POKRMY Z VAJEC

Smolenicka omeleta
6 vajec, 3dl mieka, 1009 Zemle, sul, 1009 tvrdého syra, 4 IZice oleje, paZitka.
Zloutky rozSlehame v mléce, pfiddme nadrobno nakrajenou Zemli, sul
a nastrouhany syr. Promichame a nakonec lehce vmichame tuhy snih usle-
hany z bilk(. Na panvi rozpalime olej a na ném postupné usmazime Ctyfi
omelety a hotové posypeme nakrajenou pazitkou.
Podavame s brambory a zeleninovym salatem nebo na krajici chleba
pokapané kecupem.

Zapékana vejce
2 cibule, 2 IZice oleje, sul, mlety pepr, 4 vejce, 2 IZice strouhanky, mleta
cervena paprika, 509 tvrdého syra, 2009 Cerstvych hub, paZitka.
Ocisténou cibuli nakrajime nadrobno, osmazime ji na oleji, osolime, opepfi-
me a rozklepneme na ni vejce tak, aby se zloutky neporusily. Potom posypeme
prosatou strouhankou smichanou s mletou ¢ervenou paprikou a nastrouha-
nym syrem. Nakonec mezi Zloutky ddme houby, které jsme podusili ve viast-
ni stavé a nasekali, a ve vyhraté troubé zapeceme. Syr pfi zapékani nesmi
zhnédnout, jinak by zhotkl. Zape€ena vejce posypeme nakrajenou pazitkou.
Podavame s chlebem.

POKRMY Z2 BRAMBOR

Bramborovy paprikas

1000g brambor, 2 IZice sadla, 1 svazecCek cibulky s nati, mleta ¢ervena pap-
rika, sul, 1 bobkovy list, 2,5dl zakysané smetany, 20g hladké mouky, 1 skle-
nicka sterilovaného leca.

Brambory oloupeme a nakrajime na kolecka (vétSi kolecka rozpullime).
Na sadle zpénime nadrobno nakrajenou cibulku s nati, pfidame mletou Cer-
venou papriku, sul, bobkovy list a pfipravené brambory. Ve dobfe promi-
chame a dusime za ob&asného podlévani vodou do polomékka. Nakonec
pfidame smetanu rozmichanou s moukou, pfecezené le¢o a dovarime.

Podavame s tmavym chlebem.

POKRMY ZE ZELENINY

Dolnackeé zelné lokse
7009 bilého hlavkového zeli, sul, 400g hladké mouky, mlety pepr, 80g hu-
siho nebo veprového sadla na pomasténi.

Hlavkové zeli oCistime, omyjeme, nasekame nadrobno a ddme do vétsi mis-
ky. Osolime, pfiddme mouku, mlety peprf a vypracujeme tésto, které nakrajime
na mensi stejné kousky. Na pomouceném valu je rozvalime na tloustku asi 3
milimetry a postupné z obou stran opeceme na rozpalené plotné. Jesté teplé
potfeme sadlem a ihned podavame s ¢ajem nebo kyselym miékem. B.

ZAPADOSLOVENSKA
KUCHYNE
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POLEVKY
Cardasova polévka
50g oleje, 1 cibule, 100g zelené papriky, 1509 rajcat, 1,251 vyvaru z kosti,
509 krupice, polévkové koreni, 1 vejce, zelena petrZelova nat.

Na oleji osmazime nakrajenou cibuli, pfidame ocisténou, na prouzky nakra-
jenou papriku a na mésicky nakrajena rajCata. Zalijeme vyvarem z kosti a uva-

fime domékka. Potom do polévky zavafime krupici, ochutime polévkovym ko-
fenim a nakonec pfimichame roz$lehané vejce a nasekanou petrzelovou nat.

Fazolova polévka

2509 bilych fazoli, 409 sadla, 409 hladké mouky, 1 cibule, mleta cervena
paprika, mlety pepr, 5dl zakysané smetany, 2 strouzky ¢esneku, ocet, cukr,
sul, kopr.

Fazole pfebereme, omyjeme a den pfed varenim namocime do vody.
Druhy den vodu slijeme a uvafime fazole v nové vodée. Ze sadla, mouky
a nastrouhané cibule pfipravime svétlou zasmazku, do které pfidame trochu
mleté Cervené papriky a mletého pepre, zfedime ji vodou, dobfe povafime
a vlijeme do varenych fazoli. Nakonec pfidame smetanu rozSlehanou s tro-
chou mouky, rozetfeny Cesnek a za stalého michani jesté trochu povafime.
Hotovou polévku ochutime octem, cukrem, soli a nasekanym koprem.

POKRMY Z VEPROVEHO MASA

Domaci huspenina (6 porci)
2 veprova kolena, 3 veprové noZicky, sul, 1 mala cibule, 1 mala mrkev,
1 bobkovy list, cely pepf a nové koreni, 2 malé sterilované okurky, ocet.
Ocisténa a oplachnuta kolena a nozicky zalijeme studenou slanou vodou,
uvedeme do varu a pomalu vafime pfi teploté 80-95 °C. Béhem varu pfidame
cibuli, mrkev, bobkovy list, cely pepf a nové koreni. Uvafena kolena a nozicky
nechame Castecné vychladnout a vykostime je. Maso nakrajime na prouzky
a kdzi nadrobno nasekame. Z vyvaru odstranime usazeny tuk, pfecedime, vlo-
Zime do ného nakrajené maso, nasekanou kulzi, nakrajenou mrkev a na kost-
ky nakrajené sterilované okurky, ochutime soli, octem a dobfe promichame.
Rozdélime do forem (misek) a dame na chladné misto ztuhnout. Pfed poda-
vanim odstranime z povrchu tuk, misku ponofime na okamzik do teplé vody,
abychom huspeninu snadno vyklopili a nakrajime ji na porce. Podavame s na-
sekanou cibuli, kterou posypeme mletym pepfem a pokapeme octem a olejem.

Dévinska pochoutka

500g veprové pecené, 80g oleje, stil, mleta ¢ervena paprika, mlety pepr,
1 IZicka hladké mouky, 4 vejce, 100g zelené papriky, 100g rajcat, 2 IZice
nastrouhaného syra.
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PrsiCka nakréjime na prouzky, osolime, opepfime, pokapeme olejem, prikryje-
me a nechame na chladném misté stat asi tfi hodiny. Cibuli nakréjime nadrobno,
osmazime na oleji, pfidame nakrajena kriti prsicka a opec¢eme. Nakonec pfimi-
chame keCup a smetanu, dochutime vegetou a kratce povatime.

Podavame bohaté oblozené zeleninou se smazenymi hranolky nebo
opékanymi brambory.

POKRMY Z RYB

Pstruzi po zamecku
4 menS$i pstruzi, sul, trocha octa, 4 zrnka celého pepre, celé nové koreni,
2 bobkové listy, 1 citron.
Studend omacka: 2dl slehacky, 2 malé sladkokyselé okurky, paZitka, 100
nakladanych Zampiond, 2 IZice kecupu.
Studend omacka: Slehacku uslehame a vmichame do ni lehce nadrobno
nasekané okurky, nakrajenou pazitku, na platky nakrajené zampiony a kecup.
Pstruhy ocistime, vykuchame, omyjeme a pomalu vafime ve slané a okyse-
lené vodé, do niz jsme pridali cely pepr, nové kofeni a bobkové listy. Uvarené
pstruhy vyjmeme a nechame vychladnout. Potom z nich stahneme kizi a vy-
kostime je. Podavame polité studenou omackou a ozdobené platkem citronu.

Rybi filé po zahradnicku

4009 rybiho filé, 150g pdru, 3 rajcata, 100g uvareného celeru, 1 zelena

paprika, 1 mala cibule, stl, mlety pepr. 1 IZicka citronové stavy, 2 IZice masla.
Rybi filé oplachneme a nakrajime na fezy. Omyty por a rajcata nakrajime

na koleCka, celer na mensi platky, o€isténou zelenou papriku na prouzky a ci-

buli na platky. Pfipravenou zeleninu uloZzime do vymasténého pekace, dopro-

stfed ulozime fezy rybiho filé které osolime, opepfime a pokapeme citronovou

gtavou. Nahoru rozloZime platky mésla a ve vyhraté troubé upeéeme.
Vhodnou pfilohou jsou vafené brambory.

MLETE MASO

Masovy zavin (8 porci)

1000g mletého vepiového masa, 2 vejce, sul, mlety pepr. 2 strouzky
c¢esneku, asi 2009 uzené klobasy, 2 vejce uvarena natvrdo, 2 sterilované
okurky, 1 IZice sadla. 1 vejce na potreni.

K mletému masu pfidame vejce, sul, mlety pepf, utfeny Cesnek a vse
dobfe promichame. Smés rozprostfeme na alobalu do Sifky asi 30cm,
do stfedu dame omytou, oloupanou a podélné rozkrojenou klobasu, na ni
poloZime pulky uvafenych vajec a mezery vyplnime kousky okurek. Pomoci
alobalu zformujeme zavin, okraje pfitlatime a pfelozime jej do vymazaného
pekace. Povrch potfeme rozslehanym vejcem a pomalu upeceme.

Podavame s bramborovou kasi a zeleninovym salatem.
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Omyté maso nakrajime na kostky. Nadrobno nakrajenou slaninu rozskvarime,
pridame ocisténou, nakrajenou zeleninu a cibuli, kterou jsme nakrajeli nadrobno.
Osmazime, pfimichame mletou Cervenou papriku a nakrajené maso, osolime
a jesté opeceme. Potom prilijeme tolik vyvaru z kosti, aby byly suroviny ze tfech
Ctvrtin ponoreny, prikryjeme a dusime. K polomeékkému masu pfidame pept, kmin,
utfeny cesnek, ocistené, nakrajené zeli, fazolové lusky a oloupané, na kosticky na-
krajené brambory. Promichame a podle potfeby priljeme jesté vyvar z kosti. VSe
dusime do mekka. Nakonec dochutime majorankou, vegetou a povafime.

Podavame s tmavym chlebem.

POKRMY Z DRUBEZE

Bratislavské kureci fizky

4 fizky z kurecich prsicek, sdl, 0,5dl sladké smetany, 1 Zloutek, 1 vejce, 60g
hladké mouky, 2cl Cerveného vina, 1 IZicka keCupu, asi 1,2dl oleje na smaZeni.
Na ozdobeni rajéata, 1 IZicka masla, 4 platky citronu, zelend petrzelova nat.

Z omytych a osuSenych kurecich prsi¢ek stahneme kuzi, lehce je naklepeme
a osolime. Ze smetany, Zloutku, vejce, mouky, vina, keCupu a soli pfipravime
hustsi tésticko (podle potfeby je bud zahustime moukou nebo zfedime
smetanou), namoc¢ime do neého pfipravené fizky a z obou stran dozlatova
osmazime. Hotové fizky dame na talife a ozdobime pullkami osolenych rajcat,
ktera jsme podusili na masle, dale platky citronu a listky zelené petrzelové naté.
Vhodnou pfilohou jsou smazené hranolky a zeleninovy salat.

Nitransky kureci paprikas

1 kure (1000 g), sul, mlety pepr. 2 vetsi cibule, 1 strouZek cesneku, 2 IZice oleje,
sladka mleta cervena paprika, paliva mleta Cervena paprika, 2 zelené
papriky, 2 IZice rajcatového protlaku, vegeta (jiné rostlinné kofenici dochu-
covadlo).

Omyté kurfe osusime, rozdéelime na ctvrtky, osolime a opepfime. O¢isténou
cibuli nakrajime na kolecka, ocistény Cesnek nasekame a vSe osmazime na ole-
ji. Pfidame sladkou i palivou mletou Cervenou papriku, zalijeme teplou vodou
a nechame svafit. Do pfipraveného zékladu vlozime nakrajené Ctvriky kufete,
osolime a pod pokli¢kou dusime. K polomékkému masu pfidame ocisténou ze-
lenou papriku nakrajenou na prouzky. Kdyz je paprika polomékka, pfimichame
rajCatovy protlak, vegetu a kratce povafime. Hotovy paprikas dochutime.

Podavame s haluskami.

Krati specialita (6 porci)

6009 krdtich prsicek, stl, mlety pepr, 5 IZic oleje, 1 cibule, 4 IZice keCupu,
2dl smetany, vegeta (jiné zeleninové korenici dochucovadlo). Rizna
Cerstva nebo sterilovana zelenina na obloZeni.
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Omytou peceni nasekdme na zebirka, vykostime a z kosti pfipravime vy-
var. Zebirka naklepeme a nakrajime na prouzky, které opec¢eme na poloviné
oleje, osolime, pfidame mletou Cervenou papriku, mlety pepf, mouku a opra-
Zime. Potom podlijeme vlaznym vyvarem z kosti a dusime domékka. Na dru-
hé poloviné oleje pfipravime z vajec 4 volska oka, ktera ulozime doprostred
talifll a kolem nich rozloZzime dusené kousky masa se $tavou. Ocisténou
papriku nakrajime na mésicky, osolime a ozdobime jimi hotovou pochoutku.
Nakonec posypeme nastrouhanym syrem — mimo volského oka.

Podavame s opékanymi prambory.

Radosinska veprova zebirka
5009 veprové pecené, sul, mlety pepr, 1 [Zice hofCice, 80g oleje, 1 cibule,
2009 veprovych jater, 2 IZice keCupu.

Omytou peceni nasekdme na Zebirka, u kosti nafizneme a naklepeme.
Pripravena zebirka osolime, opepfime, potfeme hofCici, z obou stran opece-
me na rozpaleném oleji a odlozime na teplé misto. Potom na oleji osmazime
nakrajenou cibuli, pfidame na prouzky nakrajena jatra, osmazime a nakonec
jatra osolime. Na talife ulozime ope€ena Zebirka, na né navrstvime jatra a po-
kapeme keCupem. Podavame s opékanymi brambory a zeleninovym salatem.

Tribecské pInéné rizky

5009 veprové kyty, sil, mlety pepr, 2 natvrdo varena vejce, 509 uzené sla-

niny, 50g taveného syra, 509 sterilovaného leca. Olej na smaZzeni.

Tésticko: 1 vejce, 1,5dI mléka, 40g hladké mouky, sul.

Tésticko: Vejce usSlehame s mlékem, moukou a soli. Je-li tésti¢ko pfilis fid-

ké, pfidame jesté trochu mouky, je-li pfili§ husté, zfedime je mlékem.
Omyté maso nakrajime na tenci platky, naklepeme, osolime a opepfime. Na pfi-

pravené fizky dame kousky vareného vejce, prouzek uzené slaniny, platek tave-

ného syra a leCo v takovém mnozstvi, aby je bylo mozno pfelozit a spojit paratky.

Namocime je v tésticku a smaZime z obou stran na rozpaleném oleji do ¢ervena.
Vhodnou pfilohou jsou opékané brambory nebo dusena ryze.

Topol¢anské veprové zebirko (6 porci)
6009 veprové pecene, sul, 50g sadla, 100g anglické slaniny, 200g parkd,
100g perniku, 2dl piva, 2 IZice keCupu, mlety zazvor, 50g rozinek, 40g masla.
Omytou pe€eni nasekame na Zebirka, naklepeme, nafizneme u kosti, oso-
lime a ope€eme na sadle spolu s platky anglické slaniny a omytymi péarky,
které jsme z obou stran nafizli. Stavu po opékani zahustime nastrouhanym
pernikem, rozmo€enym v pivu, pfidame keCup, mlety zazvor, omyté rozinky,
maslo a promichame. Opecena Zebirka dame na talife, polijeme pfipravenou
§tavou a navrch dame opecenou slaninu a parky.
Podavame s opékanymi brambory.
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POKRMY Z HOVEZiHO MASA

Bratislavské hoveézi fizky

600 g svickové (zadniho hovéziho), sul, mlety pepf, 100 g vepfovych jater,
2 IZice sadla, 1 IZice kecupu, 100g sterilovaného hrasku (1 sklenicka),
3 rajcata, worchesterova omacka, 5cl bilého vina.

Omytou a odblanénou svickovou nakréjime na fizky, které lehce naklepeme,
osolime a opepfime. Jatra omyjeme a nakrajime na prouzky. Na sadle nejprve
z obou stran opeceme fizky a potom jatra. Potom je vyjmeme a az do podavani
udrzujeme v teple. Do sadla po opékani pfidame kecup, pfecedény sterilovany
hraSek a na tenké platky nakrajena rajCata. VSe pokapeme worchesterovou
omackou, pfilijeme vino a ohfejeme. Na talife poloZzime osmazené fizky, na né
rozdélime jatra, osolime a nahoru dame pfipravenou smés.

Podavame s duSenou ryzi.

Malokarpatské zavitky

600g hovézi kyty, sul, mlety pepr. 2 IZice oleje, 2 cibule, 200g Cerstvych
hub, drceny kmin, 4 vejce, 1 IZice hladké mouky, vyvar z kosti nebo masa,
vegeta (jiné zeleninové korenici dochucovadlo).

Maso nakrajime na platky, osolime a opepfime. Na poloviné oleje osma-
zime nakrajenou cibuli, pfidame ocisténé, na platky nakrajené houby, tro-
chu pepfe a drceny kmin, osolime, promichame a dusime do mékka. Potom
pfiljeme rozslehana vejce a michame, dokud neztuhnou. Touto naplni po-
tfeme platky masa, stoc¢ime a spojime paratky. Pfipravené zavitky obalime
v mouce, opec¢eme na zbylém oleji, podlijeme vyvarem a za ob&asného
podlévani dusime domékka. Stavu precedime, dochutime vegetou a poli-
jeme ji zavitky.

Vhodnou pfilohou je bramborova kase a zeleninovy salat.

Pikantni dusené hoveézi

6009 rosténky bez kosti, sul, mlety pepr, 50g oleje, 1 cibule, vyvar z kosti,
3dl sterilovanych fazolek bez nalevu, 1 IZicka mleté cervené papriky, 2,54l
zakysané smetany, 2,5dl kefirovéeho miéka, 1 IZice hladké mouky, 1 IZice
nasekaného kopru, 1 IZicka cukru, 1 [Zicka citronové Stavy.

Rosténku omyjeme, osusime, naklepeme a nakrajime nejprve na platky,
potom na prouzky, které osolime a opepfime. Na oleji opeceme nakrajenou
cibuli, pfidame nakrajené maso, opeceme, zalijeme vyvarem z kosti pFikry-
jeme a dusime. KdyZz maso zmékne, pfidame prfecedéné fazolky, mletou
cervenou papriku, smetanu smichanou s kefirem a rozSlehanou moukou
a za ob&asného promichavani povafime. Nakonec pfidame nasekany kopr,
jesté trochu povafime a podle chuti pfidame cukr a citronovou $tavu.

Podavame s brambory nebo chlebem.
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POKRMY Z TELECIHO MASA

Piestanské teleci fizky

500g teleci kyty, sul, 2dI mléka, 50-70g hladké mouky, 2-3 vejce, 509 rozi-
nek. 1,5 dl oleje na smazeni.

Omyté maso nakrajime na fizky, naklepeme a osolime. Z mléka, soli,
mouky a vajec pfipravime palaCinkové tésto a zamichame do ného omy-
té rozinky. Do pfipraveného tésta namocime fizky a po obou stranach je
usmazime na rozpaleném oleji doriizova.

Podavame s bramborovou kasi, vafenymi brambory nebo dusenou ryzi.

Topoléansky paprikas

500g teleciho plecka, 509 sadla, 150 g cibule, mleta cervena paprika,
1 [Zice rajcatového protlaku, sul, 2,5dl 12% smetany, 40g hladké mou-
ky, 2 IZice sterilovaného hrasku, 2 IZice sterilovanych Zampionu, 2 IZice
nakrajené sterilované kapie, 4 koleCka citronu, 4 IZice Slehacky.

Plecko omyjeme a nakrajime na kostky. Na sadle osmazime nakraje-
nou cibuli, pfidame mletou ¢ervenou papriku, rajc¢atovy protlak a nakrajené
maso, osolime a dusime ve vlastni stavé do polomékka. Potom prilijeme
podle potfeby horkou vodu (jen trochu), smetanu rozSlehanou s moukou
a dusime. Kdyz je maso mékké, pfidame nakrajené zampiony, pfecedény
hraSek a na prouzky nakrajenou kapii, promichame a ohfejeme. Na kazdou
porci paprikase dame kolecko citronu a Slehacku.

POKRMY ZE SKOPOVEHO MASA

Skopové fizky po zahoracku

5009 skopové kyty, sil, mlety pepf, asi 50g hladké mouky, 50 g oleje,
4 strouzky cesneku, 2dl bilého vina nebo vinného octa, 2dl smetany, vege-
ta (jiné zeleninové korenici dochucovadlo).

Maso oplachneme a nakréjime na fizky, ty naklepeme, osolime, opepfime, oba-
lime v mouce, opeceme z obou stran na rozpaleném oleji a ulozime na pekac.
Na oleji zbylém po opékani osmazime utfeny cesnek, zalijeme jej vinem a pova-
fime. Timto ndlevem maso zalijeme, pfikryjeme a asi 20 minut dusime. Nakonec
vSe polijeme smetanou, do niZ jsme vmichali trochu vegety a zapeCeme.

Podavame s brambory uvafenymi ve slupce.

Slovensky skopovy gulas (6 porci)

600g skopového plecka, 100g uzené slaniny, 3 IZice nakrajené zeleniny
(mrkev, petrzel, celer), 1 vétsi cibule, 1 IZicka mleté cervené papriky, sul,
vyvar z kosti, mlety pepr, kmin, 1 strouzek ¢esneku, Ctvrtina hlavky bilého
zeli, 2 Izice nakrajenych fazolovych luskd, 3009 brambor, trocha majoranky
a vegety (jiné zeleninové kofenici dochucovadlo).
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