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O vétrech hovori plavec, a orad¢ o svych zas bycich,
vojak ti vypocita rany, pastyr zas ovecky své.

(Propertius)
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Polévky (receptury pro 10 osob)

horka. Maso, které je vafené, nakrajime na malé kosticky, pfiddme zeleninu,
zeli na kosticky, krajené brambory a uvafime. Ke konci vareni pfidame cer-
venou fepu a raj¢ata a zahustime moukou rozilehanou na smetané. Jesté
kratce povafime. Dochutime soli, citronovou $tavou a cukrem.

Gulasova polévka

VOOA ... 4 litry
hov. maso predni bez kosti.......... 3509
Ole) 1009
mouka hladka ........................... 1009
brambory.................. 5009
cibule............... 1509

stl, mleta paprika, kmin
cesnek majoranka

Postup: Na tretiné davky oleje zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme maso nakraje-
né na malé kosticky a lehce osmahneme, zaprasime paprikou a zalijeme trochou
vody. Maso osolime a dusime do mékka. Ze zbylého tuku a z mouky pfipravime
jisku, zalijeme studenou vodou a za stalého michani vafime spole¢né s brambo-
ry, kminem a soli. Brambory nakrdjime na kosti¢ky. Po uvareni pfiddme udusené
maso, dochutime cesnekem, majorankou, mletym pepfem a dosolime.

Polévka krupicova s vejcem

MASOX.....iuiinireineiiieeie e 2ks
VEJCE . 1ks
Krupice .........coooiiii .100g
zelenina (celer, mrkev, petrzel). . ... 5009
VOOA ... 2,5 litr@i

Postup: Do vody dame nastrouhanou a ocisténou zeleninu, masox. Do vafi-
ciho vyvaru pomalu sypeme krupici, pficemz vare¢kou zvolna michdme, aby
se netvofily hrudky. Nechdme 10 minut povafit. Pak pfidame vejce, které roz-
kvedlame a slabym praménkem lijeme do polévky. Nakonec pfiddme petrze-
lovou nat a dosolime.

Zeleninové polévky budou chutnéjsi i hodnotnéjsi, kdyz mrkev, petrzel
a celer nakrajime na kosticky, kapustu a cibuli na nudlicky, osmaZime je nej-
drive na tuku a teprve potom zalijeme vodou a dédme varit.
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BEZMASA A SLADKA JiDLA (receptury pro 10 osob)

Nudle s tvarohem nebo makem

nudle Siroké .......................... .1500¢9
Maslo ... .200g
cukr moucka ........................... . 2509
tvaroh tvrdy............................ . 2509
nebomak ... 2009
sal

Postup: Nudle ddme do osolené varici vody a vafime do mékka. Vafené nudle
scedime, proplachneme vafrici Cistou vodou a nechame okapat. Pak je pro-
mastime jednou ¢tvrtinou rozehfatého masla. Sypeme strouhanym tvarohem
nebo makem a cukrem. Mastime maslem.

Buchticky s krémem

VANOCKA ... ..o 3ks
Zloutky ... 4ks
MIEKO ... 2 litry
vanilkovy puding .......................... 2ks
CUKr 1209

Postup: VSe dame do studeného mléka a za stadlého michani vafime, aZz do-
sahneme Zadouci hustoty. Vanocky nakrdjime na kostky a polévame teplym
krémem. M0Zeme pfidat i rumovou trest.

Tvarohové koblizky

tvaroh mékky........................... . 2509
polohrubd mouka...................... 2509
VEJCE .o 4ks
prasek do peciva........................... 1ks
olejnasmazeni........................ .300g
vanilkovy cukr............................ .5ks

trochu mléka

Tuk nebude pri smazZeni vystrikovat, kdyZ predem posypeme dno panve
Spetkou soli. Tuk musime pred smaZenim dobre rozehrat. Aby se tuk nepri-
paloval, vloZzime do panve nékolik kolecek mrkve.
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Bezmasa a sladka jidla (receptury pro 10 osob)

Postup: V3e dame do misy, propracujeme v husté tésto a Izici namocenou
v oleji vykrajujeme nocky, které davame do rozpaleného oleje (ne prudce
smazit). Jesté teplé obalujeme ve vanilkovém cukru.

Bavorské vdolecky

margarin ..............cccoeeeiiiiiiinn. 1159
VEJCE ..ot 2,5ks
mIéko ... . 0,5 litru
polohrubd mouka .................... 10009
Cukr 1259
drozdi ... 359
olejnasmazeni.......................... 5009
povidla ... 2509
tvaroh tvrdy ........................... . 2509
muze byt islehacka............... 0,3 litru

Postup: Ve vlazném mléce rozpustime drozdi, pfiddme trochu cukru a mouky
a nechame vykynout (udélame kvasek). Do misy dame mouku, cukr, vejce, sul
a vykynuty kvasek a pomoci vlazného mléka a rozehfatého margarinu propra-
cujeme tésto. Spravné tésto se pozna, kdyz se nelepi na stény a délaji se vzdu-
chové bubliny. Tésto nechdme vykynout v teple (1,5 hodiny) a pak vytvofime
malé kulicky (tato davka 50ks), které davame na pomouceny podnos. Ty po
chvilce rozplacneme na placku a udélame prstem uprostred dulek, kterym ho
davame do rozpaleného oleje a zvolna smazime. Po vychladnuti namazeme
povidly, nasypeme strouhany tvaroh a Izickou ddme trochu uslehané slehacky.

Brambory s tvarohem

brambory........................ .4 0009
tvaroh tvrdy ......................... . 2509
MAsIo ... 2009
kmin, sul

Postup: Oskrabané brambory uvafime spolecné se soli a kminem do mékka.
Podavame se strouhanym tvarohem a maslem.

Tvaroh obsahuje mnoho bilkovin a vapniku, ale také fosfor a sodik, proto
Je zvlasté dulezity pro mladé lidi. Pripravujeme z ného pomazanky, nebo ho
priddvame do tésta.
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Bezmasa a sladka jidla (receptury pro 10 osob)

Bramborak z ovesnych vloc¢ek

OlE) o 5009
sul, majoranka, tfeny cesnek

Postup: Dvé hodiny namocené ovesné vlocky scedime, pfiddme vejce, mou-
ku, stl, majoranku a utfeny ¢esnek. Délame malé placicky na rozpaleném ole-
ji, které smazime po obou stranach do zlatova. Tyto placicky jsou predevsim
vyzivné a k nerozeznani od pravého bramboraku.

Bramborové placky

bram. knedliky v prasku ........... 25009
Olej o 5009
hrubd mouka........................... .250g¢g

Postup: Podle navodu vytvofime bramborové tésto, ze kterého s pomoci
mouky vyvalime plat asi pll cm silny. Sklenickou vykrajujeme kolecka, kterd
na rozpaleném tuku osmazime do zlatova.

Teplé syrové chlebicky

tvrdy netucny syr........................ 4009
VEJC oot 6ks
cibule. ... 1009
Ole) e 3009
chléb ... 12009
sal

Postup: Jemné nastrouhany syr promichdme s jemné nakrajenou cibuli, tro-
chou soli a vejci. Krajicky chleba silné potfeme touto pomazankou a vklada-
me namazanou stranou do dobfe rozehfatého oleje (pokud olej nebude rad-
né rozehtaty smés z chlebu opadava). Potom krajicky obratime a osmazime
na druhé strané.

Varené vajicko snadno rozlisime od syrového, kdyz ho na stole roztocime.
Varené vajicko se otaci rychle a dlouho, syrové se po dvou az tfech obratech
zastavi.
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Bezmasa a sladka jidla (receptury pro 10 osob)

Postup: Pfebranou a dobfie vypranou ¢ocku zalijeme vodou tak, aby byla
potopend, nechame asi hodinu bobtnat. Pak vafime zvolna pod pokli¢ckou
bez michani. Na tuku zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme mouku a necha-
me jesté zrUzoveét (jiska) Zamichame do varené cocky a kratce povarime.
Dochutime soli a octem. Podavame se sazenym nebo natvrdo vafenym
vejcem.

Vajecné topinky

chléb. ... 2 000g
VEJCE .o 5ks
hofCice..........coovviiii 2009
cibule. ... 2009
kyseld okurka............................. .509g
Olej oo 509

Postup: Chleba nakrajime na platky, které namocime v rozkvedlaném vejci
a pokldadame do rozpaleného oleje. Opeceme po obou stranach dozlatova.
Po vychladnuti namazeme hof¢ici, na kterou pokladéame jemné nakrajenou
cibuli s okurkou.

Krupicova kase

MAslOo ... 2009
MIEKO ... 4 litry
krupicka...............oco 5009
cukr. . 2509
skoficemletd............................... .39
sul

Postup: Do vaficiho mléka se soli za stalého michani zasypavame zvolna
krupic¢ku. Krupi¢ku vafime za stalého michani tak dlouho, az je dostatec-
né provafena, coz se pozna podle spravné hustoty kase. Kdyz je uz kase
pfiméfené husta, odstavime ji s kamen a trochu ji osladime. Podavame ji
sypanou cukrem, ktery smichame s mletou skofici. Kazdou porci polévame
rozehifatym maslem.

Jedna polévkova IZice obsahuje: 25 g cukru, 22 g mouky, 209 krupice, 159
octa, 25g smetany, 20g oleje, 20g soli, 229 ryZe, 30g bramborového Skro-
bu, 25g masla, 20g mléka, 20 g suseného mléka.
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Omacky a masa (receptury pro 10 osob)

Postup: Cibulku s kminem osmazime na tuku do zlatova, zasypeme moukou
a uprazime zlatovou jisku. Zalijeme studenym vyvarem, dobie rozmichame,
pfidéame pepf, sul. Zvolna vafime asi hodinu. Scedime, pfidame dusené hou-
by a prevafime.

Veprenky s cibuli, hofcici a chlebem

vepf. plecb.k. ......................... 10009
Ole) oo 80g
zemle-veka ........................... .100g
cibule ... 2009
hofdice ..........ccoovviiiiiii 2009
chléb ... 10009

pept mlety, mleta paprika, sul

Postup: Maso umeleme, pfiddme jemné mletou veku namocenou ve vodé
a vymackanou. Pfidame pepf, stl, mletou papriku a vée dobfe promichame.
Z pfipraveného masa tvofime placi¢cky na porci 2ks a vkladdame do rozpa-
leného oleje, ve kterém po obou stranach opeceme do zlatova. Opecenou
vepfenku dame na chleby s drobné krajenou cibuli a hoi<ici.

Bramborovy gulas

brambory ...l .2000g
hl.mouka..................ccoi. .500¢g
cibule ... 3009
mletd uzenina.......................... .400¢9
UK. 1509

sul, mlety pepft, paprika

Postup: Na poloviné tuku osmazime cibulku s kminem, zamichame mletou
paprikou, zalijeme trochou vafici vody, vlozime oloupané, na kosticky nakra-
jené brambory, sul, pepf a dusime pod poklickou do polomékka. Brambory
zahustime jiskou, kterou jsme vyrobili z mouky a druhé poloviny tuku a po-
vafime, az brambory zméknou. Nakonec pfiddme utfeny c¢esnek a na kostky
nakrajenou uzeninu. Nezapomerite po vlozZeni jisky stale michat.

Dualezita rada o dodrzovani zasadniho pravidla hygieny: Pri zpracovavani
syrového masa se nesmime dotykat jinych potravin, dokud si peclivé neomy-
Jjeme ruce. Také pozor na pouZité nastroje a nadobi.
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Omacky a masa (receptury pro 10 osob)

Zapecené téstoviny

siroké nudle, kolinka .................. 9009
saldm ... 5009
Maslo ... 1509
VEJCE L. 5ks
cibule................ 1509

Postup: Téstoviny uvafime podle navodu, dobie proplachneme ve stu-
dené vodé, aby se neslepovaly a promichdme s drobné nakrajenym sala-
mem, ktery opec¢eme na cibulce a masle. Na druhé pudlce masla osmazime
vejce a zamichame je do téstovin. MGZeme také udélat michana vejce se
saldmem.

Karbanatky ze salamu a brambor

meékky saldm ... .850¢g
brambory.................... .350g9
VEJCE Lot 3ks
mletd paprika ......................... 1 Izicka
hl.mouka................................ .1009g
strouhanka ............................. . 3009
Olej oo 2009

Postup: Oloupany salam umeleme spolu s vafenymi brambory. (mdzeme
je varit ve slupce a oloupeme). Pfidame sul, hl. mouku, papriku, vejce,
strouhanku a utvofime karbanatky. Obalujeme je ve strouhance a sma-
Zime.

Hovézi platky (rosténa)

= hovézi zadnib.k. ..................... 10009
a7 olej 150
”/////f!/”,’,f/(ﬁ‘ 7 cibJuE ........................................ 2503
hl. mouka .............................. 509

mlety pepf
sal

Maso urcené k pfipravé mletych pokrmG musime nejdfive dobfe omyt
ve studené vodé, odblanit, nakrajet na kousky a dvakrat umlit na masovém
strojku. Podruhé pfi mleti pfidavame housku a dalsi pfisady.
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