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Krati medailonky (6 porci)

7509 Kruatich prsicek, sdl, 2-3 vejce, 100g syra emental, 100g oleje, 200g
sendvice, 150g rajc¢at, 1009 kratich jater, 509 Sunky, 20g masla, zelena
petrZzelova nat.

Omyté krdti maso nakrdjime na medailonky (na jednu porci poc¢itame
se 3 medailonky). Lehce naklepeme, osolime, obalime rozslehanymi vej-
ci smichanymi s nastrouhanym syrem a na rozpaleném oleji opeceme.
Sendvi¢ nakrajime na platky, opeCeme na oleji a na kazdy platek polozi-
me opeceny krati medailonek. Kazdy ze tfi medailonkd ozdobime oloupa-
nym rajCetem (aby se rajCata dala Iépe loupat, spafime je horkou vodou),
na kostky nakrajenymi, opecenymi kratimi jatry a platkem opecené Sunky.
Nakonec medailonky pokapeme rozpusténym maslem a ozdobime listky
petrzelové naté.

POKRMY Z RYB

4 pstruzi, sul, 100g cCerstvych hub, hladka mouka na obaleni, 60g oleje,
60g masla, 2009 rajcat, mlety pepr, trocha hladké mouky, 409 ostépku,
zelena petrZelova nat.

Ocisténé pstruhy oplachneme, osusime, osolime a naplnime dusenymi
nakrajenymi houbami. Potom je obalime v mouce, z obou stran opece-
me na oleji dorlizova a vyjmeme. Na panev po opékani pstruh(i dame
maslo, pfidame spafena a oloupana raj¢ata nakrajena na mésicky, oso-
lime, opepfime a podusime. Potom zaprasSime moukou, dobfe povafri-
me a pfecedime. Opecené pstruhy posypeme nastrouhanym oStépkem
a nasekanou zelenou petrzelovou nati a polijeme omackou. Podavame
s bramborovymi kroketami.

Rybi salat Polana (6 porci)

600g libovolné upecené ryby, 40g cibule, mlety pepr, 1 jablko, 200g
majonézy, sul, 1 Izicka citronové stavy, praskovy cukr, asi 1,5 dl husté
smetany. Kousek kapie a kolecko citronu na ozdobeni.

Upecenou rybu vykostime a nakrajime na nudli¢ky. Pfidame nasekanou
cibuli, mlety pepf, oloupané, na kosticky nakrajené jablko a promichame.
Majonézu ochutime soli, citronovou s$tavou a cukrem a pfimichame tolik
smetany, aby vznikla hustsi omacka. Pfipravenou rybu zalijeme ochucenou
majonézou, dobfe promichame a nechame nékolik hodin odlezet v chladu.
Hotovy salat ozdobime kousky kapie a kole¢ky citronu.

B.
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POLEVKY

Fazolova polévka z Turce

12g bilych fazoli, 40 g sadla, 40 g hladké mouky, sul, mlety pepr, ocet,
2 strouzky ¢esneku.

Halusky: 20g sadla, 1 vejce, 60g krupice, sul.

Omyté fazole namocime den pfedem do studené vody. Druhy den vodu
slijeme a v nové vodé uvafime domékka a prolisujeme. Ze sadla a mouky
pfipravime zasmazku, kterou zalijeme vodou nebo vyvarem. Pfidame pro-
lisované fazole, sul, mlety pept a dobfe povafime. Hotovou polévku ochuti-
me octem smichanym s rozetfenym ¢esnekem.

Poznamka redakce: Pokud vafime fazole ve stejné vodé mohou nastat potize ve formé zacpy.

Halusky: Sadlo rozmichame s vejcem, pfidame krupici, stl a nechame
odlezet. Potom z tésta IziCkou vykrajujeme malé halusky, nahazime je
do polévky a kratce zavarime.

Mlééna polévka se ztracenym vejcem

209 masla, 609 hladké mouky, 5dI miéka, 2dl smetany, 7501 vyvaru z kosti,
1509 sterilovanych zelenych fazolek bez nalevu, 309 kopru, ocet, sul, cukr,
4 vejce.

Z masla a mouky pfipravime svétlou zasmazku, kterou zfedime mlékem
a smetanou. Potom pfilijeme vyvar a vafime asi 20 minut. Pfidame pre-
cezené zelené fazolky, které jsme nakrajeli na kousky dlouhé asi 2cm,
a kratce povafime. Nakonec vmichame nasekany kopr, ihned odstavime
a polévku dochutime octem, soli a trochou cukru. Pfed podavanim vlozime
do polévky ztracena vejce. Ta si pfipravime tak, ze je rozklepneme do vari-
ci vody okyselené octem a vafime 2 minuty.

Houbova polévka se strouhanym téstem

1009 Cerstvych hub, sil, 409 sadla, 309 hladké mouky, 40g cibule, mleta
Cervena paprika, kmin, mlety pepr, zelend petrZelova nat.

Tésto: 100g hrubé mouky, 1 vejce, sdil.

Ocisténé, omyté houby nakrajime a uvafime ve slané vodé. Ze sadla,
mouky, cibule a mleté Cervené papriky udélame zdsmazku. Tu zalijeme
vlaznou vodou, ochutime kminem a mletym pepfem. Povafime, vlijeme
do uvarenych hub a jesté dobfe povafime. Nakonec do polévky zavafime
nastrouhané tésto a ochutime ji nasekanou zelenou petrzelkou.

Tésto: Z mouky, vejce a soli pfipravime hustsi tésto, které nastrouhame
na slzickovém struhadle.
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na talife a polijeme §tavou. Vhodnou pfilohou jsou opecené brambory
a zeleninovy salat.

POKRMY Z DRUBEZE

Nadivana kureci prsi¢ka (6 porci)

7509 vykostenych kurecich prsicek, sul, mlety pepr, 50g oleje, 209 masla.
Nadivka: 60g vareného uzeného jazyka, 60g sterilovanych Zampionu, 60g
eidamské cihly, zelena petrZzelova nat, 2 vejce, kari koreni.

Kufeci prsicka omyjeme a ostrym noZzem do nich udélame otvor. Ten na-
plnime pfipravenou nadivkou a uzavieme jehlici. Nadivand prsicka osoli-
me, opepfime a za obCasného podlévani horkou vodou upec¢eme na oleji.
Upecena kureci prsicka vyjmeme a $tavu zjemnime méaslem. Podavame
polité stavou a se zeleninovym salatem.

Nadivka: Vareny uzeny jazyk, zampiony, syr a zelenou petrzelovou nat na-
krajime nadrobno, smichame s vejci a pfipravime smazenici, kterou ochu-
time kari kofenim.

Kure pro labuzniky (6 porci)

7509 kurecich prsi¢ek a stehynek, sul, 120g sunky, 100g platkového syra,
509 hladké mouky, 2 vejce, 100g strouhanky, olej na smazeni, 209 masla,
1 citron, 1509 tatarské omacky.

Kufeci prsicka a stehynka omyjeme, vykostime, rozklepeme na plat-
ky, osolime a napinime platky Sunky a syra. Potom prsicka prelozime,
okraje sklepneme a obalime v mouce, rozSlehanych vejcich a strouhan-
ce. Naplnéné fizky pomalu osmazime z obou stran na rozpaleném olgji.
Hotové porce potfeme maslem a ozdobime kolecky citronu. Pfed zdobenim
je mGzeme polit tatarskou omackou.

Zemanské dusené kure (6 porci)

1 kure, sul, 60g oleje, 1 cibule, 70g mrkve, 60g kedlubnu, 509 sterilovaného
hrasku, 70g kvetaku, 1 IZicka hladké mouky, 20g masla, zelena petrZelova nat.

Omyté kufe rozporcujeme a osolime. Na rozpaleném oleji zpénime na-
krajenou cibuli, pfidame mrkev a kedluben nakrajené na prouzky a opece-
me. Do tohoto zakladu vloZzime porce kurete, opeCeme, podlijeme horkou
vodou a dusime pod poklickou. Pozdégji pfidame precezeny sterilovany hra-
Sek, omyty kvétak rozebrany na r0zi¢ky a jeSté chvili dusime. Nakonec
stavu zaprasime moukou, podle potieby podlijeme vodou, povafime, zjem-
nime maslem a ochutime nasekanou zelenou petrzelovou nati.
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Omyté maso nakrajime na fizky. Naklepeme, osolime, opepfime a posy-
peme drcenym kminem, potfeme olejem a nechame 3 hodiny ulezet v chla-
du. Potom fizky poloZzime na dobfe rozpéleny grilovaci rost a z kazdé strany
grilujeme 4-5 minut. B€hem grilovani fizky potirame olejem. Mékké Fizky po-
sypeme nastrouhanym syrem, ktery jsme smichali s trochou ¢ervené papriky
a grilujeme jesté minutu. Podavame polité odkapanou stavou.

POKRMY ZE SKOPOVEHO MASA

Skopovy gulas

400g skopového masa, 40g sadla, 100g cibule, 1 IZicka mleté Cervené
papriky, sul, drceny kmin, 500 g brambor, majoranka, 1-2 strouzky cesneku,
1 IZicka hladké mouky.

Maso nejprve spafime horkou vodou, potom jej omyjeme studenou vo-
dou a nakrajime na kostky. V tlakovém hrnci rozpustime sadlo, na ném
zpénime cibuli nakrajenou nadrobno, pfidame mietou Cervenou papriku,
nakrajené maso, sll, drceny kmin, oloupané brambory nakrajené na kous-
ky a v§e opeceme. Podle potfeby zalijeme vodou, hrnec uzavieme a asi 20
minut dusime. Potom hrnec otevieme, pfidame majoranku a lisovany ¢es-
nek, zapraSime moukou, promichame a jesté chvili povafime. Podavame
s tmavym chlebem.

Raznici ze skopového masa
500g skopové kyty, sul, mlety pepr, 100g uzené slaniny, 1 strouZek ces-
neku.

Maso omyjeme, zbavime loje, osuS§ime a nakrajime na malé platky. Ty
naklepeme, osolime a opepfime. Slaninu nakrajime na tenké platky veliké
pfiblizné jako platky masa a stfidavé s masem je napichujeme na tenka
dfivka. Pfipravené razni¢i potfeme lisovanym ¢esnekem, polozime na roz-
paleny grilovaci rost a grilujeme z kazdé strany 4-5 minut. Podavame s tma-
vym chlebem a zeleninou.

POKRMY Z JEHNECIHO MASA
Liptovsky Spiz

200g jehnéci kyty, 200g slaniny, 200g uzeného syra, 200g ostépku, 1509
zelené papriky, sul, mleta cervena paprika, 509 oleje.

Omyté maso a slaninu nakrajime na tenké platky, syr a ostépek na kostky
a ocisténou papriku na kolecka. VSechny pfipravené ingredience stfidave
napichujeme na jehly. Osolime, posypeme mletou Eervenou paprikou, dame
na pekac, polieme olejem a upeceme v troubé. Mékké maso rozdélime
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POKRMY Z VEPROVEHO MASA

Rizoto

5009 veprového plecka, 100g cibule, 809 oleje, 100g mrkve, 3009 ryZe,
1009 sterilovaného hrasku, 100g sterilovanych Zampiond, sil, mlety pepf,
1009 oStépku.

Maso omyjeme a nakrajime na kostiCky. OCisténou a nakrajenou cibuli
osmazime na oleji, pfidame nakrajené maso a dusime. Pozdéji pfida-
me ocisténou, nakrajenou mrkev a vSe udusime domékka. Pfebranou
a proplachnutou ryzi dusime zvlast. Mékkou ryzi smichdme s dusenym
masem, pfidame pfecezeny hrasek a zZampiony, osolime, opepfime,
promichame a zahfejeme. Kazdou porci na talifi posypeme nastrouha-
nym ostépkem.

Horehronska misa

1200g brambor, sul, 100g uzené slaniny, 100g cibule, 800g kysaného zeli,
2509 veprovych Zebirek, mlety pepi, 60g sadla, 300g doméaci klobasy,
250g uzeného bucku.

Oloupané brambory omyjeme a uvafime ve slané vodé. Uzenou
slaninu nakrajime na malé kousky, ope¢eme, pfidame nadrobno na-
krajenou cibuli a osmazime. Nakonec pfidame nakrajene kysané zeli,
v8e dusime a smichame s uvafenymi nakrajenymi brambory. Zebirka
naklepeme, osolime, opepfime a upeceme na sadle. Stejnym zpl-
sobem opeceme i domaci klobasu. Uzeny bucek uvafime domékka.
Doprostfed misy dame brambory s kysanym zelim, obloZzime je ope-
¢enymi Zebirky, klobasou a blickem a vSe polijeme vypecenou $tavou
z Zebirek a klobasy.

Térchovské medailonky
7509 veprové kyty, stl, mlety pepr, 80g oleje, 2509 veprovych jater, 1 cibu-
le, 509 kecupu, 3-4 feferonky, 609 tvrdého syra.

Omyté maso nakrgjime na medailonky o hmotnosti asi 75¢g. Zlehka
naklepeme, osolime, opepfime a opeCeme na poloviné oleje. Opecené
medailonky vyjmeme a udrzujeme do servirovani v teple. Jatra nakrajime
na nudlicky a opec¢eme na druhé poloviné oleje. Pfidame nakrajenou ci-
buli a dusime. KdyZ jsou jatra mékka, pfidame keCup, nasekané feferonky
a promichame. Opecené medailonky ulozime do misy z zaruvzdorného
skla, navrstvime na né jatra, zakryjeme platky syra a ve vyhraté troubé
kratce zapeCeme. Podavame s opékanymi brambory.
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Zapékané rizky

4 fizky z veprové kyty, stl, mlety pepr, miéko, 1,5dl smetany, 1 strouZek
cesneku, mleta cervena paprika, 100g tvrdého syra, 400g sterilovanych
zelenych fazolek.

Rizky naklepeme, osolime, opepiime a na panvi prudce opegeme. Potom je
dame na pekac a zalijeme mlékem tak, aby maso bylo napil ponofeno. Potom
dusime v troubé do polomékka. Do smetany vmichame prolisovany ¢esnek,
mletou Cervenou papriku, nastrouhany syr a trochu osolime. Ochucenou sme-
tanou zalijeme fizky, které jsme zakryli pfecezenymi sterilovanymi fazolkami.
Ve vyhraté troubé zapeCeme do zlatova. Servirujeme s bramborovou kasi.

POKRMY Z HOVEZIiHO MASA

Turcanska rosténa s houbami

5009 hovezi rosténky, sul, 60g oleje, 1 vétsi cibule, 100g Sunky, 500g
brambor uvarenych ve slupce, 300g hub, 4 vejce, 50g kecCupu.

Omyté maso nakrajime na rosténky, naklepeme je, osolime a opeceme
z obou stran na poloviné rozpaleného oleje. Na druhé poloviné oleje zpé-
nime nakrajenou cibuli, pfidame Sunku nakrajenou na kosticky, oloupané
a nakrajené brambory, uvarené houby a promichame. Olejem, ktery zbyl
po opékani roStének, vymastime pekac, ulozime na néj opecené rostén-
ky, na kazdou rosténku dame smés Sunky s brambory a houbami, na ni
rozklepneme vejce, trochu jej osolime a polijeme keCupem. VSe podlijeme
vypecenou $tavou z masa a zapeceme ve vyhraté troubé.

Kysucké hovézi rizky
600g svickové (zadniho hovéziho), sul, mlety pepr, mleta ¢ervena paprika,
1 velka cibule, 4 IZice oleje.

Svickovou omyjeme, osusime a nakrajime na Ctyfi fizky. Ty zlehka na-
klepeme, osolime, opepfime a okofenime mletou ervenou paprikou. Ctyfi
kusy alobalu potfeme olejem, doprostfed vlozime fizky a na né rozlozi-
me kolecka cibule namocena v oleji. DUkladné zabalime, dame do vyhraté
trouby a peceme 20 az 25 minut. Upecené fizky dame na talife i s aloba-
lem. Servirujeme s hofcici a se smazenymi hranolky.

Martinska hovézi pec¢ené

1000g zadniho hovéziho masa, 809 uzené slaniny, 150 g kofenové zeleniny
(mrkev, petrZel, celer), stl, mlety pepr, kmin, 3 [Zice oleje, 60g cibule, vyvar
Z kosti, vegeta (jiné zeleninové korfenici dochucovadlo), 1dl pinotuéného
mléka.
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Omyté a osuSené maso prospikujeme hranolky slaniny a ¢asti stejné na-
krajené zeleniny. Osolime, opepfime a posypeme kminem. Zbylou zeleninu
nakrajime na malé kostky a osmazime na pekaci na oleji se zpénénou nase-
kanou cibuli. Do tohoto zeleninového zakladu vlozime proSpikované maso,
opeceme, podlijeme trochou vyvaru, pfikryjeme a dusime za obcasného
podlévani vypecenou $tavou. KdyZz je maso mékké, odkryjeme jej a bez
polévani dopeceme, dokud se nevytvofi zlatohnéda kirka. Mékké maso
vyjmeme. DuSenou zeleninu rozmixujeme nebo propasirujeme, ochutime
vegetou, ziemnime mlékem, podle potieby pfilijeme vyvar a povafime. Maso
nakrajime na platky a podavame s knedlikem a se zeleninovou omackou.

Hornacky gulas s haluskami

7509 predniho hovéziho masa, 1009 oleje, 200g cibule, mleta cervena
paprika, stl, 20g susenych hub, 100g uzené klobasy, 100g zelené papriky.
Halusky: 20g sadla, 1 vejce, 60g krupice, sul.

Omyté maso nakrajime na kostky. Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou
cibuli, pfidame nakrajené maso a mletou ¢ervenou papriku, promichame
a opeCeme. Potom osolime, podlijeme vodou a pod poklickou pomalu dusi-
me. Kdyz je maso mekké, pfidame omyté, pfedem namocené a nakrajené
houby, na koleCka nakrajenou klobasu, ocisténou, na prouzky nakrajenou
zelenou papriku a vSe podusime jesté asi 15 minut. Servirujeme s haluskami.
Halusky: Sadlo rozmichame s vejcem, pfidame krupici, stl a nechame
odlezet. Potom z tésta IziCkou vykrajujeme malé halusky, nahazime je
do polévky a kratce zavarime.

POKRMY Z TELECIHO MASA

2Zvolensky teleci Fizek

5009 teleci kyty, sul, 60g oleje, 80g Sunky, 100g sterilovanych fazolek,
100g syra, kari koreni.

Omyté maso nakrajime na fizky, naklepeme, osolime a z obou stran ope-
¢eme na rozpaleném oleji. Opecené fizky vyjmeme, dame na pekac, rozlo-
zime na né opecené platky Sunky, pfecezené fazolky a vSe zalijeme olejem
zbylym po opékani. Povrch pokryjeme tenkymi platky syra, posypeme kari
kofenim a prikryté zapeceme. Jakmile se syr zacne tavit, fizky vyjmeme
a ihned podavame. Vhodnou pfilohou je duSena ryze a zeleninovy salat.

Bacovy grilované rFizky

600g teleci kyty, sul, mlety pepr. drceny kmin, 50g oleje, 809 uzeného
syra, mleta cervena paprika.
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