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Umyté maso nakrdjime na prouzky. Oc&isténou cibuli nakradjime na-
drobno, osmazime na sadle, pridame nakrajené maso, osolime, opepfi-
me, vmichame mletou ¢ervenou papriku, leco s ndlevem a podusime.
Nakonec pfidame nasekané feferonky a oloupané uvarené brambory
nakrajené na platky. Pripravenou smés dochutime a udrzujeme do po-
davaniv teple. Smes rozdelime na talife a prikryjeme omeletami, které
ozdobime kousky kapie. Podavame se zeleninovym salatem.

Omeleta: Vejce rozSlehame s mlékem- a se soli a z obou stran usma-
zime na rozpaleném oleji 4 omelety.

Sliacske tajemstvi (4 porce)

2509 hovezi rosténky, 2509 veprové kyty, sdl, 40g oleje, 50¢g cibule,
100¢g Zampiond, miety pepr. 80 g kecupu: 50 g kapie na ozdobeni.
Omeleta: 4 vejce, 4 IZice miéka, sdl, 4 IZice oleje.

Rosténku a kytu umyjeme, nakrajime na nudli¢ky, osolime, pokape-
me olejem a 2 hodiny nechame odleZet na chladném misté. Na roz-
paleném oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfidame ulezelé maso a na-
krajené Zzampiony, opeceme, osolime, opepfime a prikryté dusime
domekka. Pred dokoncenim pridame kecup a promichame. Na vyhraté
talife ddme po jedné usmazené omelete, naplnime ji masovou smesi,
prelozime a povrch ozdobime nakrajenou kapii.

Omeleta: Vejce rozSlehame s mlékem a se soli a z obou stran usma-
zime na rozpaleném oleji 4 omelety.

Zadélské kuli¢ky (5 porci)

15009 brambor, 3509 uzeneho rolovaného plecka, 2 strouzky cesne-
ku, 1509 cibule, 50g strouhanky, mlety pept, 1 vejce, sul, 1209 hladké
mouky, 80g uzené slaniny.

Oloupané brambory nastrouhame a prebytecnou tekutinu z nich sli-
jeme. Pridame namleté uzené maso, rozetreny cesnek, polovinu ogis-
téné, nadrobno nakrajené cibule, dale strouhanku, mlety pepf, vejce,
sl a vSe dobfe zamichame. Ze smési formujeme kulicky o hmotnosti
asi 80g. Obalime je v mouce a varfime ve slané vode asi 20 minut. Uva-
fené kulicky rozdélime na talite a polijeme nakrajenou, rozskvarenou
slaninou a koleCky zbylé, ocistené cibule, které jsme obalili moukou
a osmazili do zlatova na troSe sadla.
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POLEVKY

Lencova (Cockova) polévka (4 porce)

200g Cocky, 409 sadla, 409 cibule, 40g hladké mouky, mlety pepr.
mletd Gervena paprika, 2 strouzky ¢esneku; sul, 50g téstovin, zelend
petrZelova nat.

Cocku prebereme, propereme, namodime do studené vody asi na
4 hodiny a pak ji v nové vodé uvarime. Ze sadla, nakrdjené cibu-
le a mouky udélame zasmazku, do niz prfidame miety pepf, mletou
cervenou papriku a nastrouhany ¢esnek. Zalijeme vodou, pfevafime
a viijeme do uvarené cocky. Nakonec osolime a jesté povarime. Do
polévky zavarime téstoviny a ochutime ji nasekanou zelenou petrze-
lovou nati.

Fazolova polévka ze Zvolena (4 porce)

1009 bilych fazoli, 100 g kedlubnau, 3009 brambor, sil, 30g sadla, 20g
hladkeé mouky, mlety pept, zelena celerova-nat.

Vyprané fazole namocime den pfedem do studené vody. Druhy den
je v-nove vodé uvarfime do polomékka. Potom pridame oloupany kedlu-
ben a oloupané brambory, vSe nakrdjené na kostky, osolime a uvarime
do mékka. Ze sadla a mouky pfipravime svétlou zasmazku, zalijeme ji
vrouci vodou nebo vyvarem z kosti, povafime, vlijeme do polévky a jes-
té chvili povafime. Nakonec ochutime mletym peprfem a nadrobno na-
sekanou zelenou celerovou nati.

Zeleninova polévka se syrem ¢ porce)

1 mala mrkev (40-g), kousek celeru a petrzele (po-40g), kousek porku,
40 g sdadla, pal Izicky hladké mouky, 11 vody, 1 kostka masového bujo-
nu, 1-2 brambory (100 g), mlety muskatovy ofisek; stl, 2 dl miéka, 40g
strouhaného syra.

Ocisténou a umytou zeleninu nakrajime na kostic¢ky, zaprasime mou-
kou, osmazime azalijeme horkou vodou, ve které jsme rozpustili-kostku
masoveho bujonu. Kdyz zacne viit, pfidame oloupané, na kostky na-
krajené brambory a vSe uvafime do mékka. Hotovou polévku osolime
a ochutime mletym muskatovym ofiskem, zjemnime vroucim mlékem
a do kazdé porce na talifi pfidame strouhany syr.
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novou Stavou, okofenime mletym peprem a kari korenim. Posypeme
mletou €ervenou paprikou, pokapeme worcestrovou omackou a dovnitr
kazdého pstruha viozime po jednom-hrebicku, kousku ¢esneku a néko-
lika listcich zelené petrzelové naté. Takto pripravené pstruhy prudce
z obou stran opeceme na rozpaleném oleji. Poddvame se smazenymi
hranolky:

Senecky kapr v tésticku (4 porce)

4 porce ocisténého kapra, 1 IZicka citronové S$tavy, sul, olej na smaZeni,

4 platky citronu, zelena petrzelova nat na ozdobeni.

Tésti¢ko: 100g hladké mouky, 1dl bilého vina, 2 vejee, 1 1Zice oleje, stil-
Porce kapra pokapeme citronovou stavou a nechame asi 1 hodinu

odlezet na chladném misté. Potom je osusime a osolime. Z mouky, vina,

vejce, oleje a soli pripravime stfedné husté tésticko, do néhoz namadi-

me porce kapra a pak je z obou stran osmazime na rozpaleném oleji.

UloZime je na talife a ozdobime platky citronu a zelenou petrzelovou

nati. Poddvame s varfenymi brambory a zeleninovym salatem.

Podunajskeé rybi filé (4 porce)
8 tenkych platkii rybiho filé, sul, mlety pept. mletd Cervend paprika, 1 IZicka
citronoveé Stavy; 2 rajcata; 4 tenké platky syra, asi 4 Izice mleka, 1 vejce, 6 Izic
strouhanky, olej na smaZeni, 4 platky citronu, zelena petrZelova nat.
Rybifilé osolime, opeprime, posypeme mietou cervenou paprikoua po-
kapeme citronovou $tavou. Rajcata umyjeme a nakrajime na koleCka. Na
kazdy platek file dame jeden platek syra a koleCko rajcete. Druhym plat-
kem-filé pfikryjeme. Takto pfipravené filé nejprve namocime do miéka,
potom do rozslehaného vejce a strouhankou obalime. Na rozpaleném
ohni osmazime z obou stran. Podavame s brambory a tatarskou omac-
kou, ozdobime platkem citronu a zelenou petrzelovou nati.

MLETE MASO

Piestanska pikantni smés (5 porci)

6009 veprové kyty, 100g cibule, 60g sadla, sul, mlety pepr; mletd Cervena
paprika, 200g sterilovaného lec¢a, 2 feferonky, 1 kg brambor vafenych ve
slupce, kapie.

Omeleta: 4 vejce, 4 IZice miéka, sil, 4 IZice oleje.
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Umyté kure rozdélime na 8 az 10 kouski. Ty osolime a okofenime
mletou Cervenou paprikou, kminem a mletym peprem. Pak nakrajime
na tenké platky-uzenou slaninu a polovinu z nich rozlozime na dno pe-
kace. Na slaninu dame vrstvu kysaneho zeli, na zeli ulozime pfipravené
porce kufete a na né naklademe zbylé platky slaniny. VSe podlijeme
vyvarem z kosti nebo vodou, viozime do vyhiaté trouby a peceme asi
45 minut. Podavame s varenymi brambory.

Husa zapecena v ryzi (8 a vice porci)
1 husa, sul, 50g oleje, 400g ryZe, 409 oleje na duseniryZe, 509 cibule,
200 g varenych brambor, 2-zelene papriky.

Ocisténou husu naporcujeme, osolime a ddme na pekac s rozpale-
nym olejem, pfikryjeme a dusime do polomékka. Ryzi dusime na oleji
do mekka, pridame cibuli-nakrajenou na tenké platky, varené brambory
nakrajené na platky a ocisténou, na kolecka nakrajenou papriku. Smés
promichame, dame do pekace, na ni rozlozime poloméekke porce husy
a vSe dope¢eme. Béhem peceni polévame vlastni stavou.

Nadivana krti prsi¢ka (4 porce)
600g kritich prsicek, vegeta, 4 IZice oleje: 1 citron, zelena petrZelova nat.
Nadivka: 150g celeru, 50g mrkve, 1 jablko, sdi, mlety pepf:

Prsicka nakrdjime na 4 fizky. Do kazdého udélame Spicatym nozem
otvor a naplnime jej nadivkou. NapInéné kriti fizky uzavieme kovovou
jehlici, posypeme vegetou a z kazdé strany opeceme na oleji 4 minuty.
Porce na talifi pokapeme citronovou stavou, posypeme nasekanou ze-
lenou petrzelovou nati a ozdobime platkem citronu. Vhodnou prilohou
je bramborova kase a zeleninovy salat.

Nddivka: Ocistény celer, mrkev a jablko nakrajime na prouzky, osoli-
me, opepiime a v malém mnozstvi vody dusime.

RYBY

Pikantni pstruzi (4 porce)
4 pstruzi, sul, citronova Stdva, mlety pept. kari kofeni, mleta ¢ervend pap-
rika, nekolik kapek worcestrové omdcky, 4 hfebiCky, 2 strouzky ¢esneku,
zelend petrZelova nat, 4 IZice oleje.

Ocisténé a vykuchané pstruhy oplachneme, osolime, pokapeme citro-
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HOVEZ( MASO

Zbojnicka rosténa (5 porci)

500g hovezirosténky, sdl, mlety pepr. hor¢ice, worcestrova omacka, 50g
uzené slaniny, 80g Zampiond, 150g cibule, 3 feferonky, mieta ¢ervena
paprika, 50g oleje.

Platky rosténky naklepeme, osolime, opepfime, potfeme hof¢€ici
a pokapeme worcestrovou omackou. Uzenou slaninu, Zampiony, cibuli
a feferonky nakrajime na platky a naklademe na polovinu platku rosten-
ky. Posypeme mletou Cervenou paprikou, platek prelozime a zajistime
paratkem. Ulozime do pekace, zalijeme olejem a nechdme odpocivat
v_chladu alespon 2 hodiny. Pred podavanim opeceme na grilu nebo
v oleji na panvi. Podavame s brambory.

Rosténa se zazvorem (dumbierska) (5 porci)

7509 rosténky, stil, mlety zazvor, 50.g-oleje, 20g hladké mouky, 1dl vyvaru
z kosti, 1-df Slehackové smetany: 5 kolecek citronu, 100g brusinkového
kompotu, 509 sterilovanych Zampiond.

Rosténku nakrajime na porce o hmotnosti 1509, osolime, okoreni-
me mletym zazvorem, prudce opeceme na oleji a vyjmeme. Zbyly olej
zaprasime moukou, osmazime, zalijeme vyvarem z kosti, povafime,
pfilijeme smetanu a opét povarime. Hotovou rosténku dame na tali¥,
polijeme precedénou smetanovou omdackou, nahoru dame platek cit-
ronu a na néj hromadku brusinkového kompotu-a hlavicku opec¢eného
Zampionu. Servirujeme s knedlikem.

Radosinska rosténa (4 porce)

6009 rosténky bez kosti, sdl, mlety pept. 1 IZicka hladké mouky, 2 IZice
sadla, 150g uzené slaniny, 2 cibule, 1 IZice kec¢upu, 1 kg varenych bram-
bor, 2 sladkokyselé okurky, kousek kapie, zelena petrZelova nat.

Rosténku umyjeme, osuSime a nakrdjime na 4 stejné platky, které
naklepeme, osolime, opepiime a pomoucnime. Takto pripravené ros-
ténky opeceme na sadle a vyjmeme. Uzenou slaninu nakrdjime na vé-
jitky, osmazime spoleéné s cibuli nakrdjenou na kolecka, pridame ke-
cup a ohrejeme. Uvarené a oloupané brambory nakrajime a opeceme,
rozdélime na talife, zakryjeme opecenymi rosténkami a na né dame
osmazené vejirky slaniny s cibuli a keCupem. Smés ozdobime vejirky
okurek, kousky kapie a zelenou petrZzelovou nati.




Recepty 1/2011 - Slovenska kuchyné

VEPROVE MASO

Tatransky Sip ha rozni (5 porci)

500 g veprové kyty, 150g brambor, 40 g oleje, stil, mleta ¢ervend paprika,
miety pept, 1509 zelené papriky, 100g cibule, 100g uzené slaniny, 1dl
bilého vina.

Maso nakrajime na tenké platky a brambory na silnéjsi platky. Dohro-
mady kratce opeceme na oleji, osolime, posypeme mletou Cervenou
paprikou a opepfime. Stfidave napichujeme na jehlice s kousky ocis-
téné zelené papriky, kolecky cibule a platky slaniny. Pripravené Sipy
polozime na pfimérené velké kousky alobalu, pokapeme vinem a ole-
jem a dobre zabalime. Pfevazeme niti, ddme na rozen a 15 az 20 minut
peceme. Vhodnou pfilohou je michany zeleninovy saldt a chléb.

Liptovské ruze (4 porce)

4 vétsi veprové fizky, stl, 4 mensivejce varend na tvrdo, 4 Cerstvé papriky,
4-6 tenkych platku uzeného bucku, 80g hladké mouky, 1 vejce, 1509
strouhanky, olej na smazeni, kapie.

Umyté fizky naklepeme, na okrajich narfizneme a osolime. Uvarena vej-
ce oloupeme a vlozime do vycisténych Cerstvych paprik (papriky vycisti-
me otvorem po stopce). Potom papriky obalime tenkymi platky uzeného
backu, viozime do pfipravenych fizkd, zabalime a okraje spojime jehlice-
mi. Nakonec zavitky obalime v mouce, rozsSlehanémvejci a strouhance.
Osmazime pomalu na rozpaleném oleji do zlatova. Osmazené zavitky
nafizneme krizem do jedné tfetiny na jejich silngjSi strané. Servirujeme
tak, Ze na talif rozprostfeme bramborovou kasi, doprostfed vloZzime uzsi
stranou liptovskou rdzi a do nafiznuté ¢asti ddme kousek kapie.

Zahoracke veproveé zebirko (4 porce)

5009 veprové pecens, stl, mlety pepr, 40 g sddla, 50 g uzené slaniny,
1 cibule,-drceny kmin,-1-bobkovy list, 1 strouZek ¢esneku, 400.g ky-
saného zeli, 3 brambory, 4 IZice smetany.

Umytou peceni nasekame na Zebirka, naklepeme, osolime, opepfi-
me, u kosti nafizneme, z obou stran opec¢eme na rozpaleném sadle
avyjmeme. Na sadle po opékani osmazime nakrajenou slaninu a cibuli,
pridame kmin, bobkovy list, prolisovany ¢esnek, kysané zeli a-dusime
do polomékka. Potom priddme oloupané, nastrouhané brambory a do-
dusime. Opecena zZebirka ulozime do pekace, pokryjeme je duSenym
kysanym zelim, zalijeme smetanou a zapeceme v dobre vyhrateé troubé.
Poddvame s varenymi brambory.
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TELECI MASO

Teleci maso po spisSsku (5 porci)

500 telecr kyty, 40g oleje, 809 cibule, mleta ¢ervena paprika, sdl, mlety
pept, 1 feferonka, 2 rajcata, 1009 spisskych parkd, 40g oStépku.

Maso nakrajime na fizky. Na oleji zpénime-nakrajenou cibuli, pfidame
mletou Cervenou papriku, stl, mlety pepr a nasekanou feferonku, pod-
lijeme trochou vody a dusime. Kdyz maso zmékne, priddme nakrajend
rajCata a spisské parky, které jsme predem nakrajeli na kolecka a opekli.
Podavame posypané strouhanym ostépkem. Vhodnou pfilohou jsou do-
maci Siroké nudle.

Stiavnicky teleci fizek (6 porci)

750 ¢g teleci kyty, sul, 20.g hladké mouky, 80 g oleje, 100 g rajcat, 80¢g
Sunky, 50 g uzené slaniny, 100 g sterilovaného hrasku, 30 g masla,
1-1Zice kecupu.

Umyté maso nakradjime na fizky, zlehka naklepeme, osolime, obalime
v-mouce, opeceme na oleji a vyjmeme. Na zbytku oleje opeceme rajcata
nakrajena na silnéjsi platky, pridame platky Sunky, slaninu nakrajenou na
hrebinky a kratce opec¢eme. Nakonec pridame precedeény hrasek, maslo
a ke€up. Servirujeme tak, ze na misu urovname hotovou pfilohu (duse-
nou ryzi nebo opékané brambory) a na pfilohu polozime opecené fizky,
Sunku, hrebinek slaniny a nakonec zeleninovou smés se Stdvou.

Trnavskeé teleci medailonky 4 porce)
7509 telecikyty, sil, mlety pepf, 60g oleje, 100g sterilovanych Zampiond,
1004 telecich jater,-80.g-kecupu, 2dl smetany, 1 IZiCka hladké mouky.
Umyté maso nakrajime na malé medailonky o hmotnosti asi 50g. Potom
je naklepeme, osolime, opepiime a opeceme z obou stran na oleji. Na zby-
Iém-oleji osmazime na platky nakrajené Zampiony a na prouzky nakrajena
jatra, pfidame kecup, smetanu rozslehanou s moukou a povarime. Na kaz-
dou porci dame tfi medailonky, které polijeme smetano-jatrovou omackou.
Vhodnou pfilohou je bramborova kase nebo dusena ryze.

DRUBEZ

Kure na kysaném zeli (5 porci)

1 kure (1 kg), sul, mleta Cervena paprika, kmin, mlety pept. 160g uzené
slaniny, 1 kg kysaného zeli, vyvar z kosti nebo voda.
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