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Oba druhy masa omyjeme, umeleme, osolime a okofenime mletym pep-
fem a muskatovym kvétem. Pfidame vejce, namoc€enou a vyzdimanou Zemli,
mouku a dobfe vypracujeme. Ze smési vyformujeme placky. Vlozime do nich
kousek vejce vafeného natvrdo, kousek okurky a sto¢ime je do tvaru valecka.
Na poloviné rozehfatého sadla zpénime poloviéni davku ocisténé, nakrajené
cibule. Potom pfidame pfipravené masové valecky, opeceme je, okofenime
mletym novym kofenim a pepfem, pfidame bobkové listy a podusime domek-
ka. Na druhé poloviné sadla osmaZzime dozlatova druhou polovinu nakrajené
cibule a oblozime ji hotové sekané valecky ulozené na talifich.

POKRMY ZE ZELENINY

Kapustové valecky
5009 kapusty, sul, 150g veprového plecka, 30g cibule, 1 strouZek cesneku, mlety
pepr, korenici smés (vegeta), majoranka, 1 vejce, 100g strouhanky, olej na opékani.
Kapustu omyjeme, vlozime do vafici slané vody a uvafime. Potom ji pfecedi-
me a umeleme spole¢né s masem, cibuli a cesnekem. Smés ochutime mletym
pepfem, kofenici smési a majorankou, pfidame vejce, zahustime strouhankou
a dobfe promichame. Ze smési zformujeme valecky, které na rozpaleném oleji
opeceme ze vSech stran. Podavame s bramborovou kasi.

POKRMY 2 BRAMBOR

Strapacky s tvarohem (kysanym zelim)
800g brambor, stil, 1 vejce, 3009 polohrubé mouky, 20g sadla, 200g tvrdého
tvarohu, 709 slaniny.

Brambory oloupeme, nastrouhame, osolime, pfidame vejce, mouku a vypra-
cujeme tésto. Z ného vytvorené halusky dame do vrouci slané vody a vafime
asi 9 minut. Potom je pfecedime, oplachneme teplou vodou, pomastime a po-
sypeme nastrouhanym tvarohem a nakrajenou vyskvarenou slaninou.

Stejnym zplsobem mlzeme pfipravit stfapacky s kysanym zelim, kde misto
tvarohu pouzijeme dusSené kysané zeli.

POKRMY 2 MOUKY

Tataréané pirohy

509 pohankové mouky, 6009 hrubé mouky, sul, voda, 100g cibule, 1209 masla.
Napln:

Z obou druht mouky, soli a z vody pfipravime meékgéi tésto. To rozvalime, nakraji-
me na ¢tverce a naplnime naplni z nastrouhaného tvarohu umichaného s vejcem
a soli. Ctverce slepime do tvaru trojuhelnikil a uvafime ve slané vodé. Uvarené
pirohy vyjmeme, oplachneme teplou vodou a kazdou porci polijeme nakrajenou,
na masle osmazenou cibuli. (Cibuli smazime na masle pfi nizsi teploté). Bin
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POLEVKY

Sarisska kroupova polévka

1209 bilé fazole, 2509 uzeného bucku, 40g sadla, 40g mrkve, 20g petrzele,
20g celeru, sul, 40g krup, zelend petrZelova nat.

Fazole omyjeme a den pred vafenim namoc¢ime do vody. Druhy den je uvafi-
me domékka. Na sadle dusime do polomékka odisténou a nakrajenou zeleninu,
zalijeme ji vodou, osolime, pfidame omyté kroupy a dovafime. Do uvarenych fa-
zoli vmichame dusenou zeleninu s kroupami a je$té povarime. Hotovou polévku
dochutime nadrobno nasekanou zelenou petrzelovou nati.

Miécéna polévka se scirankou (strouhankou)
1509 hrubé mouky, 1 vejce, sul, 1,51 miéka, cukr.

Do proseté mouky rozbijeme vejce, pfidame sul a vypracujeme tuhé tésto, které
nastrouhame na hrubém struhadle. Strouhanku vsypeme do vaficiho, osoleného
mléka a vafime, dokud nezmékne. Nakonec dochutime cukrem a dosolime.

POKRMY Z HOVEZIiHO MASA

Popradska rosténa
400g hovézi rosténky, sul, mlety pepi, 30g oleje, 160g jemnych parkd,

1609 cibule, 80g ruzné zeleniny, 4009 tmavého chleba, olej na opeceni

chleba, 1 sladkokysela okurka, kousek kapie, trocha kecupu.

Platky rosténé naklepeme, osolime, opepfime a ope¢eme na oleji i s parky.
Ve §tavé osmahneme ocisténou, nakrajenou cibuli a zeleninu.

Krajice chleba ope¢eme na oleji z obou stran a na kazdy krajic dame opecenou
roS$ténku. Na ni rozlozime osmahnutou cibuli, parky a oblozime dusenou zeleni-
nou, véjitkem okurky a kouskem kapie. Povrch nakonec pokapeme keCupem.

SpisSské zavitky

4009 hovézi rosténky, 60g mletého veproveého masa, 1 vejce, sul, mlety pepr,
609 spisskych parku, 809 cibule, 309 sadla, mleta cervena paprika, 20g hlad-
ké mouky, 1,5dl mléka, 1dl 12% smetany.

Platky rosténky naklepeme, do stfedu kazdého z nich dame mleté maso
smichané s vejcem, soli a s mletym pepfem. Nahoru polozime kousek parku.
NapInéné platky pevné sto€ime, prevazeme bilou niti a osolime. Cibuli nakraji-
me a osmahneme na tuku. Pfidame pfipravené zavitky, posypeme mletou Cer-
venou paprikou a znovu osmazime. Potom podlijeme horkou vodou a dusime
domékka. Mékké zavitky vyjmeme, §tavu vydusime na tuk, zaprasime moukou
a osmazime. Poté zalijeme mlékem a smetanou, povafime, a kdyz uz se tuk
oddéluje od stavy, precedime ji na zavitky. Podavame s houskovymi knedliky
nebo dusenou ryzi.

Recepty 4/2015 — Vychodoslovenska kuchyné

na pekac a asi na 6 minut vloZzime do vyhfaté trouby. Potom na kazdy fizek
polozime platek Sunky, zakryjeme jej platkem mékkého syra, posypeme mletou
¢ervenou paprikou a kratce zapeceme v troubé.

POKRMY Z RYB
Peceny kapr

600g kapra, sul, 1009 cibule, 509 zelené petrZelové naté, 409 masla, kmin,
citronova stava, zelend petrZelova nat na ozdobeni.

Ocisténého kapra rozporcujeme na kousky o hmotnosti 1509 a osolime. Do kaz-
dého kousku udélame hlubsi zarez, ktery naplnime nastrouhanou cibuli promicha-
nou s nasekanou zelenou petrzelovou nati a maslem. Zbyvajici naplni potfeme maso
i na povrchu, posypeme kminem, pokapeme citronovou $tavou, viozime do pekace
a upeceme ve vyhraté troubé. Na talifi kazdou porci ozdobime nasekanou zelenou
petrzelovou nati, podavame s bramborovou nati.

Lahudkovy kapr

Z ocisténého, vykosténého kapra bez vnitfnosti stahneme kizi. Omyjeme
jej, nakrajime na porce silné asi 1,5cm, osolime a vzdy mezi dva kousky vloZi-
me platek ementalu. Kazdou porci zabalime do platku anglické slaniny, kterou
zpevnime paratkem. Porce obalime v mouce, namoc¢ime do rozslehaného vej-
ce a pomalu smazime z obou stran na rozpaleném oleji. Na talifi porce ozdobi-
me platkem citronu. Jako pfilohu podavame brambory.

Pstruzi po tatransku

4 pstruzi, stl, 20g mleté cervené papriky, 309 hladké mouky, 100g uzené sla-
niny, 80g cibule, 80g Zampiont, 2009 rajéat, zelena petrzelova nat.

Ocisténé a vykuchané pstruhy oplachneme, osolime a obalime mletou Cer-
venou paprikou, kterou jsme smichali s moukou. Nakrgjenou uzenou slaninu
osmahneme, pfidame ocisténou, nadrobno nakrajenou cibuli a ocisténé, na-
kréjené zampiony. Promichame, pfiddme obalené pstruhy a upe¢eme ve vy-
hfaté troubé domékka. Hotové pstruhy na talifich ozdobime oloupanymi, ope-
¢enymi rajcaty a posypeme nasekanou zelenou petrzelovou nati. Podavame
s opecenymi brambory.

POKRMY Z MLETEHO MASA

Sekané valecky

200g veprového plecka, 1509 predniho hovéziho masa, sul, mlety pepf, mus-
katovy kvet, 1 vejce, 509 Zemle, 20g hladké mouky, 1 vejce uvarené natvrdo,
809 sterilovanych okurek, 509 sadla, 2009 cibule, mleté nové koreni, 2 bob-
kové listy.
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ochutime kofenici smési. Tlakovy hrnec uzavieme a na mirném ohni dusime
do mékka asi 30 minut. Pokud je §tava prilis fidka, odpatime ji na pottebnou
hustotu. Jako pfiloha jsou vhodné krupicové halusky nebo varené brambory
a zeleninovy salat.

POKRMY Z DRUBEZE

Dusené kure po zemplinsku

1 kure (1000 g), sul, mlety pepr. 60g oleje, 2509 Cerstvych hub, 1,5dl bilého
vina, 800g brambor, zelena petrzelova nat.

Kure nakrajime na malé kousky, osolime, opepfime a prudce opeceme na po-
loviné oleje. Pfidame ocisténé a nakrajené houby, chvili podusime, zalijeme vi-
nem a pod pokli¢kou dusime asi 35 minut. BEhem duseni ob¢as podlijeme vodou.
Oloupané brambory nakrajime na kolecka a ope€eme na zbytku oleje tak, aby se
spekly a vytvofily kfupavé placky. Upecené brambory dame na talife, na né polo-
zime duSené maso s houbami a ozdobime nasekanou petrzelovou nati.

Zapékané kure
1 kure (1000 g), sul, mlety pepr. 40g oleje, 509 cibule, 1009 sterilovanych Zam-
pionu, 509 uzené slaniny, 600g brambor.

Kufe nakrajime na kousky, osolime, opepfime, pomalu opeceme na rozpale-
ném oleji a vyjmeme. Na zbylém oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfidame zam-
piony nakrajené na platky a podusime. Na nakrajené slaniné opec¢eme oloupa-
né brambory nakrajené na kolecka a pfimichame je k zampiondm. Do pekace
dame vrstvu brambor se slaninou, cibuli se Zzampiony, opec¢ené maso a znovu
brambory. V8e zalijeme $tavou z masa a prikryté dusime ve vyhraté troubé.
Podavame s celerovym salatem.

Slepice po zahradnicku
400g vareneho slepiciho masa, 1509 ryze, 1509 kvetaku, 2509 hrasku nebo hub,
30g mrkve, sul, 2009 tvrdého syra, 409 sadla na vymazani pekace.

Uvarené slepi¢i maso nakrajime na kostky a smichame s dusenou ryzi. Pfi-
dame vareny kvétak rozebrany na r(zicky, duseny hraSek nebo dusené na-
kréjené houby a vafenou mrkev. Smés osolime, posypeme nastrouhanym sy-
rem, lehce promichame, vlozime do pekace vymazaného sadlem a zapeceme
ve vyhfaté troube.

Kruti Fizky
500g krdatich prsou, sul, mlety pepr, 20 g hladké mouky, 40g oleje, 1009 varené
Sunky, 50g mékkého syra, mleta cervena paprika.

Uvarena kriti prsa nakrajime na fizky, osolime, opepfime, lehce obalime
v mouce a ope¢eme z obou stran na rozpaleném oleji. Opecené fizky dame
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Goralska rosténa

4009 hovézi rosténky, sul, mlety pepr, horcice, 80g cibule, 409 sterilovanych
Zampiont, mleta ¢ervena paprika, 809 sterilovaného hrasku, 309 sadla, 80g
uzené slaniny, 1dl 12% smetany, zelena petrZelova nat.

Ulezené platky rosténky naklepeme, osolime, opepfime a potfeme hof¢ici.
Cibuli oCistime, nakrajime a promichame s nakrajenymi zampiony. Osolime,
pfidame mletou papriku s hraskem a podusime na sadle. Pfipravené rosténky
opeceme po obou stranach na sadle, obloZzime podusenou zeleninovou smési
a opecenymi platky slaniny, polijeme smetanou a posypeme nadrobno nakra-
jenou petrzelovou nati. Podavame s dusenou ryzi.

POKRMY Z TELECIHO MASA

Lomnicka specialita
4009 teleci kyty, sul, mlety pepr, 309 oleje, 90g sunky, 90g cibule, 20g masla,
200g cerstvych hub (nejlépe hribu).

Maso nakrajime na fizky, naklepeme, osolime, opepfime, opeCeme na roz-
paleném oleji a vyjmeme. Do $tavy dame na nudli¢ky nakrajenou Sunku, na ko-
leCka nakrajenou cibuli a vée ope¢eme. Na masle podusime ocisténé, nakraje-
né houby a smichame je se Sunkou. Rizky zahfejeme, dame na talif a potfeme
pfipravenou smési. Podavame s dusenou ryzi.

Bacovy smazené rizky

4009 teleci kyty, sul, 50g hladké mouky, 2 vejce, 130g ovciho syra, olej
na smaZeni, 1 [Zicka masla, zelena petrZelova nat, 2 rajéata.

Maso nakrajime na fizky, naklepeme, okraje nafizneme, aby se béhem sma-
zeni nekroutily, a osolime. Nejprve je obalime v mouce, potom v rozSlehanych
vejcich a nakonec z jedné strany v nastrouhaném syru. Smazime na panvi
v rozpaleném oleji nejprve ze strany obalené syrem, potom je obratime a po-
malu smazime i z druhé strany domékka. Pfed podavanim fizky pokapeme
rozpusténym maslem a ozdobime listky zelené petrzelové nati a na meésicky
nakrajenymi rajéaty. Vhodnou pfilohou jsou vafené brambory.

Zd’arska specialita
5009 telecri kyty, stl, mlety pepr, 40g oleje, 20g masla, 150g hub, 30g kopru,
0,51 bilého vina, 2dl slehacky, 50g brusinkového kompotu, 1 citron.

Maso nakrajime na fizky, naklepeme, osolime, opepfime a z obou stran opece-
me na rozpaleném oleji. OCisténé, nakrajené houby dusime na masle, potom pfi-
dame nasekany kopr, opecené fizky, vino a jesté podusime. Mékkeé Fizky vyjmeme
a na talifich je posypeme houbami, ozdobime uslehanou Slehac¢kou, brusinkovym
kompotem a platkem citronu. Vhodnou pfilohou je dusena ryze.
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POKRMY Z VEPROVEHO MASA

Spisské veprové zebirko

5009 veprové pecené, 100g spisSskych parkd, sul, mlety pepf, 40g oleje, 100g
leca, 809 cibule, 40g kecupu, 1 strouZek ¢esneku, mleta cervena paprika, 809
uzené slaniny.

Peceni nasekame na Zebirka, udélame do nich otvory, do kterych viozime
omyté, osuSené parky a uzavieme je jehlicemi. Naplnéna zZebirka osolime,
opepfime a z obou stran opeéeme na rozpaleném oleji. Do $tavy pridame leco,
nakrajenou cibuli, ke€up, rozetfeny ¢esnek, mletou ¢ervenou papriku a dobre
povarime. Nakonec smés dochutime. Podavame na opecenych zebirkach, kte-
ra ozdobime veéjitky opecené uzené slaniny.

Zivanska v alobalu
2009 veprové kyty, 200g veprovych jater, sul, mlety pepr, 700g brambor, 1009
uzené slaniny, 40g cibule, 1509 klobasy, 1009 leca, 2 feferonky.

Maso a jatra nakrajime na malé platky, lehce naklepeme, osolime a opepfi-
me. Brambory uvafime ve slupce, oloupeme a nakrajime na platky. Nakrajenou
slaninu s cibuli osmazime. Na vétsi kus alobalu rozlozime nakrajené brambory,
osolime, na né dame nakrajenou klobasu, pfipravené platky masa a jater, poli-
jeme osmazenou slaninou s cibuli a obloZime leGem a nasekanymi feferonkami.
Alobal dobfe uzavieme a dame péci do vyhraté trouby.

Levoéské rizky
4009 veprové kyty, sul, mlety pepr, 2 strouzky ¢esneku, 300g brambor, mleta
Cervena paprika, 80g cibule, 20g sadla.

Maso nakrajime na ¢tyfi fizky, naklepeme, osolime, opepiime, potfeme roze-
tfenym Cesnekem a uloZzime na 4 kusy alobalu pfiméfené velikosti. Na pfipra-
vené fizky naklademe oloupané, na kolec¢ka nakrajené brambory, které oso-
lime a posypeme mletou Cervenou paprikou a mletym pepfem. Na brambory
dame na kole¢ka nakrajenou cibuli a vSe pokapeme rozpusténym sadlem. Alo-
bal dobfe uzavieme, uloZzime na pekac¢ a vlozime do vyhfaté trouby. PeCeme
asi 25 minut. Podavame se zeleninovym salatem.

POKRMY ZE SKOPOVEHO MASA

Raznici ze salaSe

4009 skopového plecka, 809 veprovych jater, 80g uzené slaniny bez kuze, 409
cibule, sul, mlety pepr, olej.

Maso nakrajime na platky veliké asi 3x3 centimetry a mirné je naklepeme. Stej-
nym zpGsobem nakrajime také jatra a slaninu. Cibuli oCistime a nakréajime na ko-
leCka. VSechny pfipravené suroviny stfidavé napichujeme na kovovou jehlici, oso-
lime a opepfime. Za ob&asného potirani olejem opékame na rozni.
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Skopové maso se zelim
400g skopového masa, 40g uzené slaniny, 60g cibule, sul, mleta ¢ervena pa-
prika, mlety pepr, 2509 bilého hlavkoveého zeli, 2 strouzky cesneku.

Maso nakrajime na kosti¢ky a osmazime spolu s nakrajenou cibuli. Pfidame
nakrajené maso, stl, mletou ¢ervenou papriku, mlety pepf a dusime pod po-
klickou do polomékka. Béhem duseni podle potieby podlévame horkou vodou.
Nakonec pfidame ocisténé hlavkové zeli nakrajené na prouzky, rozetfeny ces-
nek a spole¢né dodusime. Podavame s vafenymi brambory.

Spisska pochoutka
4009 uzené skopové kyty, 150g fazoli, 130g velkych krup, sul, 50g sadla, 60g ci-
bule, 2 strouzky ¢esneku, mlety pepr, majoranka, asi 2dl vyvaru z uzeného masa.
Uzené maso uvarime domeékka. Pfedem namocené fazole také uvafime do-
mékka. Stejné domékka zvlast uvafime ve slané vodé vyprané kroupy. Na sadle
osmazime nakrajenou cibuli, pfidame rozetfeny ¢esnek, varené fazole a kroupy.
Vse osolime, opepfime, posypeme majorankou, zalijeme vyvarem a promichame.
Peka¢ vymastime a naplnime pfipravenou smeési. Na ni naklademe porce uvare-
ného uzeného masa a zapeceme v dobfe vyhfaté troubé.

POKRMY Z JEHNECIHO MASA

Jehnédéi zavin

4009 jehnéci kyty, sul, mlety pepr, 90g dusené ryZe, 1 vejce, 50g spisskych
parku, 80g kyselé okurky, 309 sadla, 30g cibule, 20g hladké mouky.

Maso vyklepeme na vétsi plat, osolime a opepfime. Do dusené ryze vmichame
vejce, dame na ohen a nechame ztuhnout. Potom ji rozlozime podél delsi stra-
ny masového platu a ulozime na ni parky a okurku, vSe nakrajené na prouzky.
Plat s nadivkou potom zavineme, pfevazeme a opeceme na rozpaleném sadle.
Pridame nadrobno nakrajenou cibuli a za obéasného podlévani upeceme ve vy-
hraté troubé domékka. Mekky zavin vyjmeme, zbavime niti a nakrajime na plat-
ky. Stavu zaprasime moukou, zalijeme vodou, povafime a precedime na maso.
Podavame s vafenymi brambory a salatem.

Plavecské jehnéc¢i maso

4009 jehnéciho plecka bez kosti, sul, 30g oleje, 40g cibule, 20g hladké mou-
ky, 1-2dl vyvaru z kosti, 2 IZice susenych nebo 150g Cerstvych hub, korenici
smés (vegeta).

Maso nakrajime na fizky, naklepeme, osolime a ope¢eme na rozpaleném oleji
v tlakovém hrnci. Opecené Fizky vyjmeme, do oleje dame nadrobno nakréje-
nou cibuli a osmahneme. Poprasime moukou, znovu osmahneme, dale pfi-
ljeme vyvar z kosti a povafime. Pfidame opecené fizky, predem namocené
suSené houby nebo Cerstvé houby, které jsme nakrajeli na platky. Nakonec
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