Recepty za málo peněz:

Koláč na všechny způsoby

25 dkg hladké mouky,špetka soli,půl sáčku prášku do pečiva,1 dcl oleje,1 dcl vlažné vody. Ingredience vypracujeme v těsto, do nevymazané formy od koláče těsto rozprostřeme, propícháme je vidličkou a naplníme nejrůznější směsí a dáme péci do hodně vyhřáté trouby. Pečeme tak dlouho až okraje těsta zezlátnou.      15 (v minutách).               Směs na toto těsto můžeme použit jakoukoli třeba i jako pizzu nebo jako sladký koláč, na který nakrájíme jablka, můžeme použít jakékoli ovoce, zeleninu i druhy sýrů a salámů.  Jednoduché a rychlé.

Nejlevnější piškot

20 lžic vody , 20 lžic polohr. mouky, 10 lžic oleje, 10 lžic cukru,  2 vejce, 1 prdopeč, 
čerstvé nebo kompotované ovoce.    

Umíchat, nalít na plech, naskládat různé ovoce a upéct. Může být i drobenka.  15 (v minutách).   Levný a rychlý piškot na různé způsoby. 

Mražený jahodový krém

500 g jahod , 3 žloutky , 150 g krupicového cukru , 300 ml smetany ke šlehání.

Žloutky utřeme s cukrem.Jahody omyjeme a rozmixujeme, propasírujeme přes síť. Ušleháme smetanu do tuha a do šlehačky opatrně vmícháme žloutky s cukrem a jahodové pyré. Naplníme do misek nebo do velké třeba ve tvaru bábovky. Dáme do mrazáku.  Před podáváním ozdobíme mátou a kousky jahod.    30 (v minutách).
Kefírová buchta

3 hrnky polohrubé mouky , 2 hrnky cukru , 1/2 hrnku oleje , 1 prdopeč , 2 lžíce kakaa , 1 kefír. Vše smícháme, nalijeme na vymazaný a vysypaný pekáč a upečeme.   15 (v minutách).
Vločková kořeněná bábovka

120 g tuku na pečení , 180 g pískového cukru , 3 vejce , 1 vanilinový cukr , 3/4 kypřícího prášku do perníku , 125 g ovesných vloček , 200 g polohrubé mouky , 250 ml mléka , 1/2 šálku mletých vlašských ořechů , rozinky dle chuti, citrónová kůra.

Utřeme cukr a vanilinový cukr s tukem do pěny. Přidáme žloutky a utřeme. Mouku smícháme s práškem do perníku. Ovesné vločky umeleme nebo rozmixujeme v mixéru. Ke směsi postupně přidáváme ořechy, vločky, mléko, mouku a citrónovou kůru. Z vaječných bílků ušleháme tuhý sníh a lehce ho vmícháme do těsta. Přisypeme rozinky dle chuti. Těsto vlijeme do vymazané a moukou vysypané bábovkové formy. Vložíme do nepředehřáté trouby a pečeme při 175°C.   60 (v minutách).

Ovesné hrudky

l vrchovatá lžíce másla , l vejce , l0 dkg cukru , l/2 lžičky skořice , 5 dkg kokosové moučky, 
l0 dkg ovesných vloček , špetka soli , 1 vrchovatá lžíce škrobové moučky , tuk na plech, 
čokoláda a kokosová moučka na ozdobení.

Změklé máslo, cukr a vejce utřeme do pěny, vmícháme kokosovou moučku, ovesné vločky, skořici, špetku soli a škrobovou moučku, namočenou v trošce vody. 
Suroviny promícháme na těsto. Lžičkou nabíráme kousky, které rozložíme na pomaštěný plech a v mírně horké troubě upečeme. Po vychladnutí je navrchu pokapeme rozehřátou čokoládou a posypeme kokosovou moučkou.    25 (v minutách).

Ovesné vločky s mlékem

Ovesné vločky , mléko , rozinky , med.

Do hlubokého talíře nasypeme do poloviny ovesné vločky, přidáme hrst rozinek, trochu zamícháme, zalijeme mlékem a ještě lžičku/lžíci medu. Připravíme večer, vychutnáme ráno. 

Vločkové pečenáče

15dkg ovesných vloček, 10dkg strouhanky, 2 rozšlehaná vejce,1lžíce vegety,1lžíce solamylu, 1střední cibule, pepř a sůl.

Vločky zalijeme půl litrem vody a necháme 1 hod bobtnat,potom 5min vaříme.Po vychladnutí přidáme smaženou cibulku a ostatní přísady a necháme 30 min stát. Poté uděláme kuličky, obalíme ve strouhance a opečeme. NÁLEV:1l vody, 1dcl octa, 2 kuličky sacharinu, 4 bobkové listy, cukr dle chuti. Povaříme a necháme vychladnout.do skleniček skládáme vychladlé pečenáče, prokládáme syrovou cibulí a zalijeme studeným nálevem. Zaváříme asi 8 min, ale nemusíme,  pokud po proležení hned sníme.    120 (v minutách).

Cuketový koláč

35 dkg nastrouhané cukety, 35 dkg cukru, 2 vejce, 2 lžíce oleje, 35 dkg polohrubé mouky, 
1 prášek do pečiva.              
 Nastrouhanou cuketu, cukr, 2 vejce a 2 lžíce oleje smícháme dohromady a necháme 20 minut uležet. Poté do těsta přimícháme postupně mouku s práškem do pečiva. Těsto nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a poklademe ovocem. Pečeme ve středně vyhřáté troubě.   30 (v minutách).    Koláč je chutný a hlavně rychle hotový. 

Buchta prudce žravá

20 dkg hladké mouky , 15 dkg cukr krystal , 1 dcl oleje,  1 dcl mléka,   1 prášek do pečiva,     4 vejce, 0.5 l mléka,  vanilkový pudink,  2-4 zakysané smetany,  mletá skořice,  4 vejce, 
0.5 l mléka.             Nejdříve z 0.5 l mléka a van.pudinku uvaříme pudink. Pak smícháme hl.mouku, cukr, olej, 1dcl mléka prášek do pečiva, vejce a nalijeme na plech. Horký pudink rovnoměrně nalijeme na syrové těsto a pečeme 15 minut na 200 stupňů C. Po upečení na horkou buchtu rozetřeme 2-4 zakysané smetany a hodně posypeme skořicí. Po vychladnutí nakrájíme na čtverečky nebo obdélníčky a podáváme.  25 (v minutách).  Je to velmi chutný zákusek a když je vychlazený, tak je kromě toho také osvěžující.

Jablečné zákusky

40 dkg hladké mouky , 16 dkg Hery , 13 dkg moučky , 1/2 prdopeč , 2 vejce , 4 lžíce mléka, 
náplň: nastrouhaná jablka , kokos , rozinky.

Vše smícháme a uděláme těsto.Dáme na 3 hodiny do lednice. Z poloviny těsta uděláme placku a dáme na vymazaný plech.Na placku dáme nastrouhaná jablka. Můžeme posypat kokosem, ořechy, rozinkami - co doma máme. Z druhé půlky uděláme placku a dáme na jablka. Upečeme.  30 (v minutách).

Osvěžující banánový koktejl

1 zralý banán , (namísto banánu lze použít i jahody nebo jiné oblíbené ovoce) , 1 kelímek zakysané smetany , 2-3 dcl studeného mléka , cukr podle chuti , Granko na posypání.

Smícháme zakysanou smetanu s mlékem, přidáme nakrájený banán a podle chuti osladíme. Vše důkladně rozmixujeme, až nám vznikne hustější pěna. Rozlijeme do dvou vyšších sklenic a posypeme Grankem.  10 (v minutách).

Jogurtový moučník

1 kelímek bílého jogurtu , 3 kelímky polohrubé mouky , 2 kelímky krystalového cukru , 1 kelímek oleje , 1/2 balení prášku do pečiva , 2 vejce , dle chuti ořechy , dle chuti rozinky  dle chuti citrónová kůra.

Všechny ingredience dáme postupně do mísy a zamícháme. Na dávkování použijeme kelímek od bílého jogurtu, který patří do receptu. Těsto nalijeme do máslem a moukou vymazané formy (třeba srnčí hřbet). Pečeme ve vyhřáté troubě 45 minut při 150 stupních C. Po vychladnutí můžeme polít čokoládovou polevou.   45 (v minutách).

Palačinková dobrota

pro min. 4 osoby,  těsto na palačinky
20 dkg tvrdého sýru v celku , 20 dkg šunkového salámu (nebo nějaký jiný levný měkký salám) vcelku , 1 zakysaná smetana , hl. mouka, vejce rozšlehané, strouhanka.
Uděláme palačinky, dle návodu, ty potom naplníme směsí z na kostičky nakrájeného sýra a salámu a zakysané smetany, mírně osolíme, opepříme a palačinku přehneme a spojíme párátky, obalíme v trojobale a usmažíme dozlatova. Podáváme se zeleninovým salátem anebo s čalamádou.   30 (v minutách).
Rumové řezy ze zbylého cukroví

zbylé vánoční nebo jiné suché cukroví /pečivo, rum (abstinenti se bez něj mohou obejít), 
pikantní marmeláda (rybízová, meruňková) , případně ovocná šťáva, šťáva z kompotu, citrónová šťáva, instantní káva..., vejce (obvykle 4) , cukr (kolik váží celá vejce) ,vanilkový cukr , mouka (kolik váží celá vejce) , čokoláda na vaření. 

Upečeme piškot - kolik váží celá vejce, tolik cukru a mouky, ušlehat s cukrem bílky do tuha, vmíchat žloutky a cukr a upéct ve vymaštěné a vysypané formě. Vyklopíme, necháme vystydnout a rozkrojíme na dva pláty, lze pochopitelně použít jakýkoliv jiný recept na piškot. 
Zatímco stydne, umeleme nebo nastrouháme všechny suché zbytky cukroví, lze takto spotřebovat i třenou buchtu, sušenky, čokoládu, linecké těsto, ořechy...  Do mísy s drobečky přidáme vanilkový cukr, podle chuti několik lžic rumu a vodou nebo šťávou rozředěnou marmeládu a mícháme, dokud nevyrobíme kompaktní a chutné těstíčko (mělo by se dát jíst samotné, ale pokud je ho méně než piškotu, může být klidně ještě o něco sladší a výraznější). 
Formu na piškot vyložíme alobalem nebo kuchyňskou fólií, dáme do ní spodní část piškotu a štědře polijeme šťávou nebo ředěnou marmeládou, aby nebyl suchý. Navrch rozetřeme drobečkovou hmotu a přiklopíme druhou půlkou piškotu, který opět navlhčíme. Zatížíme a necháme uležet v chladu několik hodin.  Před podáváním vyndáme z formy, oloupeme fólii a můžeme polít čokoládou, případně jednotlivé porce nějak ozdobit, třeba šlehačkou. (40 min.) Takhle se spotřebují všechny nevábné zbytky z vánočních svátků, lze tak zachránit kvality tvrdých, nepovedených a suchých piškotových moučníků. Na tuto základní směs existuje spousta chuťových variací v závislosti na tom, jaký a jestli se použije alkohol, jestli se do směsi přidá nějaké další koření apod. Pokud se uchovává v chladu a zabalený, vydrží stejně dobrý i víc než týden.

Tvarohové šátečky

250 g hl. mouky,  250 g Hera,  250 g měkký tvaroh.

Uděláme těsto.Vyválíme plat 3 mm silný a vykrájíme čtverečky. Naplníme marmeládou (tvarohem,mákem) a dva protilehlé rohy přeložíme. Pečeme dozlatova a sypeme cukrem.    
30 (v minutách).

Kremrole

balíček vrstveného listového těsta , vajíčka , trošku hladké mouky , cukr moučka  a  krupice.

Listové těsto pomoučíme a rozválíme válečkem, rádélkem vytvoříme cca 10pruhů z každé vrstvy těsta a namotáme na formičky. Jednotlivé trubičky dáváme na plech a povlažíme žloutkem. Dáme do rozpálené trouby a na 150 upečeme. Z bílků ušleháme sníh do tuha a ve vodní lázni šleháme a postupně přidáváme cukr moučka a víc cukru krupice (sníh je hotový pokud je hustý a ponoříme-li prst do sněhu a obrátíme ho vzhůru špička sněhu stojí). Horkým sněhem následně plníme vychladlé kremrole.   90 (v minutách).

Tiramisu

4 bílky , 4 polévkové lžíce moučkového cukru , 2 kelímky pomazánkového másla , 250 ml šlehačky , 2 balíčky cukrářských piškotů , rum , káva , čokoláda na strouhání.

Ušleháme žloutky s cukrem, do kterého zamícháme pomazánková másla. Vyšleháme si šlehačku a zamícháme do ušlehané žloutkové hmoty. 
Na dno formy naskládáme 1. vrstvu namočených piškotů v rumu a uvařené kávě. Na piškoty nalijeme půlku připraveného krému a posypeme nastrouhanou čokoládou. Dále opět naskládáme namočené piškoty a zalijeme krémem. Nakonec posypeme strouhanou čokoládou a dáme do ledničky vychladit.

Tiramisu

2 pomazánková másla , 2 šlehačky , 100g moučkového cukru , piškoty , hrnek silné kávy, 
2 lžíce rumu.

Ušleháme máslo, šlehačku a cukr,  piškoty namáčíme do kávy s rumem / vychladlé / 
vrstvíme piškoty, ušlehanou hmotu, sypeme kakaem , /3 vrstvy piškotů, 3 vrstvy hmoty / 
vše je v dortové formě.   40 (v minutách)

Rychlý štrůdl bez nepořádku...

1 balíček listového těsta, 1 litr mléka, 1 vanilkový pudink,  jablka,  cukr, skořice.          
V oslazeném mléce uvaříme pudink,  který necháme chladnout.  Listové těsto rozdělíme na 1/3+2/3 větší část rozválíme a položíme na plech, kam jsme předem dali pečící papír tak, aby nám těsto přesahovalo přes okraje.  Na něj klademe nastrouhaná jablka jako na klasicky štrúdl, ocukrujeme a posypeme skořici.  Na tuto směs nalijeme zchladlý pudink a nahoru položíme poslední 1/3 rozváleného těsta, které jsme předem nakrojili, ne však do konce, krájíme asi 2 cm od sebe. Těsta spodní a vrchní spojíme a dáme zapéci do trouby. Když je těsto růžové, -máme pečeno...   Důležité je nechat moučník vystydnout, aby držel pohromadě.  Tento recept máme rádi, jelikož je jednoduchý, rychlý a není z něho nepořádek... 
Většina lidí má rádo štrúdl, ale nechce se s nim balit...tento je velmi rychle udělaný a nastavený pudinkem je daleko jemnější!  Není finančně nákladný a svede ho i začínající hospodyňka!!!

Slaný závin

listové těsto , gothaj nebo jiný oblíbený salám , plátkový sýr , houby na kyselo , čalamád, 
kečup , vejce , koření.

Rozválené listové těsto potřu v prostředním pruhu kečupem a pokladu salámem. Další vrstvu tvoří kyselé houby a čalamáda,okořením oregánem a pokryji plátky sýra - možno i uzený. Poslední vrstvou je opět salám. Zabalím jako závin, potřu rozšlehaným vejcem a posypu dle chuti drceným kmínem, chilli, sezamem a pod.- možná i solí. V troubě prudce upeču dozlatova. Ihned po upečení několikrát špejlí propíchám. Po vychladnutí krájím na cca 2 cm široké plátky.   30 (v minutách).

Slaný štrůdl

listové těsto , kysané zelí , uzené.

Na rozválené listové těsto dáme nakrájené a vymačkané kysané zelí a na kousky nakrájené vařené uzené, nemusíme ochucovat, zabalíme jako závin, povrch potřeme sádlem a upečeme.

Zapečené těstoviny

balíček těstovin (nejlépe vřetena) , ½ kg mletého masa , rajský protlak , 20 dkg eidam, 
1 kelímek kysané smetany , cibule , olej , pepř , sůl , tymián.

Cibuli na oleji necháme zpěnit, přidáme mleté maso a osmahneme. Osolíme, opepříme, přidáme tymián a rajský protlak a ještě chvíli dusíme. Mezitím jsme si uvařili těstoviny. Hotovou směs smícháme s uvařenými těstovinami,dáme do zapékací misky, zalijeme kysanou smetanou a posypeme strouhaným sýrem. Dáme do trouby na 10 minut zapéct.   30 min.
Rychlíkové vrtule

250 g těstovin Panzani expres vrtule , 1 velká kostka sýra MADETKA , 1 dcl mléka , 1 velké rajče, 1 lžíce kečupu , 1 lžíce nasekané bazalky , 1 lžička cukru ,půl lžičky soli , 1 lžička maizeny rozmíchaná s troškou mléka.  Těstoviny uvaříme podle návodu na skus. V pánvičce zahřejeme mléko a v něm rozmačkáme tavený sýr a necháme rozpustit. Pak přidáme nakrájené rajče na kostičky, cukr, trošku soli a až se začne směs zase vařit zahustíme škrobem. Nakonec dochutíme kečupem a bazalkou. Do omáčky nasypeme uvařené vrtule a lehce promícháme a papáme.   10 min.     Rychlý, chutný, levný a vhodný i pro vegetariány a malé děti. V různých obměnách ho vaříme stále dokola. Mám dvě malé holčičky, které se můžou po těstovinách v jakékoliv podobě utlouci.

Těstoviny s jablkem

Těstoviny-nejlépe vřetena , jablka , cukr moučka , skořice mletá , olej nebo máslo.

Do vroucí vody dáme vřetena a vaříme podle návodu. Jablka oloupeme (není nutné),zbavíme jádřince a nakrájíme na kostičky. Z uvařených těstovin slijeme vodu. A do ještě teplých přimícháme pokrájená jablka, cukr moučku a skořici. A aby se cukr rozpustil a nebylo to moc suché, přidáme trochu másla nebo oleje. Můžeme podávat teplé i studené.     15 (v minutách).

Zapečená brokolice

brokolice , 1 kg brambor , 1 smetana , 10 dkg šunky , 1 cibule nebo 1 pórek , 10 dkg cihly vcelku , zeleninový vývar. 

Brambory uvaříme ve slupce do poloměkka. Brokolici rozebereme na růžičky a uvaříme v páře. Šunku a cibuli nakrájíme na kostičky. Do pánve naskládáme vrstvu brambor, šunky, brokolice a cibule, horní vrstva budou brambory. Podlijeme zeleninovým vývarem a pečeme v troubě asi 20 minut. Vše zalijeme smetanou a posypeme strouhaným sýrem. Dopékáme cca 15 minut.  45 (v minutách)

Zapečená rýže se zeleninou

2 hrnky rýže , 3 hrnky vody , sůl , 1 sáček míchané mražené zeleniny , 250 g salámu , 100 g sýra eidam , 3 vejce , 50 ml mléka/smetany.

V osolené vodě uvaříme rýži do poloměkka. Nasypeme do mísy, přidáme zeleninu, salám a polovinu sýra, který nastrouháme a dle chuti osolíme a zamícháme. Vše přendáme do zapékací mísy,urovnáme, posypeme zbytkem strouhaného sýra a zalijeme rozmíchanými vejci s mlékem. Zapečeme.  Podáváme se zeleninovým salátem nebo kyselou okurkou.  30 min.

Zapečené brambory

2 velké brambory , kousek slaniny, párku nebo salámu , kousek sýra , sůl,  pepř,  špetka chilli.

Brambory uvaříme ve slupce (cca 10 minut). V pánvi rozpálíme slaninu, nebo jinou uzeninu a krátce povaříme. Dle chuti okořeníme solí, pepřem a chilli. Uvařenou bramboru rozpůlíme,  posypeme strouhaným sýrem a cca 15 minut v pekáčku zapečeme při 180°C. Podáváme horké. Pro jednu osobu postačí jedna větší brambora.   30 (v minutách).

Zapékané housky

20 dkg salámu junior ,30 dkg sýru cihla , 1-2 vejce , sůl , pepř , 5 housek , zeleninu na oblohu (rajče,sterilovaná okurka, nebo dle chuti).

Připravíme si housky tak, že je podélně rozkrojíme.Dále si připravíme do misky směs.Nakrájíme si najemno salám, nastrouháme sýr. Všechny tyto ingredience dáme do misky, přidáme celé syrové vajíčko, sůl, pepř a zamícháme.Takto připravenou směs poklademe na ty půlky housek. Tyto půlky housek klademe na rozpálený olej a to namazanou stranou dolů na olej. Opečeme a podáváme na talíři, ozdobené na povrchu zeleninou (dle chuti). Přeji dobou chuť!!!    30 (v minutách)

Zapékané chlebíčky

1 veka , 1 bílý jogurt , 15-20 dkg tvrdého sýra , 1 vejce , 10-15 dkg šunky nebo salámu

Veku nakrájíme na plátky. V misce smícháme vejce, bílý jogurt, nastrouhaný sýr a šunku nebo salám nakrájený na kostičky. Mažeme na plátky veky a v troubě na plechu nebo mřížce dáme zapéct, dokud se neudělá zlata kůrka (cca 20 minut).      30 (v minutách).

Smaženky celerové s bramborovou kaší

1 střední celer , 2 lžíce hrubé mouky , 3 vejce , cibule,  sůl, pepř,  olej na smažení. 
příloha: bramborová kaše, popř. rajčatový salát

Jeden syrový celer nastrouháme a přidáme žloutky, sůl, pepř, hr.mouku,cibuli jen lehce strouhneme pro chuť, ne mnoho, aby nebyla hmota hořká a opatrně přidáme sníh z bílků. Na rozpálený olej tvoříme malé placičky, ty po usmažení klademe na papírový ubrousek, který nám z nich odebere přebytečný tuk. Placičky podáváme s bramborem, lépe však chutnají s bramborou kaší. Můžeme podávat též s rajčatovým salátem.    20 (v minutách).

Smaženky tety Sisinky

1 houskový knedlík (koupený popř. když vám zbude od oběda), 500 g tvarohu, hrozinky, cukr, trošku mléka, vanilkový cukr, skořice, hladká mouka, 1 vejce, strouhanka, olej

Tvaroh umícháme s troškou mléka a cukrem (dle chuti), přidáme hrozinky (nemusí být). Knedlík nakrájíme na tenká kolečka. Na kolečko knedlíku namažeme tvaroh a přiklopíme druhým kolečkem knedlíku, obalíme v trojobalu a smažíme na pánvičce do zlatova. Ještě horké obalujeme v moučkovém cukru smíchaném s vanilkovým cukrem a s troškou skořice. Podáváme teplé.   20 (v minutách).

Když Vám někdy zbude kousek knedlíku od oběda, je to jeden ze způsobů jak se ho rychle a chutně zbavit. Chutnají jako klasické smaženky, které se dělají z veky.

Těstoviny pro děti

Jakékoliv těstoviny , 1 velká margotka 

Těstoviny uvaříme v mírně osolené vodě, scedíme a posypeme nahrubo nastrouhanou margotkou.   20 (v minutách).      Ideální rychlá večeře pro mlsné děti.

Sluníčko

neporušený krajíček staršího chleba , paštika Majka , vajíčko , olej , sůl , cibule , hořčice , sýr, 
kečup , pažitka.

Vezmeme krajíc staršího chleba a opatrně řezem podél kůrky vykrojíme střídku tak, aby nám zůstal neporušený obvod. Vložíme na pánvici do rozehřátého oleje a z obou stran kůrku opečeme jako topinku. Přidružujeme do původního tvaru chleba. Mezitím na střídku namažeme na tlusto paštiku. Do opečené kůrky opatrně rozklepneme vajíčko, kůrku si přitlačíme ke dnu pánvice, aby nám vajíčko nevyteklo spodem. Jakmile bude trochu prosmažené, natlačíme na vajíčko zpět vyříznutý a namazaný chleba paštikou na vajíčko a osmažíme z obou stran. Opatrně při podebírání, ať nám střídka nevyklouzne. Vajíčko by pak mělo střídku s kůrkou zpět propojit. Vložíme na talířek a podle chuti dochutíme. Lze posypat mladou cibulkou, pažitkou, potřít hořčicí nebo kečupem či posypat sýrem.    5 (v minutách)

Překvapí nás výborná chuť teplé paštiky propojená s chutí vejce a křupavé kůrky. Jídlo je připraveno za pár minut, je syté a pěkně vypadá. Vajíčko vytváří podobu slunce, od toho pak název sluníčko. Dobrou chuť... 
Baba

10 rohlíků ,10 vajíček , 1 kg uzeného masa , zelená petržel , sůl , pepř,  majoránka

Uzené maso nakrájíme na kostičky, rohlíky namočíme do vody a pak vymačkáme, vše dáme do mísy,  přidáme petrželku nakrájenou nadrobno, dle chuti přisolíme, přidáme pepř a majoránku. Vše dobře zamícháme, nejlépe rukou a dáme na plech. Pečeme ve vyhřáté troubě. Je to velmi dobré teplé i studené, s kyselými okurkami.     40 (v minutách)

Super špagety s tuňákem
1/2 balíčku těstovin , 1 konzerva drceného tuňáka v oleji , pórek , zelená paprika , 2 vejce , sůl, pepř.

Uvaříme těstoviny podle návodu, mezitím do kastrůlku vylijeme konzervu tuňáka i s olejem, nakrájíme do toho pórek a papriku, osolíme. Zamícháme a dáme hřát na vařič. Po chvíli na směs rozklepneme vajíčka jako "volská oka" přiklopíme a když jsou vajíčka hotová, dáme na těstoviny a podáváme.   25 (v minutách).

Tuňák pasta

1 konzerva tuňáka ve vlastní šťávě, 1 konzerva kukuřice,  těstoviny, smetana,  sůl,  pepř,  
tvrdý sýr pro vylepšení.

Uvaříme těstoviny dle návodu, scedíme, smícháme s kukuřicí, tuňákem a přesuneme do zapékací mísy, zalijeme smetanou smíchanou se špetkou soli a pepřem. Na povrch posypeme sýrem. Necháme 10-15 minut prudce zapéct. Rychlé, jednoduché, dobré.      20 (v minutách)
Fazolové lusky s kečupem

1 bal zmrazených fazolkových lusků , 1 cibule , česnek dle chuti 1 - 4 stroužky , 20g másla, sůl,  4 polévkové lžíce kečupu,  pepř.

Zmrazené fazolkové lusky vložíme do vroucí osolené vody a uvaříme do poloměkka, scedíme a necháme okapat. Na másle zpěníme nadrobno nakrájenou cibulku a rozsekaný česnek,vložíme okapané fazolky dle chuti osolíme a opepříme,krátce orestujeme , přidáme kečup a podusíme. Jako přílohu podáváme vařené brambory.   30 (v minutách).
Domácí utopence

buřty , cibule , ocet , chilli , pepř , voda , paprika

Buřty nakrájíme na kolečka, napěchujeme do skleniček od moravanky, střídavě s cibulí a paprikou, popepříme a zalijeme octem a vodou, dáme do lednice.      10 (v minutách).

Brambory na šlehačce

Brambory , Měkký salám , Mražená zelenina , Cibule , Smetana / 12% / , sůl, sl.paprika, trochu oleje.

Syrové brambory oloupeme nakrájíme na kolečka.Nakrájenou cibuli osmažíme na trochu oleje, přidáme zeleninu a na kostičky nakrájený salám. V pekáči střídáme vrstvu brambor a vrstvu směsi /osolíme /,  nakonec zalijeme šlehačkou a posypeme mírně sl. paprikou.  30 min. 

Brambory opékané

Pro 4 osoby: 
8-12 brambor (dle velikosti) , asi 20-30dkg uzeného (dle chuti) , cibule , sůl , petrželka nebo pažitka , tvaroh , šlehačka.

Na pánev dáme nakrájenou cibuli a uzené, osmahneme dorůžova (olej dávat nemusíme, trochu omastku pustí uzené). Poté přidáme na kolečka nakrájené (cca 5mm) brambory, ochutíme solí. Pánev přikryjeme poklicí-brambory asi tak za 10-15 min změknou a chytí zlatavou barvu. Když jsou brambory téměř měkké, tak je přelijeme trochou šlehačky a necháme zapéct v troubě. Podáváme s tvarohem smíchaným s petrželkou nebo pažitkou.  

Brambory s nivou

brambory , niva , (pažitka, máslo)

Uvaříme brambory a posypeme je nastrouhanou nivou. Možno polít trochou rozpuštěného másla a ozdobit pažitkou.   20 (v minutách).

Fushi

1 kg brambor , 2 cibule , 5 špekáčků , koření na stejky , sůl.

Syrové brambory nakrájíme (nastrouháme) na hranolky, přidáme cibuli nakrájenou na čtvrt kolečka, a špekáčky nakrájené na kostečky (osmahnuté na pánvičce), sůl, koření na stejky. 
Musí být dostatečně slané, aby bylo chutné.  Dáme do zapékací mísy a v troubě pečeme na 200 stupňů 60 - 90 minut.  120 (v minutách).

Recept je levný a chutný, dá se do něj upotřebit,vše co doma zbyde, sýr, maso ...  Rozpis je jen orientační.

PICAROLKA

1 listové těsto , 1 malý rajčatový protlak , 2 stroužky česneku , 1 koření PICA , sůl , 20 dkg točeného salámu ( dle chuti) , 20 dkg tvrdého sýra , 1 červená syrová paprika ,1 hrst mražené kukuřice.

Listové těsto rozdělíme na dvě poloviny a rozválíme na obdélník rozměrů asi 20x30 cm. Rajčatový protlak smícháme s prolisovaným česnekem, solí a kořením PICA, tuto směs natřeme na pláty těsta.  Na těsto s protlakem nastrouháme salám, sýr, nadrobno nakrájenou papriku a posypeme kukuřicí. Vzniklý plát smotáme do rolky a nakrájíme na kolečka asi 1 cm široké. Tato kolečka naskládáme na vymazaný plech sádlem a upečeme dorůžova.   60 min.    Tento recept je nejen rychlý pro přípravu, ale překvapíte jím každou návštěvu. Chutná skvěle jen stačí vyzkoušet.

Cuketová sekaná

2 cukety , 2 cibule , 20 dkg šunky nebo dietního salámu , 20 dkg žluté cihly (sýra) , 3 vejce, 
1 prášek do pečiva , 3 stroužky česneku , 150 g hladké mouky , 100 ml rostlinného oleje, 
strouhanka a olej na vymazání a vysypání pekáče, 
koření: majoránka, sůl, pepř mletý, kmín, sekaná petrželka, vegeta 

Cuketu oloupeme, vydlabeme vnitřek a nastrouháme na hrubém struhadle, přidáme na kostičky nakrájenou cibuli, utřený česnek, na kostičky salám a nastrouhaný sýr, poté promícháme a přidáme všechny ostatní ingredience. Vznikne hustší hmota, kterou rozprostřeme do olejem vymazaného a strouhankou vysypaného pekáče. Dáme pozvolna zapékat (zhruba 50 až 60 min. Hotové to je, když to pěkně zezlátne a vznikne kůrka.  30 min.
Cuketový nákyp

500g cukety , 100g sýru Eidam , 3 celá vejce , 1/4 hrnku oleje , 1 hrnek hladké mouky ,  200 g točeného salámu , sůl , pepř, majoránka.

Okrájené vydlabané cukety nastrouháme na hrubém struhadle,taktéž tak nastrouháme sýr a točený jemný salám.Všechno smícháme dohromady se 3 vejci,olejem a hladkou moukou.Nakonec osolíme,opepříme a dáme do směsi špetku majoránky. 
Vše dobře zamícháme a pečeme ve vyhřáté troubě ve vymazaném a moukou vysypaném plechu až povrch zrůžoví,vnitřek zkusíme špejlí.Podáváme studené.    20 (v minutách)

Cuketové karbenátky

1 kg cuket , 1 lžíce soli , 15 dkg tvrdý sýr , 2 celá vejce , 1 lžíce solamylu , 4 lžíce strouhanky, 2 lžíce hladké mouky , 1 stroužek česneku , 1 drobně pokrájená cibule , pepř a polév. koření .
Nálev: 1,5 l vody , 2 dcl octa, , 1 lžíce cukru , 1 lžíce DEKA , 1 lžíce soli , 4 sachariny.

Cuketu jemně nastrouháme a promícháme se solí. Necháme 1 hod.uležet. Potom vymačkáme, přidáme nastrouhaný tvrdý sýr, vejce, solamyl, mouku, česnek, cibuli a koření. Zpracujeme a tvoříme malé placičky, které obalujeme ve strouhance a smažíme na oleji. 
Mezi tím smícháme ingredience na nálev a svaříme.   Usmažené, vychladlé placičky urovnáme do sklenic, můžeme prokládat cibulí krájenou na plátky, zalijeme studeným nálevem. Necháme 2 dny uležet.  Podáváme s trochou nálevu, cibulí a chlebem.

Losos na smetaně

2 plátky lososa , těstoviny , 1 smetana , bazalka , oregano , máslo

Těstoviny-kolínka, mašličky apod.uvaříme a scedíme. Na pánvi rozpustíme asi 2 lžičky másla a přidáme bylinky čerstvé nebo sušené, orestujeme a přidáme na kostky pokrájeného lososa, opečeme asi 5 minut z každé strany, zalijeme smetanou a trochu povaříme asi dalších 5 minut, pak tím přelijeme těstoviny.   20 (v minutách).      Tento recept doporučuji, protože je velmi dobrý, jednoduchý, rychlý, a poněvadž je v jídle losos, jídlo vypadá váženě. Kamarádky ho už také vaří.
Moje carbonare

200 g kuřecího masa (nejlépe prsa) , 300 ml smetany 18% , 10-15 dkg sýra (dle chuti, osobně doporučují uzený) , 250 g těstovin,  pepř, sůl, olej.

1.maso pokrájíme na nudličky, osolíme a osmažíme 
2.přidáme smetanu a nastrouhaný sýr 
3.přidáme pepř dle chuti a mícháme dokud se sýr nerozpustí 
4.podáváme s těstovinami,    

20 (v minutách). Je celkem levný, velmi jednoduchý v přípravě a hlavně velmi sytý (recept je pro +- 3 osoby).

Krkonošský toč

1 kg syrových brambor, 5 dl mléka, 8 lžic škvarků, pepř, 3 stroužky česneku, majoránka,  60 g tuku na vymazání pekáče, 6 lžic strouhanky, sůl. 

Syrové brambory oloupeme, opláchneme ve studené vodě a jemně nastrouháme. Necháme okapat přebytečnou tekutinu, pak brambory spaříme horkým mlékem, přidáme k nim drobně nasekané škvarky, česnek utřený se solí, rozemnutou majoránku, pepř (mletý), sůl a strouhanku. Promícháme a je-li těsto řídké, přidáme trochu mouky. Pekáček vymažeme tukem, vlijeme do něho bramborové těsto a pečeme rychle v dobře předehřáté horké troubě do růžova (asi 20 minut) Horký plát stočíme pomocí nože na závin a nakrájíme. Proto název toč. Podáváme se salátem z kysaného zelí a drobně nakrájené cibule.    30 (v minutách).  Zajímavé, jednoduché, zvláštní

Salamandr

kulaté housky /muže byt i veka nebo rohlík/ , lečo , šunka , tvrdý sýr.

housky rozkrojíme podélně,  vyrovnáme je na plech řeznou stranou nahoru a na každou housku dáme lžíci leča (jen zeleninové), na to položíme plátek šunky a přikryjeme plátkem tvrdého sýra.  Dáme zapéct co trouby - dokud se sýr nerozpustí.  25 (v minutách).
Zelenina s lučinou

směs mražené nebo čerstvé zeleniny , máslo , lučina , kari , sůl ,pepř.

Na másle krátce orestujeme připravenou zeleninu, podle chuti osolíme, opepříme, přidáme kari. Přidáme sýr Lučinu, zamícháme, po roztavení sýru je hotovo.    10 (v minutách)

Restované žampiony
žampiony , grilovací koření , sůl , rostlinný olej , brambory , máslo.

Než se nám uvaří brambory, očistíme žampiony odspoda, a také odspoda posypeme grilovacím kořením. Vložíme do olejové lázně a orestujeme.Podáváme s máslem omaštěné brambory, solíme až na talíři. ( Olej můžeme použít znova ) přílohu jakoukoliv ( zelí, rajče...).   15 (v minutách).

Lepenice

1 kg brambor , sklenici 0,7 l kysaného zelí/nebo zelí v sáčku/ , 30 dkg anglické slaniny/nebo uzeného/ , 3 lžíce sádla , 1-2 lžičky mlet.cukru.

Ve slané vodě uvaříme doměkka brambory,polovinu vody slijeme, ve zbytku brambory rozšťoucháme, na cibulce podusíme kyselé zelí, přidáme k bramborám, na sádle rozškvaříme slaninu a přelijeme brambory se zelím.   60 (v minutách.

Divoké fazole

Pro 4 osoby: 
dvě konzervy fazolí v rajském protlaku (konzerva cca 10Kč) , sůl , pálivá paprika ,1-2 cibule, 
20-30dkg měkkého salámu (př. junior) , kukuřice (konzerva) , trocha oleje (na vymazání pánve)

Na oleji osmahneme cibuli a měkký salám (nakrájený na kostičky). Trochu osolíme, přidáme pálivou papriku a promícháme s cibulí a salámem. Necháme ještě 0,5-1min smažit. Poté do pánve přidáme fazole z konzervy a kukuřici. Necháme krátce provařit a můžeme podávat. Podáváme se salátem a toustovým chlebem.    10 (v minutách).

Levný houbový guláš

500 g hub (hřiby, bedly.....),  2 cibule, 1 menší jablko, 1 lžíce strouhaného křenu, 4 lžíce oleje, 
6 lžic chlebové strouhanky,  hovězí vývar z kostky, majoránka, kmín, pepř, sůl.
Cibuli pokrájíme na kolečka, jablko na menší kostičky a houby na větší kousky a vše společně osmahneme na oleji. Potom podlijeme vývarem, přidáme sůl a koření a dusíme doměkka. Těsně před dokončením vmícháme strouhaný křen a zahustíme chlebovou strouhankou. Podáváme s chlebem.  Kdo má rád slaninku, může přidat i slaninku a osmahnout ji na cibulce. 40 (v minutách).  Protože houby si každý může najít v lese a ostatní je za hubičku, takže je to levná a chutná večeře....

Houbový guláš

Houby , cibule , olej , sůl , mouka, máslo (na jišku) , pepř , libové uzené , trocha smetany.

Na oleji osmahneme cibulku a libové uzené . Poté zalijeme vodou (cca 0,75-1l), přidáme houby, jíšku, osolíme a opepříme. Na závěr, tj. po 10min. přilijeme trochu smetany.  15min.

Bramborový guláš

Pro 4 osoby:   6-8 brambor , 20-25dkg měkkého salámu (př. gothaj, junior...) , 1-2 cibule , gulášové koření, sůl, sladká paprika,  pálivá paprika , trocha oleje , voda.
Do pánve s olejem přidáme na nudličky nakrájený salám  a cibuli. Osmahneme dorůžova. Přidáme sůl, sladkou papriku, trochu pálivé papriky a gulášové koření (vše dle chuti). Ještě krátce cca 1-2min. smažíme. Přidáme na kostičky nakrájené brambory a poté zalijeme 0,75-1litrem vody.  Necháme povařit (dokud nejsou brambory měkké). 15 (v minutách).

Čuníky

brambory , párky , cibule ,olej , sůl , pepř , grilovací koření ,  /niva/.

Brambory ve slupce umyjeme a škrabkou na brambory v nich uděláme díru skrz naskrz. Párky hubené na koncích rozřízneme a do každého bramboru vsuneme nožičku. Na plech dáme olej, nakrájenou cibuli, brambory plněné párky a zbytky vyďoubaných brambor.  Osolíme, opepříme, okořeníme a dáme péci. Navrch můžeme před koncem pečení nastrouhat nivu. Podáváme s tatarskou omáčkou. Mňam a dobrou chuť.     Je to rychlé, levné a zajímavé.

Salát z krabích tyčinek

250 g krabích tyčinek , 4jablka , mražená zelenina,nebo sterilovaná-hrášek, kukuřice, mrkev, 
bílý jogurt , tatarská omáčka.

Povaříme trochu krabí tyčinky,pak je vyjmeme z papírového obalu a nakrájíme na kousky.Potom oloupeme jablka a nastrouháme je a přidáme ke krabím kouskům,pak přidáme dle chuti steril.hrášek, mrkev a kukuřici nebo uvařenou zeleninu,pokud používáme mraženou a přimícháme jogurt se 125 g tatarské omáčky.   20 (v minutách).

Je osvěžující, rychlý a je velmi tvárný, protože dle vlastní chuti můžeme přidat zeleniny nebo jogurtu, jablek a potom je toho opravdu mnoho i pro 4člennou rodinu. Také je dobré jablíčka pokapat citronem,nezhnědnou a mají pikantnější chuť.

Sláma

olej , 2 brambory , 2 vajíčka

Nastrouháme brambory na hrubším struhátku, osolíme, opepříme, podle chuti přidáme třeba i chilli a vytvoříme z nich na pánvi placku. Až je z jedné strany opečená, obrátíme, necháme tak 5 minut ještě péct, mezitím si vidličkou rozšleháme vajíčka, opět osolíme, opepříme a zalijeme tím placku. Necháme ještě tak 5 minut péct a podáváme třeba s kečupem..  20 (v minutách).

Špenátové pokušení

1/2 pytlíčku bramborových noků/nebo domácí výroba / , 2 kusy kuřecích prsíček , 10 deka anglické slaniny , 1/2 pytlíku špenátu , 4 mazací sýry /tavené smetanové větší/ , trochu šlehačky , 1 cibule , trochu oleje, sůl, strouhaný sýr/dle chuti/.

Na cibulce osmahneme anglickou slaninu, přidáme kuřecí prsa nakrájená na kostičky, osolíme, až je maso pěkně zabarvené, přidáme špenát a dusíme. Uvaříme bramborové noky. Do mísy naskládáme uvařené noky. Poklademe kuřecími prsy a špenátem.Tavené sýry rozpustíme se smetanou a noky i prsa tím polijeme. Zapékáme v troubě, do růžové barvičky. Posypeme strouhaným sýrem.  40 (v minutách).  Je to moc chutné a není to náročné.

Chlebová cmunda

1 čtvrtka staršího(tvrdého)obi. černého chleba , 1 středně velká cibule , 2 plné polévkové lžíce hladké nebo polohrubé mouky , 2 celá vejce , 5 stroužků česneku , 1 polévková lžíce majoránky , sádlo, sůl, pepř + sádlo nebo olej na pečení,  (kdo chce může dát 5 dkg nakrájené uzenky-levné).

1) Namočíme nakrájený chleba (zalijeme dost vody) 
2) Když je chléb řádně promočen,zbavíme jej co nejvíce vody a vytvoříme rukou stejnorodou  hmotu. 
3) Do hmoty vmícháme vejce,utřený česnek,nadrobno nakrájenou cibulku, trochu rozpuštěn. sádla,  a možno vmíchat nadrobno nakrájenou uzenku, vmícháme mouku. Je stejně hustý jako na bramborák.  Pečeme placky jako omelety nebo na lívance a nebo na plechu. Doporučuji péci jako lívance cca 10 cm.  Dá se jíst teplé, studené s uzeným a zelím nebo  samotné apod. Dobré namočit chléb dopředu asi 1hod.

Je to velmi levné ze ztvrdlého chleba, který se nemusí ve městě vyhazovat a dá se nakrájený usušit, ale aby nezplesnivěl. Je zajímavé, jak se lidská chuť dá ošidit. Kdo neví z čeho cmunda je vyrobená,  tak to nepozná.  Je to dobré samotné ale i jako výborná příloha. DOBROU CHUŤ !

Chlebový "bramborák"

Tvrdý starší chléb cca 1/4 kg , vejce , česnek , majoránka , mouka hladká , pepř , sůl.

Chléb namočíme do vody (přes noc)přes cedník necháme jen vykapat. Dáme do mísy a přidáme vejce, česnek utřený, mouku hladkou vmícháme, pepř, sůl. A jako klasický bramborák smažíme na pánvičce.   30 (v minutách). Když jsem tento recept z nouze udělal, žasl jsem, že to nikdo nepoznal, že je to chlebový bramborák. Dobrý je též studený.

Květák s oštěpkem

300g květáku , 150g nastrouhaného oštěpku , 100g uzené slaniny , 2 rajčata.

Květák umyjeme, rozebereme na růžičky a uvaříme ve slané vodě doměka. Horký květák rozdělíme na talířky, posypeme nastrouhaným oštěpkem a polijeme rozškvařenou uzenou slaninou nakrájenou na kostky. Podle chuti můžeme ozdobit čtvrtkami rajčat.   30 min.

Květákové placičky

1 květák, 1 lžička soli, 1 lžička pepře, 1 lžička majoránky,  půl lžičky drceného kmínu, špetka šafránu, 4 vejce, 4 stroužky česneku, 4 lžíce hladké mouky, 2dcl mléka.

Květák nastrouháme na hrubším struhadle, přidáme ostatní ingredience, promícháme a osmažíme. Poté stačí jen ubrouskem odsát přebytečný tuk.   20 (v minutách).   Je lehký, levný, rychlý a moc chutný.

Placičky kungpao

500 g masa (vepřové nebo kuřecí) , sója , worcestr , solamyl ,vejce,  sůl,  pepř , chili , kari 
3 lžíce oleje , cibule. 

Maso nakrájíme na malé kousky. Cibuli nakrájíme na kostičky, přidáme k masu do mísy, přidáme soju, solamyl...a okořeníme dle chuti. Nakládá se na 24 hodin jako čína a potom pečeme placičky asi o velikosti 5 cm. 
Dobré podávat se zeleninovou oblohou a chlebem. 30 (v minutách).

Švej-žužu

30 dkg vepřové kýty , 2 žloutky , 5 polévkových lžic oleje , 1 cibule , 2 lžíce solamylu , 2 lžíce maggi , 2 lžíce worcestrové omáčky , 1 kávová lžička kari koření , 1 lžička cukru , 1 lžička soli , 1 feferónka nebo chili koření dle chuti.

Maso a cibuli nakrájíme na kostičky(cibuli na drobnější) a pak všechny ingredience smícháme v nerez misce. Vložíme do lednice na 24 hodin uležet.  Na rozpáleném oleji vytvoříme menší placičky a usmažíme po obou stranách. Podáváme s chlebem.   20 (v minutách).

Mexická rýže

1/2 kg rýže , 1/4 kg mletého masa , 2 ks cibule , 1 větší rajský protlak, sůl, pepř, kari, trochu bylinek ( kopr, petrželka) , 1 sáček mražené kukuřice ( popř. plechovka),  strouhaný sýr, 
kyselé okurky.

Cibuli nakrájenou na kostičky osmahneme dorůžova, přidáme mleté maso a za stálého míchání opečeme.Přidáme rýži, zalijeme vodou, přidáme rajský protlak, osolíme a uvaříme. Na závěr přisypeme kukuřici a dochutíme. Na talíři posypeme strouhaným sýrem a kyselým okurkem.   30 (v minutách).

Mexický hrnec

1/2 kg hovězího zadního masa , 3 papriky, 3 rajčata,  6 prolisovaných stroužků česneku, 
špetka chilli,  3 cibule,  lžička majoránky,  sůl,  1/4 l kečupu,  1 konzerva fazolí v tomatě.
Maso nakrájíme na menší kostky, opečeme na oleji s drobně nakrájenou cibulí, osolíme, podlijeme vodou, přidáme nakrájené papriky, rajčata, prolis.česnek, chilli, majoránku, kečup -dusíme do měkka, na závěr přidáme konzervu fazolí v tomatě - prohřejeme a podáváme s chlebem.   90 (v minutách).
Výborné, téměř bezpracné a v naší rodině oblíbené jídlo, které zvláště chutná po nějakém bujarém večírku - tehdy vařím s jednodenním předstihem, abych se mohla následující dopoledne co nejdéle "léčit" a pak jen ohřát tuto dobrotu.
Mexické zapečené brambory

2 velké brambory , plechovku červených fazolí v tomatové omáčce , kousek slaniny, párku nebo salámu , kousek sýra , sůl,  pepř,  špetka chilli.

Brambory uvaříme ve slupce (cca 10 minut). V pánvi rozpálíme slaninu, nebo jinou uzeninu, přidáme fazole v tomatě a krátce povaříme. Dle chuti okořeníme solí, pepřem a chilli. Uvařenou bramboru rozpůlíme,  přelijeme fazolovou směsí posypeme strouhaným sýrem a cca 15 minut v pekáčku zapečeme při 180°C. Podáváme horké. Pro jednu osobu postačí jedna větší brambora.   30 (v minutách).

Česneková pomazánka

sklenice majonézy , tvrdý sýr (množství dle potřeby) , 1/2 malé mrkve , 2-3 stroužky česneku, špetka bílého pepře.

Tvrdý sýr a mrkev nastrouháme najemno. Do majonézy vmícháme utřený česnek, mrkev a sýr (sýru tolik,aby byla pomazánka dostatečně hustá). Dochutíme bílým pepřem.  15 min.    Je to snadné, rychlé a moc dobré, třeba i pro nečekanou návštěvu.

LAHODNÁ TVARŮŽKOVÁ POMAZÁNKA

1 balíček tvarůžků (125 g) , 1 odtučněný tvaroh (250 g) , 2 lžíce jogurtu , sůl , drcený kmín, mletá paprika , pažitka/mladá cibulka/česnek.

Tvarůžky, tvaroh a jogurt rozmixujeme v mixéru, přidáme sůl, kmín a papriku dle vlastní chuti. Pomazánku necháme v uzavřené nádobě v chladničce uzrát. Ideální doba zrání je 24 hod. Mažeme na čerstvé pečivo nebo na opečený chléb, který můžeme i počesnekovat. Ozdobíme pažitkou nebo cibulkou.   5 (v minutách).  Pomazánka je nízkokalorická a téměř bez tuku. Cenově rozhodně nenáročná. Milovníci zrajících sýrů si určitě pochutnají.

Topinky s rajčaty

toaustový chléb , rajčata , olivový olej , česnek , bazalka

Nakrájíme rajčata na menší kousky, osolíme, zalijeme olivovým olejem, na slabé plátky nakrájíme česnek a bazalku natrháme na menší kousky. Chvíli necháme v lednici chvilku uležet a mezitím si opečeme toaustový chléb, na který pak nandáme uležená rajčata a polijeme trochou oleje.  15 (v minutách).

TOUSTY

HOUSKOVÝ KNEDLÍK , KEČUP , PLÁTKOVÝ SÝR ,  SALÁM NAKRÁJENÝ NA PLÁTKY , VAJÍČKO, STROUHANKA A MOUKA NA OBALENÍ.

Knedlík nakrájíme na plátky, každý z jedné strany pomažeme kečupem. Na polovinu plátků dáme plátek sýra a kolečko salámu a druhým knedlíkem jenom namazaným přiklopíme. Obalíme v trojobalu a usmažíme na oleji.  10 (v minutách).

Vitaminová bomba

Brambory , cibule , mrkev , petržel , česnek , rajče , zelí , celer , pekingské zelí , ředkev, pepř, sůl , masox , vločky (máslo),  pažitka, petrželová, celerová nať apod.

Dostupnou zeleninu, která doma zrovna nechybí nebo tu,která je uvedena v seznamu nakrájíme na proužky či kostky v libovolném poměru a množství úměrnému obsahu hrnce ve vodě i s kostkou masoxu. Pár minut před dovařením vložíme podle potřeby propláchnuté ovesné vločky a po jejich zvláčnění s vařením skončíme. Dosolíme, připepříme, ev.minimálně přimastíme máslem.Přidáme nasekaného zeleného.   25 (v minutách).

Poněvadž vůbec nezáleží, kolik čeho a v jakém vzájemném poměru se použije, výsledek jsou jakési jakoby hranolky různé barvy v mírně přihoustlé polévce, která, čím je odleženější, tím je lepší. Dá se použít i mražená zelenina s kukuřicí, brokolicí a jinými perlami.Ze zelených nasekaných natí všechno,včetně čerstvých kopřiv. Pokaždé sice vyjde něco jiného, ale vždy se jedná o skutečnou bombu!

Rychlovka


Vejce, sůl, pepř,  mleté maso zelená nebo červená paprika.

Na pánev dáme trochu oleje,  přidáme maso asi 5 min podusíme , pak přidáme papriku a opět asi 5 min podusíme, přidáme vejce, sůl a pepř.       15 (v minutách)

Langoše,které neubývají

1kg hladké mouky , 1/2litru mléka , 1 bílý jogurt cca 200g , 1 droždí , 1 prášek do pečiva , 
1 lžička soli , 1 lžíce oleje.  Na potření: prolisovaný česnek zasypeme trochou soli a přidáme asi polévkovou lžíci nebo dvě vody , kečup, strouhaný tvrdý sýr, nejlépe Eidam.

Mouku nasypeme do mísy,rozdrobíme v ní droždí,přidáme ostatní ingredience a zpracujeme vláčné těsto,které vložíme do velkého igelitového sáčku(nejlepší je sáček na odpadky,sáček uzavřeme,necháme rezervu na vykynutí a dáme na noc do ledničky "odpočinout".Druhý den vytvoříme z těsta malé bochánky,které necháme chvilku kynout a po té je roztáhneme na placky,které smažíme v horkém tuku. Langoše pokládáme na papírové ubrousky,aby se odsál přebytečný tuk. Potřeme je česnekovou směsí, kečupem a posypeme sýrem. 
Takto zadělané těsto můžeme mít v lednici i týden a pořád uždibovat.Těsto vždy trochu "naroste" a nic mu není.   20 (v minutách).

Zelné placky

1kg hl.mouky ,1 pol.lžíce soli , 3/4 kg kysaného zelí , sádlo na smažení.

Na vál nasypeme hladkou mouku, přidáme sůl a vytvoříme ve středu důlek. Do tohoto důlku vložíme kysané zelí i s lákem a důkladně prohněteme a vyválíme na slabou placku / cca 2-3mm/. Nakrájíme na kosočtverce asi tak 3 cm široké a na rozpáleném sádle upečeme po obou stranách dozlatova. Podáváme s pivem či vínem. Dobrou chuť.   20 (v minutách).

Zelíčko

menší hlávka zelí, půl lahvičky sójové omáčky Vitana , 1 - 2dcl vody,  může být, ale nemusí 30 dkg točeného salámu (může být kousek uzeného) nakrájeného na kostky.

Na tuku opečeme ve vyšší pánvi salám(uzené), přidáme nakrájené nadrobno zelí, zakapeme sójovou omáčkou, přidáme vodu, promícháme a 20-30 minut dusíme pod pokličkou. 
Můžeme jíst samostatně s chlebem, je to dobré i s brambory.      40 (v minutách).

Maglajs

½ kg brambor, 1 hrnek rýže, 1 velká cibule, 3 oloupané rajčata , 1 konz. lanchmitu , pepř, sůl, 
2x  masox,  trochu tuku,  2 lžičky mouky na zásmažku.

Osmahneme cibuli na tuku, přidáme2 lžíce mouky, potom přidáme na kostičky nakrájené brambory a nakrájený lanchmit. Vše necháme chvíli orestovat. 
Potom přidáme rýži a zalijeme asi 2-3 hrnky vody. Přidáme nakrájená rajčata a masox, osolíme opepříme a necháme vařit, dokud nebude voda pryč. Na závěr vložíme do trouby asi na 20 minut.  40 (v minutách).

Užas salát

ledový salát , 20 dkg pizza šunka , 1x zakysaná smetana , 3-4 plátky toastového chleba, trocha soli a oleje.

Ledový  salát natrháme na kousky a trochu posolíme, polijeme zakysanou smetanou. Plátky pizza šunky nakrájíme na kostičky a opečeme na oleji. Vychladlé nasypeme na smetanu. Toast. chleb potřeme olejem - může v něm být vylouhován česnek - nakrájíme na kostičky a opečeme. Opečeným chlebem posypeme šunku, dáme uležet do chladničky a pak podáváme. 15 (v minutách).

Salát z čínského zelí

Čínské zelí , Salám (junior nebo jiný dle chuti) , Zakysaná smetana , Bílý jogurt,  Sůl, Pepř. 

Čínské zelí nakrájíme na nudličky, přidáme nahrubo nastrouhaný salám, vmícháme smetanu a bílý jogurt, osolíme a opepříme. 

Salátová polévka

klobása, brambory, sůl, mléko, salát hlávkový

Nakrájíme brambory a klobásku na malé kousky a uvaříme v necelém litru vody. Přidáme sůl a asi půl l mléka necháme přijít k varu a vsypeme nadrobno nakrájený hlávkový salát. Ihned podáváme.   30 (v minutách).
Rychločočková polévka

1 konzerva čočky s klobásou , 2 krajíce starého chleba , 1 cibule , 1 stroužek česneku 
libovolná kořenová zelenina(nemusí být) , sůl , pepř , voda , 1 lžíce oleje

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme nastrouhanou kořenovou zeleninu, česnek, nasypeme čočku, zalijeme vodou.  Klobásu z konzervy nakrájíme na kolečka, (lze opéct na pánvi extra) a přidáme do polévky, necháme povařit, ochutíme a zahustíme chlebovou střídkou.  15 (v minutách).

Polévka z filé

filé(4-6 kostek),máslo, hladká mouka, sůl, bílý pepř, citron.

Nejdříve si dáme do hrnce vařit vodu.Mezitím si osmahneme filé z obou stran a osolíme.Dáme stranou, natrháme na kousky a můžeme si vybrat kostičky.Uděláme si světlou jíšku a povaříme.Poté vložíme kousky filé, přisolíme a přidáme bílý pepř a pár kapek citronu podle chuti.  30 (v minutách).

Francouzská cibulačka

1 kostka Masoxu , 4 cibule , 2 lžíce másla , bílá veka/asi 10 plátků/ , 20 dkg nastrouhaného tvrdého sýru , sůl , pepř.

4 cibule na kolečka podusíme na másle, zalijeme 1 l vývaru, přidáme sůl a pepř a povaříme asi 20 min.Pak vše nalijeme do ohnivzdorné misky, povrch polévky poklademe plátky bílé veky, posypeme sýrem a rychle zapečeme ve vyhřáté troubě.   40 (v minutách).

Rychlá letní polévka

trocha olivového oleje , asi 3 středně velké mrkve , zeleninový bujón , čerstvá pažitka nebo petrželka , hladká mouka , 2 vajíčka , mletý pepř , koření dle chuti.

Mrkev nastrouháme najemno a dáme ji na chvíli dusit na oleji,potom přidáme tak 1,5l vody a bujón a necháme mrkev dovařit doměkka. Mezitím si připravíme zavářku klasickým způsobem: z mouky a vajíček uklohníme v hrnečku polotuhou hmotu a přes cedník na nočky přepasírujeme. Pokud nemáte cedník,udělejte si hmotu řidší a jen ji rozmíchejte v polévce vidličkou.Nakonec se přidá pro potěšení oka jemně nakrájená pažitka či petržel,případně dochutíte pepřem a jiným kořením a můžete sníst.    30 (v minutách).

Mňamky

listové těsto , klobása, např.ostravská , tvrdý sýr , niva , olivy , pikantní koření , sůl ,vejce .

Těsto vyválíme, vytvoříme čtverečky a každý naplníme kouskem klobásy, tvrdým sýrem, nivou,  olivou a posypeme kořením. Zabalíme, potřeme vejcem a posolíme.  15 (v minutách)

Bramboračka naopak

1 lžíce sádla,  1 střední cibule, 2 lžíce dětské krupičky,  mrkev-kolečka , petržel-kolečka, 1 lžíce hrášku (nemusí být), kmín , sůl , majoránka , česnek-pazourek , brambory-krájené najemno,  sušené houby-předem namočené , 1 litr horké vody nebo vývar,  maggi.

Na sádle ve velkém hrnci osmahneme cibuli dozlatova, přidáme krupičku a usmažíme ji do růžova. Pak přidáme veškerou zeleninu, kmín, sůl, houby, brambory, podlijeme a necháme na mírném ohni vařit doměkka. Před koncem můžeme nechat v polévce srazit 2 až 3 vejce-nerozkvedlaná. Ochutíme majoránkou ,solí, případně dáme maggi.    45 (v minutách).

Kuře po kanadsku

kuře , hladká mouka , paprika , sůl , pepř ,ceres soft.

Kuře rozporcujeme na menší kousky,obalíme ve směsi hladké mouky a koření, klademe na rozehřátý tuk na pekáči a pečeme v troubě. Po 1/2 hod.obrátíme a dopečeme.   90 min. Vynikající kůrčička.

Kuře protýkané česnekem

1 kuře, sůl, 6 stroužků česneku, 1 lžička grilovacího koření, 1 lžíce oleje, 1 malá sklenička piva.

Kuře potřeme směsí koření s olejem, protkneme je nudličkami česneku, které hluboko zasuneme do masa, aby nevylézalo zpět při pečení.Osolíme. Kure pečeme nebo grilujeme a lehce přitom potíráme světlým pivem. Hotové kuře rozdělíme na porce a podáváme s brambory a zeleninovým salátem.   75 (v minutách).

Zdravé kuře

1 kuře , olej , 1 lžíce cukru , 2 mrkve , špetka zázvoru , sůl a pepř.

Kuře rozdělíme na menší kousky a osolíme. Na pánvi rozpálíme olej a necháme cukr zkaramelizovat. Do tohoto vložíme kousky kuřete, zprudka opečeme dozlatova. Pak přidáme nastrouhanou mrkev, trochu vody a zázvor. Kuře dusíme,  dokud nezačne masíčko odpadávat od kosti.  Jako příloha může být rýže, brambory.   60 (v minutách). 

Kuře - Hadí masíčko

800 g kuřecího masa , 1 ks kořenící směsy na pečené kuře , 4 ks vajec , škrobová moučka, 
hladká mouka , olej.

Maso nakrájíme na menší kousky a dáme ho do mísy. Přidáme vejce, zahustíme škrobovou moučkou, moukou a kořením. Vše smícháme do středně husté hmoty a necháme odpočinout. Nejlépe do druhého dne. Rozehřejeme pánev a přidáme olej. Smažíme jako omeletu do růžova, Vidličkou rozdělíme a dopečeme. Podáváme s chutným zeleninovým salátem, bramborem či pečivem.   20 (v minutách)

Sojová kapsa

1 balíček sojové plátky , 50g sýr niva , 50g šunky , 2 vejce , strouhanka , hladká mouka, sůl, 
1 kostka masoxu , brambory na přílohu , olej na smažení.

Dáme vařit sojové plátky do trocha vody, do které jsme dali kostku masoxu a trochu soli, vaříme 20 minut. scedíme, necháme vychladnout. Potom plátky rozřízneme, uděláme kapsu a do té kapsy dáme trochu nivy a šunky, dáme do těstíčka, které si uděláme z mouky, vajec, trochu osolíme. Z těstíčka obalíme ve strouhance a osmažíme. Podáváme s bramborem nebo hranolky.   50 (v minutách).

Sojové maso na hřibech

1 balíček sojových nudliček , 1 sklenice zavařených hřibů , 1 kostka masoxu , 2 lžíce sojové omáčky, 1 lžíce kari koření , cibule , pórek , olej.

Sóju namočíme na 1/2 hodiny do vařící vody, přidáme kostičku masoxu, kari a sojovou omáčku.  Na oleji osmažíme cibulku, přidáme sojové maso, podlijeme troškou vody z namočené sóji a podusíme. Na posledních 5 minut úpravy přidáme hřiby a nakonec na kolečka pokrájený pórek. Podáváme s vařenou rýží.   50 (v minutách)

Sojové nudličky se smetanou

1 sáček sojových nudliček , 2 smetany ke šlehání , kari, kostka bujonu , pórek.

Sojové nudličky uvaříme dle návodu s kostkou bujonu.Rozehřejeme na pánvi trošku oleje,přidáme uvařené nudličky,osmahneme,zasypeme kari kořením,promícháme,zalijeme smetanou,ochutíme malým kouskem bujonu a povaříme na mírném ohni 2 minutky.Podáváme s rýží a posypané nakrájeným pórkem.    20 (v minutách).

Špagety s mrkví

500g mletého masa , 1 větší cibule , 2 mrkve , 1 rajčatový protlak , 1 jablko , sůl , pepř, 
bylinky ( řeřicha) , špagety.

Na oleji osmažíme mleté maso a nakrájenou cibuli, pak přidáme najemno nastrouhanou mrkev, zalijeme trochou vody a necháme podusit. Přidáme rajčatový protlak osolíme a opepříme. Na závěr se přidá na kostičky nakrájené jablko a nadrobno nasekaná řeřicha. 
Jako příloha jsou špagety.    35 (v minutách)

Mrkvovka

vepřové maso , cibulka , mrkev (hodně) , pórek , olej , zakysaná smetana , sůl , pepř , soj. omáčka , kečup , těstoviny.

Na rozehřátou pánvičku s olejem dáme cibulku,maso nakrájené na nudličky, čekáme až se maso zatáhne. Mrkev a pórek nakrájíme na kolečka a přidáme do pánve. Dusíme doměkka. Přidáme sůl, pepř, soj. omáčku, kečup, vše zamícháme. Nakonec vše zalijeme zakysanou smetanou a dochutíme dle vlastní chuti. Nejvhodnější přílohou jsou těstoviny.  Mrkev jídlu dodává právě zvláštní chuť. 

Vepřové s jablky a česnekem

4 vepřové plátky , 6 - 8 stroužků česneku , 2 - 3 kyselejší jablka , 4 plátky másla , sůl.

Vepřové plátky po obou stranách lehce naklepeme, osolíme, položíme na pekáček. Na každý plátek dáme plátek másla a tak 1-2 stroužky česneku ( podle chuti ). Po 10-15 minutách pečení přidáme na 1/4 nakrájená jablíčka zbavená jádřinců.  Dopečeme maso doměkka a dáváme přitom pozor aby nám česnek a jablka příliš nezhnědla. Když je maso měkké ( cca 35 - 40 min podle trouby) vidličkou rozmačkáme jablka s česnekem na pekáčku. Podáváme s vařeným anebo opečeným bramborem a s klasickým okurkovým anebo hlávkovým salátem. 50 (v minutách).

Česká "pizza"

3 větší brambory , 1 větší cibule , 100 g měkkého salámu , 2 papriky , 2 větší rajčata , 2 vejce, sůl, pepř , tuk na pánev (asi 1 lžíce) .

Na pánev dáme tuk a syrové nastrouhané brambory, které rozdělíme po celé pánvi. Osolíme je a dusíme pod pokličkou asi 5 minut. Pak vždy po 5 minutách přidáváme nakrájenou cibuli, salám, kolečka papriky a nakrájená rajčata, která opět mírně osolíme a opepříme. Nakonec přidáme rozkvedlaná vejce a dopečeme.    30 (v minutách).

Zeleninová omáčka

sáček zmrazené zeleniny (jarní, mochovská, maminčina) , hl.mouka , mléko , sušená smetana, 
sůl , ocet , vedeta.

Zmrazenou zeleninu zalijeme vodou, přidáme lžíci vegety a vaříme doměkka cca 10 minut. Mezitím si uděláme záklechtku z mléka a hl. mouky. Tu vlijeme na uvařenou zeleninu a za stálené míchání vaříme do zhoustnutí.Pokud je to moc husté, zředíme troškou vody. Přidáme 2 lžíce sušené smetanky, ochutíme octem, popř. dosolíme. Ti mlsnější mohou podávat s bramborem, uzeninou. Množství ingrediencí si kuchař určí sám.  (Ale aby to nebylo jako lepidlo tak na 1/2 litru mléka dávám 2-3 lžíce hl. mouky).  Variantu připravuji i z cukety s tím, že přidávám 2-3 lžičky mletého kmínu, pak chutná jako houbová omáčka.

Blboun bramborový /knedlík/

1 středně velký brambor , 1 rohlík , 1 vejce - může se vynechat , 1 lžička škrobu , špetka soli.

Oloupaný brambor jemně nastrouhat a smíchat s na kostičky nakrájeným rohlíkem, škrobem, solí a vejcem /můžeme vynechat/. Ze vzniklého těsta vytvarujeme koule o něco větší než vlašský ořech a vaříme v osolené vodě 15 minut za občasného lehkého promíchání.  30 min. Je to rychlá, levná a vcelku i zdravá příloha.  Lze i zbylé rozkrájet a opéct se špenátem a nebo vejcem.

Brambory na paprice

brambory , cibule , sádlo (olej) , sladká (gulášová)paprika , sušené houby , smetana, 
hladká mouka.

Na tuku zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme mletou papriku - dle chuti můžeme přidat i pálivou.  Zalijeme vroucí vodou a přidáme na kostky nakrájené syrové brambory a houby (které jsme předem namočili v mléce). Před dokončením tento bramborový guláš zahustíme smetanou, v které jsme rozmíchali mouku. Můžeme dochutit kapkou octa.   Pro nenasyty přidávám noky vykrajované lžičkou z těsta z hrubé mouky, vejce a trochu vody.   30 min.
Játra s jablky

1 balíček kuřecích jater( mohou být i vepřová) , 1 velká cibule , 1 velké sladkokyselé jablko, olej,  kečup, hořčice, pórek,  rajče, paprika ( mandle, ananas, broskve,papaja, mango).

Nakrájíme si na tenké půlměsíce cibuli a jablko, pórek na jemné kroužky, rajče rovněž papriku na tenké nudličky.Na oleji orestujeme játra, jakmile jsou měkká, přidáme 2 pol. lž. hořčice a 2-3 pol. lž. kečupu, zamícháme, mírně podlijeme, (jen aby se udělala taková omáčka),  přidáme ostatní ingredience a ty už jen s játry prohříváme. 
Na celém receptu je ohromné to, že je jídlo hotové i s přípravou max. za 15 min, můžeme podávat s bílým pečivem , rýží, bramborami nebo hranolky. Pochopitelně osolíme a opepříme dle chuti.Já občas přidám i madle a ananas,mango, papaju, pokud se jedná o slavnostní jídlo pro hosty. Ale i rodina si ráda pochutná.    15 (v minutách).

Bramboráky s nivou

Brambory, sůl , kmín, majoránka, pepř,vegeta,vajíčka, polohr.mouka, niva, mléko.

Brambory nastrouháme na struhadle,přidáme veškeré koření,vajíčka,mouku,trošku mléka a hlavně nastrouhanou nivu.kterou dáme podle chuti čím víc tím jsou lepší.   20 (v minutách)

Levné tiramisu
Pro 4 osoby:  1 pomazánkové máslo , 1 šlehačka , cukr , piškoty ,  kakao , káva. Pomazánkové máslo, šlehačku a cukr (dle chuti-přibližně 10-15dkg) smícháme. Vezmeme skleničku. 

