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DIPY NA ZELENINOVE SALATY

Jogurtovy dip
1 kelimek bilého jogurtu, 2 [Zice majonézy, sul, mlety pepr, 1-2 IZice worches-
terové omacky, Spetka cukru, 1 IZice nahrubo nasekanych orechd.

Jogurt smichame s majonézou a pfidame ostatni pfisady.

Tvarohovy dip s bylinkami

2 IZice mékkého tvarohu, 6 IZic kysané smetany, 1 Zloutek, hofcice, sul, mlety
pepr, cukr, 1 [Zicka oleje, trochu citronové $tavy, 2 hrsti nakrdjenych zelenych
bylinek (petrzelky, paZitky, kopru, kerbliku, fefichy, estragonu - i dalsiho, co je
k dispozici).

Pfisady smisime a podle chuti okofenime.

Smetanovy dip s nivou
309 nivy nebo podobného syra, ¥s | sladké smetany, sul, pepr, 1 IZice citronové
stavy.

Syr rozmackame vidli€kou, postupné do ného zaslehavame smetanu, na-
konec ochutime soli, pepfem a citronovou $tavou. Hodi se ke véem listovym
salatim — hlavkovému, ¢ekankovému, Spenatovému apod.

Smetanovy dip s pazitkou
1 svazeCek pazitky, 250ml kysané smetany, 1 IZice citronové stavy, 1 IZicka
hof¢ice, 1 mala cibule.
Pazitku jemné nakrajime a vmichame do smetany spolu s citronovou $tavou
a hof¢ici. Do omacky pfidame jemné nakrajenou cibuli.
Kaparovy dip se smetanou
1 IZice kapard, 2 IZiCky hofCice, 1 IZicka vinného octa, 100ml kysané smetany, sul.
Kapary nadrobno nasekame, smisime s hof¢ici a octem, vmichame do sme-
tany, osolime podle chuti a nechame odlezet.

Syrovy dip

2 malé cibule, 100ml bilého vina, 2 IZice masla, 1 IZice smetany ke Slehani,
3-4 IZice mekkého tvarohu, mlety pepr, muskatovy ofisek, sul, 2-3 IZice na-
strouhaného syra.

Cibuli nasekame na drobné kosticky a nékolik minut vafime ve viné. Potom
cibuli prolisujeme a vratime zpét do hrnce, ddme na maly ohen, pfidame mas-
lo, nastrouhany syr a metlou Slehame, dokud maslo nezpéni a syr se nezacne
roztékat. Sejmeme s ohné, pfidame tvaroh, podle chuti okofenime a na malém
ohni ve vodni l1azni metlou uslehame husty krém. JJ
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PREDKRMY

Smetanova péna s koprem a okurkou

1 vetsi salatova okurka, 1 svazecek kopru, 250ml smetany ke Slehani, sul,
koreni podle chuti, 3 platky Zelatiny nebo 50g sypké Zelatiny.

Okurku omyjeme, po délce rozkrojime, IziCkou vyjmeme semena, duzinu
jemné nastrouhame a osolime. Oplachnuty kopr dobfe protfepeme a okapany
jemné nakrajime. Nastrouhanou okurku zavazeme do Cisté utérky a vymac-
kédme z ni $tavu. Smetanu uslehame a v michame do ni vymackanou okurku,
nasekany kopr a kofeni. Zelatinu nechame nabobtnat, ve 3 IZicich vafici vody ji
potom rozpustime a vlaznou vmichame do Slehacky. Pénou naplnime 4 vodou
vyplachnuté misky. Postavime je alespori na 2 hodiny do chladni¢ky a potom
je vyklopime.

Podavame jako studeny predkrm.

Vejce plnéna hermelinem

4 vejce uvarena natvrdo, 1 hermelin, 40 ml sladké smetany, 20ml vodky nebo
ginu, sladka paprika, cayennsky pepr (rozemleté cayennské papricky).

Vejce oloupeme, po délce rozpulime a Zloutky vyjmeme. Kiru z hermelinu
odkrojime a syr se Zloutky, lihovinou a smetanou rozmixujeme na konzistenci
krému. Paprikou a pepfem ochutime a plnime do pulek vajec.

POKRMY S TVAROHEM

Tvaroh s pazitkou a petrzelkou
Svazecek pazitky a petrzelky, sdl, 1 cibule, 500g mékkého tvarohu.

Pazitku a petrzelku dikladné proplachneme pod tekouci vodou, ddme oka-
pat a jemné nakrajime. Cibuli oloupeme a nastrouhame. Bylinky s cibuli pfi-
dame do roz8lehaného tvarohu, promichame a podle chuti osolime. Aby byl
tvaroh jemnéjSi, mizeme jej promichat s trochou smetany ke Slehani. Takto
upraveny tvaroh mazeme na chléb nebo podavame k bramboram na loupacku.

Tvarohovy kolaé¢ s treSnémi

Tésto: 1509 hladké mouky, 809 masla, spetka soli, trochu vodly.
Napln: 250g tvarohu, 4 kelimku kysané smetany (o obsahu 250 ml), 7509
tresni, 50g masla, 100g krupicového cukru.

Méaslo rozdélime na mensi kousky, propracujeme je s moukou, pfidame sul
a vodu a déle propracovavame, dokud nevznikne pruzné tésto, které se ne-
chyta valu. Nechame je pul hodiny odpocinout, potom je vale¢kem vyvalime
a vyloZime jim kola¢ovou formu s vy§Sim okrajem. Tésto propichdme vidli¢kou
a korpus kolace dame do predehraté stfedné horké trouby asi na 20 minut péci.
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Syrovy salat
1009 tvrdeho syra, 30g jablek, 30g hrusek, 509 rajcat, 1259 jogurtu, citronova
Stava, sul.

Syr nakrajime na prouzky, jablka a hrusky na kostic¢ky, rajée na drobno.
Z jogurtu a ostatnich pfisad pfipravime zalivku na salat.

Podavame s pecivem.

STUDENE OMACKY

Smetanova omacka s horéici
18 | sladké smetany ke Slehani, 2 IZicky hoiCice, sul, pepr, 2 IZice citronové
stavy.

Smetanu uslehame témér do Slehackové pény, vmichame opatrné hofcici,
ochutime soli a pepfem a nakonec za stalého michani postupné pfidavame
citronovou $tavu.

Hodi se ke vSem listovym salatiim, ale také k salatim, v nichZ je zelenina
kombinovana s drlibezim masem.

Smetanova omacka se sherry

1 Zloutek, 20g cukru, 2 IZice sherry, 1-2 IZice citronové stavy, 4 IZice sladké
smetany ke Slehani, 20g mandli nakrajenych na jemné listecky.

Zloutek smichame s cukrem do pény, pfidame sherry a citronovou §tavu,
potom opatrné promichame s uslehanou smetanou. Mandle spafime vafici vo-
dou, oloupeme, nakrajime, kratce ope€eme na teflonové panvi (bez tuku). Kdyz
trochu prochladnou, zalijeme je smetanovou omackou.

Omaéacka je vyborna ke v§em ovocnym salatim z kyselejsich plodu.

Pikantni smetanova omacka

3 natvrdo uvarena vejce rozmackame vidlickou, rozmichame s 1 IZici sardelové
pasty, 1 IZici nastrouhané cibule, pfidame 2 IZice hoféice a 25 g kysané smeta-
ny. Dochutime soli, pepfem nebo cukrem. Vychladime.

Tato omacka se hodi ke grilovanym rybam.

Koktejlova omacka

2509 majonézy, sul, pepr. 2-3 IZice rajcatového kecupu, 1 [Zice koriaku, 2 IZiCKy
citronové Stavy, 6 IZic sladké smetany, na Spicku noZe sladké papriky.

Majonézu promichame s pfisadami a nechame dobre prolezet.
Koktejlova omacka se hodi k michanym salatiim se syrem, masem a zeleninou.
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Zapecéené kure se syrem

1 vétsi nebo dve mala kurata pfedem upecena nebo grilovana, maslo nebo tuk
na vymazani pekacku, 4 silngjsi platky sunky, 4 silnéjsi platky syra, V4 | smeta-
ny ke slehani, 2 IZicky pikantni hofcCice.

Vétsi upecené nebo grilované kufe rozdélime na C&tyfi dily, mala kufata
na pulky a vlozime je do olejem vymazaného pekacku. Kazdy kousek kufete
oblozime platkem Sunky, na néj vlozime platek syra. Do smetany pfidame hof-
¢ici, proSlehame vidlickou a nalijeme na povrch dribeze. V pfedehfaté stfedné
horké troubé dozlatova zapeCeme.

Syrovy chlebic¢ek

Podle poctu osob nékolik platkd bilé veky, 50-100 g majonézy, 2-4 strouzky ces-

neku, 100-200g nastrouhaného syra, sul, mlety pepr, sladka nebo paliva paprika.
Nastrouhany syr smichame s majonézou. Pfidame utfeny ¢esnek, dochuti-

me soli, event. Spetkou pepfe nebo papriky.

Toasty z nat’ovych cibulek se syrem

3009 syra jemné nastrouhame, 4 svazecky natové cibule a svazecek petrzelky
jemné nakrajime a smichame se 100 ml smetany.

trovou vrstvu smeési a v troubé dozlatova zapeceme.

Olomoucky ,tatarak

2409 proleZelych olomouckych tvarizka, 60g mékkého masla, 1 cibule, 2 Zlout-
ky, 1 IZicka hofCice, V2 IZicky sladké mleté papriky.

Vidlickou rozmackané tvariizky promichame s maslem a zZloutky, oloupanou
cibuli nakrajime na jemné kosticky a spolu s hof€ici a paprikou pfidame do tva-
rizkd. Znova promichame, ochutname, a zda-li se nam ,tatarak” pfili§ ostry,
zjemnime jej sladkou nebo kysanou smetanou.

Mazeme jej na tenké krajicky tmavého chleba nebo na opecené krajicky bilé
veky.

Michana vejce se smetanou
8 vajec, mlety pepf, 609 masla, 60 ml smetany.

Vejce vyklepneme do misky, trochu osolime, trochu vice opepfime a vid-
lickou rozsSlehame. V kastrolu rozehfejeme 30 g masla, pfidame vejce a va-
feCkou stejnomérné michame, dokud se z vajec nevytvofi jemné chumac-
ky. KdyZ je hustota vajec krémovd, kastrol odstavime s ohné a do vajec
vmichame zbylé maslo nakrajené na kosticky a sladkou smetanu, ihned
podavame.
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Mezitim omyjeme tfeSné pod tekouci vodou, zbavime je stopek, odpeckuje-
me. Na panvi rozpustime maslo, pfidame tfeSne, zasypeme je polovinou cuk-
ru (mnozstvi podle sladkosti tfesni) a cukr nechame lehce zkaramelizovat,
potom nechame ovoce vychladnout. Tvaroh se zbytkem cukru rozSlehame
nebo rozmixujeme. Oddélené uSlehame kysanou krémovou smetanu nebo
smetanu ke Slehani a lehce ji smichame s tvarohem. Upeceny, vychladly ko-
lacovy korpus naplnime tvarohem se Slehanou smetanou a nahoru rozlozime
zkaramelizované tfe$né.

Tvarohova homolka

5009 mékkeho tucného tvarohu, 300g nivy rozdrobené vidlickou (oboje poko-
jové teploty), 2 IZice konaku, 2009 jader viasskych orechti nahrubo naseka-
nych, 2 o¢isténé pdry nadrobno nasekané, 2 IZice citronové Stavy.

Meékky tvaroh spolu s rozdrobenou nivou a korfiakem uslehame v mise do-
hladka. Vmichame ofechy a rozkrajenou cibuli. Tvaroh zakryjeme a vlozime
na nékolik hodin do chladni¢ky aby ztuhl a odlezel se. Tvaroh vyjmene z chlad-
ni¢ky a zformujeme jej do tvaru homolky, kterou polozime na talif.

POKRMY

Syrové fondue

5009 nastrouhaného ementalského syra, 200 ml suchého bilého vina, 1 strou-
Zek rozetfeného Cesneku, 3 IZice hladké mouky, 1 IZice citronové $tavy, mlety
pepr.

Vino zahfejeme, a kdyz je horké, nechame v ném zezlatnout rozetfeny ces-
nek a za stalého michani pfidavame po Izicich nastrouhany syr, potom hladkou
mouku a citronovou $tavu. Michame, dokud fondue nepfivedeme k varu, potom
je osolime a opepfime. Smeés vafime jen tak dlouho, dokud se syr nerozpus-
ti. Dalsim vafenim by fondue ztuhlo. Podavame je v nadobé, kterou je nutno
udrzovat stéle na teple. Specialnimi dlouhymi vidlickami napichujeme kostky
tvrdSiho chleba a namacime je do fondue.

Syrové polstarky

Na osobu pocitame 4 platky bilé veky nebo toastového chleba, 1 vejce,
50-100g nastrouhaného syra, V2 IZice hladké mouky, trochu miléka, 100g
rostlinného oleje na smazeni.

Syrové tésticko naneseme v silné vrstvé na krajicky veky. Na panvi rozehie-
jeme olej a jakmile je dostate¢né horky, viozime do ného chlebi¢ky namazanou
stranou dolU. V nékolika vtefinach se syrova masa zaobli a nafoukne jako maly
polstarek. Zbarvi se dozlatova a uprostfed, kde vétSinou lehce praskne, se
ukéze svétlezluty prouzek. Potom chlebicek obratime a opec¢eme kratce spod-
ni stranu. Vidlickou chlebi¢ky pfesuneme na talife a hned podavame.
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Syrové polStarky mizeme pfipravit také ,naboso”. Syrové tésticko sazime Izi¢-
kou pfimo do rozpéaleného oleje. Béhem nékolika vtefin ziskdme polstarky tva-
ru a velikosti husiho vejce.

Brynzové halusky

V2 | mléka, 3009 hrubé mouky, 2 vejce, 59 prasku do peciva, 200g slaniny,
200g brynzy, 100ml smetany ke slehani.

Z mléka, mouky, prasku do peéiva a vajec pfipravime tuhé tésto. Tésto
dame na prkénko a pfimo z ného sekdme malé kousky a vhazujeme do vafici
osolené vody. Po provareni (5-8 minut) je z vyvaru vyjmeme draténou Izici,
zchladime ve studené vodé a po okapani prohfejeme na roztavené slaniné.
Prohfaté promichame s brynzou a hustou smetanou nebo kysanou smetanou
a jesté polijeme rozpéalenou slaninou.

Brynzové knedlicky

800g brambor, 100g hladké mouky, 2509 brynzy, 60g anglické slaniny, 509
cibule, sdl.

Oloupané brambory uvafime ve slané vodé. Vodu slijeme, brambory roz-
gfouchame a posolime, do horkych pfisypeme mouku a promichame. Hrnec
pfikryjeme, aby se mouka propafila a nechame tésto stat asi 10 minut na horké
plotynce. Potom vareckou zpracujeme mouku s brambory, aby vzniklo hladké
tésto, ze kterého tvofime malé knedli¢ky. Slaninu nakrajime na drobné kostic¢-
ky, a na panvi ji rozSkvafime az pusti tuk, pfiddme na malé kosti¢ky nakrajenou
cibuli a zpénime ji. Knedlicky posypeme brynzou rozpusténou na rozpecené
slaniné s cibulkou.

Brynzové palacinky
200g hladké mouky, 120g masla, 400g mléka, 1 vejce, 1 Zloutek, sul.
Napln: 2509 brynzy, 209 masla, 1 Zloutek, 70 ml smetany, kopr, sul.

MIéko, Zloutek a celé vejce rozkvedlame a za stélého michani pfidavame
mouku (nebo smés zpracujeme v mixéru). Tésto ma byt hladké. Na rozpale-
nou panev dame kousek masla, nechame je rozpustit a potom na né nalijeme
nabérackou tésto, které stejnomérné rozlijeme. Pe¢eme po obou stranach.
Mezitim pfipravime napli. Utfeme brynzu se Zloutkem, méaslem, roziedime
smetanou, pridame jemné nakrajeny kopr, podle chuti osolime. Brynzovou
naplni potirame palacginky, pfehneme je a hned teplé podavame.

Teleci platky se smetanovou omackou s broskvemi

7509 broskvi, 4009 teleciho masa bez kosti (ofech), 20g masla nebo rostlin-
ného tuku, mlety pepf, necela IZicka cukru, 125ml smetany ke Slehani, 4 [Zice
kysané smetany.
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Broskve omyjeme, rozpulime, vypeckujeme a vlozime na jednu minutu
do vafici vody, nesmi se vSak vafit. Vyjmeme je, oloupeme a nechame vy-
chladnout. Maso nakrajime na tenké platky, které v rozpaleném tuku po obou
stranach opeceme. Pfidame k nému na silnéjSi platky nakrajené broskve
a chvilku spole¢né dusime, dokud broskve nezesklovati. Potom pfidame sul,
pepf, cukr, smetanu ke Slehani i kysanou smetanu, promichame a spole¢né
vafime asi 10 minut na malém ohni. Podavame na pfedehratych talifich s ko-
peckem dusené ryze.

Veprové kotlety s cedarem

4 vepfové kotlety (asi 750 g), sul, mlety pepr, 209 tuku, 1009 cedaru, 250 ml
kysané smetany.

Z veprovych kotlet odsekneme vyéneélky obratlovych kosti, po obvodu je
nafizneme, naklepeme, po obou stranach osolime a opepfime. Na panvi ro-
zehfejeme tuk a maso na ném po obou stranach po 3-5 minutach opékame.
Mezitim nastrouhdme syr a smichdme jej s kysanou smetanou. Opecené kot-
lety poloZime vedle sebe do pekacku a potfeme je celé smési smetany a syra.
V pfedehfaté stfedné horké troubé 10-15 minut zapékédme. Omacku hlidame
aby se nespalila. Ma mit zlatohnédou barvu.

Jako pfilohu podavame varené nudle nebo bramborovou kasi.

Svickova na grilu s nivou
4 fezy svickové (alespori 150g na osobu), 150g nivy, 150g masla, 1 IZice wor-
chesterové omacky, 2 IZice jemné nakrajené paZzitky.

Nivu rozetfeme s maslem a pfiddme worchesterovou omacku a pazitku.
Maso dame na gril a opékame po jedné strané asi 5 minut. Potom je obratime
a opecenou stranu potirame po dobu dalSiho pe€eni rozetfenou nivou.

Brambory zapékané s hermelinem

1000g brambor, 3 hermeliny, ¥s | miéka, 3 cibule, 3 IZice tuku, 100g anglické
slaniny, 2 IZice strouhanky, sul, muskatovy kvét, pepr, kmin, petrzelka.

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme a ,rozstouchame®. Nechame vy-
chladnout. Bramborovou hmotu zpracujeme s mlékem, soli, Spetkou muskatove-
ho kvétu, Izici jemné nakrajené petrZzelky a rozdélime do malych misek
z ohnivzdorného skla, nebo urovname do jedné velké misy dobfe vymazané
tukem. Dame do predehraté trouby kratce zapéci. Kdyz je bramborova smeés
zespodu trochu zapecena, rozdélime na ni hermelin nakrajeny na malé kousky
nebo rozmackany vidliCkou, okminujeme, opepfime a posypeme cibuli, kterou
jsme nakrajeli na malé kosti¢ky a zpénili na tuku. Nahoru nasypeme kostic¢ky
anglické slaniny a trochu strouhanky. Zapékame asi 10-15 minut.

Podavame horké.



