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- Zelnacka

INGREDIENCE POSTUP
« 1 balicek bilého kysaného 1. Nejprve uvarte na kosticky nakrajené, oloupané brambory.
zeli 2. Poté dejte do hrnce zeliis nalevem, zalijte ho vyvarem (200 ml) a nechte varit
« 1 litr zeleninového vyvaru na mirném plamenu cca 10 minut.
« 2 brambory 3. Zalijte zbytkem vyvaru, pridejte bobkovy list, nové koreni, pepr a uvarené brambory

« 2 nozi¢ky oblibené klobasy aosolte.
100 ml 33% smetany 4. Smichejte mouku se smetanou ke slehani a postupné smés prilijte k polévce.

5. Maslo nechte rozpustit na panvicce a pridejte k nému mletou papriku.
| tuto smés pridejte do polévky a nechte provafrit.

6. Pridejte na kolecka nakrajenou klobdsu a dochutte cukrem.

ke slehani
2 |zice hladké mouky
* 1 lzice masla
2 zice mleté sladké
papriky
2 bobkové listy
2 kulicky nového koreni
¢ 3 kulicky pepre
* V2 lZice cukru krupice
e sul
+ zakysand smetana

k servirovani

akademiekvality.cz

KLASQ)



INGREDIENCE

* 500 g veprové plece nebo
kyty pokrajené na kostky

¢ 2 |zice sadla

3 cibule

* 3 strouzky ¢esneku

2 |zice hladké mouky

 1sacek kysaného bilého

zeli

4 (zice sladké mleté

papriky

4 bobkové listy

* 11zicka mletého kminu

1 [ hovéziho vyvaru

150 ml smetany ke Slehani

¢ 1 |zice zakysané smetany

e sul

« Cerstvé mlety pepf

POSTUP

1. Vhrnci rozehrejte sadlo a orestujte na ném pokrajenou cibuli s pfisypanym kminem
a mletou paprikou.

Pridejte maso a nechte ho zatdhnout. Pak pfihod'te cesnek, zapraste moukou
a osolte. Jesté par minut restujte a pridejte papriku.

Zalijte polovinou vyvaru, pridejte bobkové listy a duste cca pal hodiny.

Pridejte vymackané zeli a prilijte zbyly vyvar. Duste cca hodinu.

Vmichejte smetanu pro zjemnéni a nechte provarit. Nasledné osolte a opeprete.
Podavejte s houskovym knedlikem nebo oblibenym pecivem.

e

oV kAW
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INGREDIENCE

e 4 ks hermelinu

100 g vlasskych orecht
* 4 strouzky cesneku

2 cibule

¢ 2 chilli papricky
 1lslunecnicového oleje
« Cerstvy tymian

¢ Cerstvy rozmaryn

* Cerstva majoranka

POSTUP

1.
2.

Hermeliny podélné rozfiznéte na poloviny a Zickou vydlabejte stredy.

Vydlabany obsah v misce promichejte s nasekanymi ofechy a utfenym ¢esnekem.
Dochutte soli a peprem.

Vydlabané pulky hermelinG naplnite pripravenou smési a priklopte druhou
polovinou syra.

Vrsky hermelinG posypte cerstvymi, ¢erstvé nasekanymi bylinkami a narovnejte
do sklenice. Stridavé je prokladejte krouzky cibule a rozfiznutymi chilli papri¢kami.

Zalijte hermeliny olejem a nechte v lednici minimalné tyden ulezet.
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nebo strouhankou

Brambory uvarte ve slupce, vychladlé je oloupejte a nastrouhejte najemno.
Pridejte vejce, stil a hrubou mouku a vypracujte tésto, které nelepi.

Z vypracovaného tésta vytvorte valecky a dejte je varit na zhruba 7 minut do vrouci
osolené vody.

Dle chuti posypte hotové Sisky makem, mouckovym cukrem a prelijte maslem,
nebo v panvi osmazte na sadle strouhanku se Spetkou soli a promichejte

s hotovymi Siskami.

INGREDIENCE POSTUP
* 600 g brambor typu B 1.
* 1vejce 2.
* Spetka soli 3.
* 250 g hrubé mouky

+ mouka na pomouceni 4.
ZDOBENI

* mlety mak dle chuti

» mouckovy cukr dle chuti

* rozpusténé maslo na preliti
dle chuti

ZDOBENI NASLANO
+ 200 g strouhanky
2 lZice sadla

e sul
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Husf

houskovy knedlikesid

\

INGREDIENCE

* 4 husi stehna

* 400 g kachniho sadla

280 g varené fepy

50 g susenych Svestek

+ 1 vétsicibule

* 500 g hrubé mouky

20 g drozdi

250 ml mléka

* 1vejce

2 starsi housky

1 |zicka drceného kminu

¢ 1lzice jemného
bramborového skrobu

* jable¢ny ocet

e sul

* hnédy cukr

KLASQ)

ehno, fepné ZI ;

S ™~

¥ +

POSTUP

1. Husistehna zlehka nasolime a pocukrujeme a nechame 24 hodin odlezet v lednici.

2. Druhy den stehna opldchneme a vlozime do rozpusténého sadla. Peceme na 120 °C
priblizné 3 hodiny nebo do mékka. Mékka stehna miizeme zapéct v troubé pod
grilem, aby kazicka byla kfupava.

3. Najemno nakrjenou cibulku restujeme do sklovata na lZici kachniho sadla. Pfidame
drceny pepr ajesté 5 minut restujeme. Poté nalijeme ocet a nechame ho skoro
vSechen vyvarit.

4. Nakonec priddme na nudlicky nakrdjenou fepu i se zbylym ldkem z baleni. Varime
10 minut, aby se chuté spojily. Repu zahustime $krobem rozmichanym ve vodé
a dochutime soli a cukrem.

5. Mléko ohrfejeme na cca 30 °C a rozmichdme v ném Spetku cukru. Poté do mléka
rozdrobime drozdi a necham vzejit kvasek (asi 15 minut).

6. Mouku rozmichdme se dvéma [Zickami soli, poté zalijeme mlékem a priddme vejce.
Hnéteme, dokud se tésto nespoji.

7. Sussihousku nakrdjenou na kostic¢ky priddvame postupné. Tésto stale hnéteme,
dokud nema tuzsi, pevnou konzistenci. Tésto nechame 50 minut kynout pod vlhkou
utérkou na teplém misté.

8. Vykynuté tésto znovu propracujeme a udéldme z néj 4 bochanky, které nechdme

opét 10 minut kynout. Do paracku vlozime utérku a do utérky dva bochanky.
Naparujeme cca 15 minut. Knedliky hned po uvareni propichame Spejli, aby se
nesrazily.
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INGREDIENCE

RAJSKA OMACKA

* 1kg hovéziplece

* 100 g Speku

* 150 g cibule

* 150 g mrkve

* 150 g celeru

* 150 g petrzele

¢+ 230 g rajského protlaku
* 150 g cukru

* 1 ks celé skorice

* 50 g masla

« divoké koreni

* mlety pepr

e sul

PETRZELOVY KNEDLIK

* 2 vejce
2 dl mléka

toustového chleba
100 g masla

* 50 g listové petrzele
e sul

» muskatovy ofisek

250 g housky, rohliku nebo

" TS

Rajska omacka

knedhk &

POSTUP

RAJSKA OMACKA
1. Hovézi maso ocistéte, prospikujte mrkvi, Spekem, osolte a opeprete.
2. Maso opecte do zlatova na panvi a maso vyjméte.

3. Nastejné panvi orestujte na kosticky cibuli, mrkev, celer, petrzel a pridejte cukr,
rajcatovy protlak, divoké koreni, skofici a restujte dalsich cca 5 min.
Poté pridejte maso a duste do mékka.

4. Maso vyjméte a omacku propasirujte pres cednik.
Muzete zahustit jiSkou, dochutte soli, peprem, cukrem a zjemnéte maslem.

v

PETRZELOVY KNEDLIK

1. Zemle nakrajejte na kosticky a opecte v troubé do zlatova.

2. Zbilkd vyslehejte tuhy snih.

3. V mise zamichejte zemle, mléko, rozpusténé maslo, Zloutky, nasekanou petrzel,
sal, muskatovy ofisek a snih z bilk.

4. Zhotové smési tvarujte kulaté knedliky, které varte na pare 25 min.
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INGREDIENCE

* 500 g krajenych cherry
rajcatek

+ 200g nakrajené Sunky
nejvyssi jakosti

 1velka cibule

1 cervena paprika

* 1 zlutd paprika

* 4 velka vejce

¢ 3 lzice rajcatového pyré

« 2 lzZice olivového oleje
o Cerstvy tymian

« zelend petrzelka

e sul

* pepr

* Spetka cukru

« oblibené pecivo

POSTUP

1. Narozehratém oleji osmahnéte na kolecka nakrdjenou cibuli se Sunkou.
Pridejte pokrajené papriky a také osmahnéte.

2. Poté pridejte pokrajena rajcata, ¢erstvy tymian a na mirném plameni duste asi
20 minut, dokud le¢o nezhoustne. Dochutte soli, pepfem a Spetkou cukru.

3. V misce rozslehejte vejce s pyré, vmichejte do horkého leca a nechte prohrat.

4. Podavejte s pe¢ivem, posypané sekanou petrzelkou.
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Zemlovka

INGREDIENCE POSTUP

* 4jablka 1. Vanocku nakrajejte na platky, jablka oloupejte a nakrajejte na jemné platky.

* 100 g masla 2. Tvaroh smichejte se smetanou, jablky a osladte podle chuti. Maslo rozehrejte.

* 1 mensivanocka 3. Zapékaci misu vymazte maslem, dno vylozte vanockou, polijte ji tfetinou masla,
- 250 ml smetany ke $lehani na ni navrstvéte tvarohovou smés s jablky a posypte skorici.

« 250 g tvarohu 4. Takto vrstvite trikrat, posledni vrstva je jen vanocka. Pecte v troubé vyhraté

- 2 vejce na 170 °C asi 40 minut. Na dno trouby polozte pekac s vodou.

* 51zic cukru

* skofice

Pt I I I I |
* * &
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Pecené kure

b,
19

Jsinadivkou

N

INGREDIENCE

1 celé kure

snitka tymidnu a Salvéje
100 g masla

sal, pepr

sladka uzena paprika

3 strouzky c¢esneku
nadivka

9 rohlikd

125 ml mléka

125 ml kureciho vyvaru
7 vajec

40 g masla

Cerstva petrzel

420 g uzeného masa
sul, pepr

muskatovy orisek

60 g hrasku (mrazeného)

POSTUP

1.

2.
3.
4

10.

1.
12.

Predehrejte troubu na 190 °C, kure omyjte a osuste.
Kure zvenku i zevnitf osolte a opeprete, posypte uzenou paprikou.
Pod k(iZi na prsa zatlacte 50 g masla. Zbylé maslo rozetrete po kizi.

Dovnitr vlozte oloupané rozbité strouzky cesneku, Salvéj a tymian. Poté svazte
nohy tak, aby z kurete bylinky nevypadly.

Kure polozte na pekac prsy doll, podlijte asi 1 cm vody a pecte asi hodinu
priklopené. Pokud je potreba, béhem peceni podlévejte vodou.

Po hodiné otocte kure prsy nahoru, odklopte a nechte jesté 20-30 minut dopéct.
Vyzkousejte, Ze je kure hotové (lehce fiznéte do stehna), a poté jej vyndejte

z trouby.

Pred porcovanim nechte kure 10 minut odstat. Z pekace slijte stavu, a pokud je
treba, zredukujte ji na sporaku.

Na nadivku nakrdjejte rohliky na kousky a v mise je zalijte teplym mlékem
avyvarem. Nechte par minut odstat.

K rohlikdim vmichejte zloutky, rozpusténé maslo, nasekanou petrzel, uzené maso
nakrajené na kousky a hrasek.

Vse osolte, opeprete a pridejte nastrouhany muskatovy orisek.
Do nadivky vmichejte pevné vyslehany snih z bilk( a poté vSe navrstvéte
do pekacku vymazaného maslem. Pecte v troubé spole¢né s kuretem dozlatova.

TIP: Nadivku mGzete péct i uvnitr kurete. V takovém pripadé do kurete nevkladejte

bylinky, ale rozmixujte je do masla, kterym kure potrete.
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Kulajda

INGREDIENCE

« stfedné velkych lesnich

1 [ zeleninového vyvaru

2 |zicky mletého kminu
200 ml smetany ke slehani

1 vejce na osobu

POSTUP

1. Odistéte houby a nakrajejte je na mensi kusy. V hrnci rozpustte maslo a kratce
na ném houby orestujte spolu s kminem.

2. Vse zalijte vyvarem a pridejte oloupané brambory nakrajené na malé kosticky.

3. Varte, dokud brambory nezméknou. Poté do hrnce pridejte smetanu, osolte,
opeprete a jesté chvili varte.

4. Nasekejte kopr a vmichejte ho do polévky. Poté hrnec odstavte.

5. Ocet nalijte do malého kastrllku a prevarte ho. Poté jeho pomoci dochutte
polévku.

Polévku podavejte se zastfenym, nebo jinak upravenym vejcem.
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