikovy recepty

9. Dansky ¢okoladovy
zakusok
Ingredience:
/@ 150 g masla (margarinu)
/@ 150 g cukru
/@ 1 balicek vanilkového cukru
{® 120 g postruhanej ¢okolady
/@ 80 g postruhanych mandli
/® 4 vajcia
/® 70 g muky
{® 1 Spicku noza prasku do peciva
/® marmelada
/@  Cokoladova glazara
Na ozdobu:
{®  platky mandli

Piiprava:
Na Spordku v hrnci mieSame maslo, cukor
a vanilkovy cukor pri nizkej teplote, az

kym sa cukor nerozpusti. Priddme mandle

(7

a Cokoladu, a dalej mieSame, az pokym sa

cokolada celkom nerozpusti. Hrniec

vezmeme zo Spordka, a za castého
mieSania masu nechame vychladnut’.

Potom pridame 4 Zitka a miku
zmieSanu s praSkom do peciva a nakoniec
sneh zo 4 bielkov. Cokoladovii masu dame
do vymastenej a struhankou posypanej
Stvorcovej formy a v priedhratej rare
peCieme pri teplote 175°C, 1 - 1 1/4
hodinu.

Nechame vychladit. Vrch potrieme
natenko  marmelddou a  polejeme
c¢okoladdovou glaziarou. Ozdobime platkami
mandli.
kalendara.

Vybraté 70 starSieho
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Obrazova priloha

1FaleSna manzelka

2 Medova rolada
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Rejstrik

brambory, 2, 3 rybizova, 6
cibule, 2, 3, 4 marmelada, 7
houby, 2 maso

kokos, 6 hovézi, 4, 5
kotfenova zelenina, 2 med, 6
mandle, 7 rum, 6
marmelada

©)
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