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Vyprážané šampiňóny

2 až 3 vajcia, mlieko, 500 g čerstvých šampiňónov, 40 g hladkej múky, strúhanka, olej, soľ.

Šampiňóny očistíme, opláchneme vo vlažnej vode, odkvapkáme, prekrojíme na polovicu a osolíme. Osolené šampiňóny obalíme v hladkej múke, vajciach, ktoré sme rozšľahali s mliekom a v strúhanke. Vyprážame v rozpálenom oleji dozlata.

Podávame ihneď, aby zostali krehké.

Dolky

500 ml mlieka, 2 vajcia, 1 kocka droždia, tvaroh (lekvár), olej, 2 zarovnané lyžice cukru, práškový (alebo vanilkový) cukor na posypanie, čajová lyžička soli.

Droždie posypeme soľou a vymiešame. Pridáme žĺtky, cukor, teplé mlieko a múku, aby cesto nebolo ani riedke ani husté. Pridáme vyšľahaný sneh z bielkov. Necháme vykysnúť (asi 30 minút) na teplom mieste.

Vyprážame na dolkovníkovej panvici z oboch strán. Vypražené dolky spojíme tvarohom a posypeme práškovým, vanilkovým, alebo škoricovým cukrom.

Podávame teplé

Bryndzové halušky

750 g zemiakov, 400 g bryndze, 100 g údenej slaniny, 1 vajce, 150 g hladkej múky, 150 g hrubej múky, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme a nastrúhame. Pridáme hrubú múku, vajce, soľ a nakoniec hladkú múku. Vypracujeme hrubšie cesto tak, aby sa oddeľovalo od misy. Z cesta nahádžeme do väčšieho množstva vriacej osolenej vody halušky, povaríme ich a dierkovanou vareškou povyberáme. Slaninu nakrájame na malé kúsky a rozškvaríme.

Uvarené halušky dáme do veľkej misy, pridáme bryndzu, trochu vyškvarenej masti zo slaniny a premiešame. Rozdelíme na taniere, posypeme opraženou slaninou a servírujeme.

Banánová ryža

3 banány, 200 g ryže, 1 lyžica oleja, zelená petržlenová vňať, cayenské korenie, šafran, soľ.

Ryžu preberieme, prepláchneme studenou vodou, vložíme do vriacej osolenej vody a uvaríme. Do mäkkej ryže zamiešame šafran roztopený v troche vody. Takto upravenú ryžu nasypeme do cedidla, postavíme nad veľký hrniec a vložíme do rúry, aby sa vlhkosť vyparila. Banány olúpeme, rozpolíme a opečieme na rozohriatom oleji z obidvoch strán dozlata. 

Potom ich vyberieme z oleja, trocha osolíme a okoreníme cayenským korením. Oschnutú ryžu presypeme na misu, posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou a rozložíme na ňu opečené banány.

Baklava

Cesto: 500 g múky, 50 ml oleja, 250 ml vody, kôra z 1 citróna, soľ.

Plnka: 50 g masla, 1 žĺtok, 300 g mletých orechov, 1 lyžica strúhanky.

Sirup: 600 g práškového cukru, 1 citrón, 1 balíček vanilkového cukru, 1000 ml vody.

Z múky, oleja, soli, vlažnej vody a citrónovej kôry vypracujeme cesto. Zamiesené cesto prikryjeme a odložíme na pol hodiny na teplé miesto. 

Potom ho rozdelíme na viacero dielov, každý rozvaľkáme a necháme oschnúť. Medzitým si pripravíme plnku. Zo žĺtka, masla a strúhanky zamiesime tuhé cesto, ktoré nastrúhame na strúhadle. Mrvance upražíme na rozpálenom oleji. 

Opražené mrvance zmiešame s mletými orechmi. Vysušené rozvaľkané cesto nakrájame podľa veľkosti plechu. Plech vymastíme maslom položíme naň tri pláty cesta, posypeme ich orechovou plnkou a pokvapkáme roztopeným maslom. Striedavo naň ukladáme vrstvy cesta a plnky. Navrch dáme posledný plát cesta. 

Baklavu z oboch strán priečne nakrojíme. Vložíme ju do predhriatej rúry a pri teplote 180 oC, upečieme dozlata.

Medzičasom si pripravíme sirup. Citrón olúpeme, nakrájame na plátky a dáme do 1000 ml vody. Keď voda zovrie, pridáme cukor a varíme pri miernej teplote 20 minút.

Upečenú baklavu vyberieme z rúry, polejeme sirupom a necháme vychladnúť.

Baskická zelenina

4 veľké zelené papriky, 4 veľké paradajky, 1 veľká cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 1 feferónka, 150 ml oleja, bobkový list, trocha tymianu, soľ.

Zelené papriky opečieme za častého obracania asi 1 až 2 minúty a olúpeme. Na rozpálenom oleji podusíme cibuľu nakrájanú nadrobno, pridáme nakrájané olúpané papriky, rozštvrtené paradajky a korenie. Všetko uvedieme do varu a občas premiešame. Potom hrniec prikryjeme a dusíme ešte 30 minút. 

Pred podávaním podľa chuti dosolíme a trocha okoreníme.µ

Bavorské zemiaky

Horúce, prepasírované zemiaky, tvaroh, jogurt, nasekané mandle, jemne nakrájaná cibuľa, olej, mleté čierne korenie, soľ.

Všetky prísady zmiešame zo zemiakmi, zmes dáme do vymastenej nádoby, vrch potrieme olejom a pečieme asi 30 minút pri teplote 180 stupňov. Ku koncu pečenia posypeme mandľami a necháme zapiecť.

Božie milosti

Mlieko, 30 g masla, 1 žĺtok, 1 lyžica rumu, citrónová kôra alebo lyžička citrónovej šťavy, tuk, 300 g hladkej múky, 25 g cukru, vanilkový cukor.

Hladkú múku preosejeme, pridáme cukor, rozpustené maslo, žĺtok, rum, nastrúhanú citrónovú kôru alebo šťavu a mlieko podľa potreby. Vypracujeme cesto ako na rezance, natenko vyvaľkáme a nakrájame na štvorčeky alebo trojuholníky. 

Vypražíme v rozohriatom tuku dozlata. Horúce posypeme cukrom a vanilkovým cukrom.

Briošky

2 žĺtky, 200 až 300 ml vlažného mlieka, 120 g masla, 500 g polohrubej múky, 30 g droždia, 60 g cukru, kôra z polovice citróna, maslo na vymastenie formičiek a žĺtok na potretie, soľ.

Najprv si pripravíme kvások tak, že do vlažného mlieka vsypeme trocha múky, na hrot noža cukru a rozdrobené droždie, premiešame a odložíme na teplé miesto. Potom preosiatu múku pokropíme mliekom, pridáme vykysnuté droždie, cukor, žĺtky, nastrúhanú citrónovú kôru, maslo, soľ a spracujeme na hustejšie cesto, ktoré prikryjeme čistým obrúskom a necháme kysnúť na teplom mieste asi hodinu. 

Z dobre vykysnutého cesta sformujeme na pomúčenej doske dlhú šišku, ktorú nakrájame na približne 20 rovnakých kúskov. Z každého kúska odkrojíme asi štvrtinu, z ktorej spravíme malú guľôčku. Z ostatných troch štvrtín cesta (z každého kúska) urobíme väčšiu guľku. Väčšie guľky vložíme do formičiek vymastených maslom, uprostred každej spravíme palcom jamku, potrieme rozšľahaným žĺtkom, navrch posadíme malú guľôčku, znova potrieme žĺtkom, necháme vykysnúť a upečieme v dobre vyhriatej rúre dozlata.

Bryndzové palacinky

400 ml mlieka, 1 žĺtok, 1 vajce, 200 g hladkej múky, tuk na pečenie, soľ.

Plnka: 250 g bryndze, 1 žĺtok, 100 ml hustej smotany, 2 lyžice nadrobno nasekaného kôpru, 40 g masla, soľ.

V mlieku rozšľaháme žĺtok, soľ a celé vajce. Pridáme múku a vymiešame hladké cesto. Na rozohriatej panvici roztopíme tuk a upečieme tenké palacinky, ktoré naplníme plnkou.

Plnka: Bryndzu vymiešame so žĺtkom, smotanou, s nasekaným kôprom, so soľou a s maslom do peny.

Bryndzové posúchy

250 g polohrubej múky, 20 g droždia, 2 žĺtky, mlieko, tuk na vymastenie plechu, soľ.

Plnka: 250 g bryndze, 1 žĺtok, 100 ml smotany, soľ, 40 g masla, kôpor posekaný nadrobno.

Z  múky, droždia, zo soli, žĺtkov a z mlieka pripravíme cesto, ktoré necháme vykysnúť. Vykysnuté cesto roztiahneme na vymastený plech, potrieme plnkou a upečieme.

Plnka: Všetky suroviny vymiešame do peny.

Bryndzové tašky

1 vajce, 500 g hrubej múky, voda, soľ.

Plnka: 80 g údenej slaniny, 300 g bryndze, 4 uvarené zemiaky, pažítka, soľ.

Z múky, vajca, soli a vody zamiesime tuhé rezancové cesto. Na pomúčenej doske ho vyvaľkáme, na polovicu cesta pokladieme malé kôpky bryndze a druhou polovicou ich prikryjeme. Cesto okolo plnky stlačíme, nakrájame a uvaríme vo vriacej vode. Uvarené polejeme rozškvarenou slaninou a posypeme nadrobno nakrájanou pažítkou.

Plnka: Uvarené zemiaky pretlačíme, zmiešame s bryndzou, osolíme a posypeme nakrájanou pažítkou alebo nasekaným kôprom.

Bryndzové tyčinky

1 žĺtok, 1 vajce na potretie, 2 lyžice kyslej smotany, 100 g bryndze, 150 g tuku, 20 g droždia, 250 g polohrubej múky, rasca, soľ.

Múku preosejeme, pridáme rozmrvenú bryndzu, nasekaný tuk, žĺtok a droždie rozmiešané v kyslej smotane. Podľa chuti osolíme a vymiesime cesto, ktoré necháme postáť asi 30 minút. Potom ho rozvaľkáme na pomúčenej doske, potrieme rozšľahaným vajcom, posypeme rascou a soľou. Nakrájame na tyčinky, dáme na suchý plech a upečieme vo vyhriatej rúre.

Bryndzové škorce

250 g bryndze, 400 g kukuričnej múky, 50 g údenej slaniny, 1 lyžica kyslej smotany, masť, tuk na vyprážanie, soľ.

Z múky, soli a z vody uvaríme hustú kašu, z ktorej lyžicou povykrajujeme väčšie halušky. Uložíme ich na misu a necháme vychladnúť. 


Vychladnuté vypražíme v rozpálenom tuku, rozdelíme na taniere a posypeme bryndzou premiešanou s kyslou smotanou a nakrájanou údenou slaninou rozškvarenou v rozpálenej masti. 

Podľa chuti môžeme škorce posypať aj nasekaným kôprom.

Čínske sójové bochníčky

1 vyšľahané vajce, 4 lyžice mlieka, 270 g hladkej múky, 2 lyžičky sušeného droždia, 4 lyžice vody, 30 g stopenej bravčovej masti, 50 g cukru, pol čajovej lyžičky soli.

Plnka: 30 g nasekaných vlašských orechov, 100 g sladkej sójovej pasty, 1 lyžica stopenej bravčovej masti, 20 g cukru.

Mlieko privedieme takmer do varu. Vmiešame cukor, soľ a stopenú bravčovú masť. Mierne ochladíme. Teplú vodu a droždie vložíme do misky a miešaním spojíme. Prilejeme vlažnú mliečnu zmes, vyšľahané vajce a 220 g múky a miešame dohladka. Pridáme zvyšujúcu múku a vymiesime cesto. Vyklopíme ho na dobre pomúčenú dosku a vypracujeme až je hladké a pružné. Preložíme ho do vymastenej misy, potrieme olejom a prikryjeme. Necháme ho na teplom mieste vykysnúť, až zdvojnásobí svoj objem (asi 1 hodinu).

Plnka: Prísady do plnky zohrievame na panvici asi 6 minút, až sú hladké a lesklé. Odstavíme ich z plameňa a vychladíme. Plnku rozdelíme na 14 dielov. Vykysnuté cesto znovu asi 2 minúty miesime a potom ho rozdelíme tiež na 14 kúskov. Z každého vyvaľkáme hrušie pagáčiky s priemerom asi 10 cm. 

Pomocou jedacích paličiek vyznačíme na každom pagáčiku štvrtiny. Pozdĺž značiek pagáčiky narežeme do tretiny stredu. Do stredu cesta umiestnime dávku plnky a narezané konce zložíme tak, aby sa uprostred stretli a utvorili ružicu. Zabezpečíme ju tak, že konce cesta spojíme dokopy. Na spojené konce položíme kus namastenej fólie a bochníčky položíme na vymastený plech. Potrieme ich trochou mlieka. Pečieme ich asi 20 až 25 minút pri teplote 190 oC.

Dalmátske šišky

2 vajcia, 2 lyžice mlieka, 50 ml rumu, 50 g hrozienok, 1000 ml oleja, 500 g múky, 2 lyžice nasekaných mandlí (alebo orechov), 30 g droždia, 1 citrón, 1 balíček vanilkového cukru,.

Droždie rozmiešame s trochou múky a mliekom a necháme vykysnúť. Múku preosejeme, do stredu urobíme jamku a dáme do nej vykysnutý kvások, vajcia, malé množstvo teplej vody a zamiesime cesto. Pridáme do neho hrozienka, rum, nastrúhanú citrónovú kôru a nasekané mandle alebo orechy. 

Vypracujeme tuhé cesto, ktoré necháme 1 hodinu kysnúť. V hlbokej panvici zohrejeme 1000 ml oleja. Lyžicou povykrajujeme z cesta guľky, ktoré v oleji upražíme. Nie je dobré pražiť priveľa šišiek naraz.

Hotové šišky osladíme vanilkovým cukrom. Podávame teplé.

Datľové placky

250 g masla, 3 šálky hladkej múky, pol šálky práškového cukru, trocha vody.

Datľová plnka: 250 g odkôstkovaných datlí, 2 lyžice masla.

Múku preosejeme do veľkej misy, pridáme cukor, nakrájané maslo a vypracujeme. Potom prilejeme trochu studenej vody a vypracujeme hladké cesto, ktoré necháme v chlade odpočívať asi pol hodiny. 

Z odpočinutého cesta naberieme lyžicou väčší kúsok, sformujeme ho do tvaru gule, ktorú v strede prehĺbime. Do jamky vložíme lyžicu datľovej plnky a prikryjeme ju cestom tak, aby bola celá plnka zakrytá. Gule uložíme na plech a upečieme v dobre vyhriatej rúre do svetlohneda (asi 30 minút).

Datľová plnka: Datle zbavíme kôstok, nasekáme, dáme do hrnca, pridáme maslo a za stáleho miešania zohrievame, až kým datle nezmäknú.

Dim Sum plnené sójou

450 g múky hladkej múky, 1 rozšľahaný bielok, 1 lyžica sušeného droždia, 300 ml vlažnej vody, 2 lyžice roztopenej bravčovej masti, 50 g cukru.

Plnka: 270 g hotovej sladkej sójovej pasty, červené potravinárske farbivo.

Cukor rozpustíme v teplej vode a pridáme droždie. Necháme na teplom mieste nakysnúť. Múku preosejeme do misy na zarábanie cesta a pridáme roztopenú masť a zmes droždia. Zmiešame dokopy, vyklopíme na pomúčenú dosku a vypracujeme hladké a pružné cesto. 

Vyvaľkáme z neho dlhý pruh, ktorý rozdelíme na 24 rovnakých dielikov. Každý dielik rozvaľkáme na okrúhlu placku s priemerom 5 cm. Okraje cesta potrieme rozšľahaným bielkom. Do stredu každého kolieska položíme 1 lyžicu plnky a cesto okolo nej vytiahneme tak, aby ju obalilo. Otvorené konce zložíme v záhyboch dokola, až medzi nimi zostane len malý otvor. Cez záhyby na každom Dim Sum položíme malý kúsok namastenej fólie. Necháme stáť asi 12 minút, až je cesto na dotyk pružné. 

Na každý Dim Sum položíme malý kúsok červeného potravinárskeho farbiva. Naukladáme ich do bambusového paráka a varíme v pare nad vriacou vodou asi 12 minút. Dim sum sú hotové, keď sú hladké a nalepia sa. Okrem toho ich môžeme upiecť pri teplote 180 oC asi za 20 minút.

Dubrovnícka rožata

6 vajec, 500 ml mlieka, 1 lyžica rumu, 6 lyžíc práškového cukru, 1 citrón, 1 balíček vanilkového cukru, 14 kociek cukru.

Vajcia s cukrom vyšľaháme do peny a zmiešame s mliekom, nastrúhanou kôrou z citróna, rumom a vanilkovým cukrom. 

Kocky cukru opražíme dohneda a vzniknutým karamelom potrieme formu na pečenie rožaty. Na karamel nalejeme pripravenú masu. Formu vložíme do vodného kúpeľa a varíme 45 minút. Potom ju preložíme do rúry a pečieme 20 minút pri teplote 180 oC.

Upečenú rožatu vyberieme, necháme vychladnúť, vyklopíme z formy a ihneď podávame.

Dusené huby so zeleninovou paprikou

400 g čerstvých húb, 2 zelené a 2 červené papriky, 40 g masti, 2 cibule, mletá rasca, mleté čierne korenie, soľ.

V rozpálenej masti speníme očistenú cibuľu, ktorú sme nadrobno nakrájali. Pridáme očistené a umyté na plátky nakrájané huby. Zakryjeme a dusíme asi 10 minút.

Papriky zbavíme jadrovníkov, umyjeme, nakrájame na tenké rezance a primiešame k hubám. Osolíme, okoreníme a pridáme rascu. Znova prikryjeme a udusíme do polomäkka. Podľa chuti môžeme primiešať 2 až 3 lyžice kyslej smotany, alebo paradajkový pretlak, ktorý sme rozmiešali s bielym vínom.

Dvojfarebné paprikové želé s cesnakovou omáčkou

2 lyžice masla, 600 g červenej papriky, 300 g zelenej papriky, 750 ml zeleninového vývaru (instant), 9 plátkov želatíny, sušený tymian, mleté čierne korenie, soľ.

Omáčka: 250 g kyslej smotany, 3 pretlačené strúčiky cesnaku, petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

4 formičky z varného skla (200 ml) vypláchneme chladnou vodou. Papriky očistíme, umyjeme a nadrobno nakrájame. Oddelene krájame červenú a oddelene zelenú papriku! Zelenú papriku opražíme na 1 lyžici masla, podlejeme 250 ml zeleninového vývaru a na minime varíme domäkka asi 4 minúty.

3 plátky želatíny necháme napučať v chladnej vode, ak používame želatínu v prášku, postupujeme podľa návodu na obale. Zelenú papriku pomixujeme, osolíme, okoreníme a pridáme tymian. Želatínu vyžmýkame a vmiešame do teplého paprikového krému. Krém rozdelíme do pripravených formičiek a necháme stuhnúť v chladničke aspoň 30 minút.

Medzitým na zvyšnej lyžici masla opražíme červenú papriku, podlejeme zvyšným vývarom, uvaríme domäkka a primiešame pripravenú želatínu. Krém necháme trochu vychladnúť a nalejeme do formičiek. Dáme naspäť do chladničky a necháme stuhnúť (3 hodiny).

Pred podávaním formičky krátko namočíme do teplej vody a želé vyklopíme na tanierik. Všetky prísady na omáčku dobre vymiešame. 

Paprikové želé podávame s cesnakovou omáčkou a bielym pečivom.

Džgance s tvarohom

600 g zemiakov, 400 g tvarohu, 50 g údenej slaniny, 30 g masla, mlieko, 2 cibule, 30 g masti, tuk na vyprážanie, 2 lyžice krupice, soľ.

Očistené a umyté zemiaky nakrájame na štvrťky a uvaríme v osolenej vode. Keď sú mäkké, vodu precedíme a zemiaky roztlačíme. Pridáme maslo a horúce mlieko, posypeme krupicou, ktorú povtláčame do zemiakov, zakryjeme a necháme spariť.

Nadrobno nasekanú cibuľu speníme v rozpálenej masti, pridáme k zemiakom a vypracujeme hustú kašu, z ktorej lyžicou naberáme na malé kúsky a vyprážame v rozpálenom tuku. 

Džgance posypeme tvarohom a rozpraženou slaninou.

Dusené huby s paradajkami

250 g čerstvých húb, 250 g paradajok, 200 ml kyslej smotany, 100 ml bieleho vína, 1 cibuľa, 1 lyžica oleja, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Čerstvé huby očistíme, nakrájame na hrubšie plátky a opražíme v rozpálenom oleji. Osolíme, okoreníme, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, podlejeme vodou a udusíme do polomäkka. 

Napokon zalejeme vínom, primiešame smotanu a posypeme petržlenovou vňaťou.

Farmársky puding

2 veľké zemiaky, 2 vajcia, 50 g vykôstkovaných sliviek, 100 g hrozienok, 30 g obličkového loja, maslo a strúhanka na vymastenie a vysypanie formy, 250 g mrkvy, 1 lyžica citronátu, 1 lyžica oranžátu, na hrot noža mletých klinčekov, nastrúhaného muškátového orieška, škorice, mletého čierneho korenia a soli. 

Zemiaky olúpeme, umyjeme, nakrájame na kúsky a uvaríme v osolenej vode. Potom ich vyberieme, necháme odkvapkať a popučíme. Mrkvu olúpeme, nakrájame na kolieska, podusíme v troche vody a popučíme na kašu. Obličkový loj a slivky nasekáme, hrozienka umyjeme a necháme odkvapkať. 

Oranžát a citronát jemne nakrájame. Všetko spolu s korením a so soľou dobre premiešame a nakoniec primiešame vajcia. Pudingovú formu dobre vymastíme maslom, vysypeme jemnou strúhankou a naplníme zemiakovo - mrkvovou zmesou. Formu uzavrieme a varíme vo vodnom kúpeli asi 3 hodiny. (Voda sa nesmie variť naplno, ale len pobublávať.)

Uvarený puding opatrne vyklopíme na misu. Podávame horúci.

Gaštanové krokety

1 vajce, 4 žĺtky, 200 ml sladkého mlieka, 400 g jedlých gaštanov, 2 lyžice hladkej múky, olej, 50 g strúhanky, 1 balíček vanilkového cukru, soľ.

Gaštany nakrojíme a varíme vo vode asi 20 až 30 minút. Potom ich vyberieme, olúpeme a varíme znovu v osolenom mlieku na miernom ohni, až kým sa mlieko nevyvarí. Premiešame s vanilkovým cukrom, pretlačíme cez kovové sito na pomúčenú dosku, pridáme maslo, žĺtky a všetko spolu spracujeme. Z cesta vyvaľkáme šúľance, ktoré obalíme rozšľahaným vajcom, strúhankou a vypražíme na oleji dozlata. Podávame teplé.

Hanácke rezance

300 g domácich širokých rezancov, 100 g nastrúhaného medovníka, 600 ml mlieka, 40 g masla, mletá škorica, 40 g práškového cukru, soľ.

Domáce rezance dáme do vriaceho osoleného mlieka, uvaríme domäkka a precedíme. Väčšiu misu vysypeme trochou nastrúhaného medovníka a naukladáme do nej po častiach uvarené rezance, pričom každú vrstvu posypeme nastrúhaným medovníkom, cukrom a škoricou. Všetko potom pokvapkáme roztopeným maslom.

Tip: Rezance môžeme pripraviť aj tak, že ich uložíme do ohňovzdornej misy, zapečieme vo vyhriatej rúre a pokvapkáme slivkovým lekvárom rozmiešaným s trochou bieleho vína.

Hanácke tvarohové knedličky

500 g mäkkého tvarohu, 3 vajcia, 5 lyžíc strúhanky, 3 lyžice hrubej múky, soľ alebo cukor.

Tvaroh pretrieme, pridáme strúhanku, múku, vajcia a soľ (cukor). Z cesta sformujeme stredne veľké knedličky, ktoré dáme do vriacej osolenej vody a na miernom plameni varíme asi 10 až 15 minút. 

Uvarené vyberieme dierkovanou varechou, necháme odkvapkať a roztrhneme vidličkou. Sladké knedličky podávame so zaváraninou, slané s nakrájanou, v masti opraženou cibuľou.

Hubové guľky

200 g čerstvých húb, 4 žemle, 100 ml mlieka, 1 vajce, 2 cibule, 30 g masti, tuk na vyprážanie, strúhanka, rozmarín, nastrúhaný muškátový oriešok, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Huby očistíme, malé necháme vcelku a veľké nakrájame na tenké plátky. Nadrobno nasekanú cibuľu speníme v rozpálenej masti, pridáme huby, osolíme, okoreníme mletým korením a štipkou muškátového orieška.

Dusíme opatrne, aby sa malé huby nerozpadli. Keď sú mäkké, malé huby vyberieme, odložíme a použijeme ako srdiečka do guliek. Ostatné huby spolu s cibuľou, v ktorej sa dusili pomelieme. Pridáme žemle, ktoré sme sparili horúcim mliekom, vajce, rozmarín a petržlenovú vňať. Dosolíme a prípadne zahustíme strúhankou. 

Zo zmesi sformujeme guľky s hubovým srdiečkom, obalíme ich preosiatou strúhankou a pomaly vypražíme v rozpálenom tuku zo všetkých strán.

Hubové rizoto

400 g čerstvých húb, 250 g ryže, 2 mrkvy, polovica zeleru, 2 cibule, 1 lyžica oleja, 40 g masti, mäsový vývar, mletá rasca, mletá červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.

Cibuľu nadrobno nakrájame a speníme v rozpálenej masti. Pridáme očistené a umyté huby, ktoré sme nakrájali na plátky. Osolíme, okoreníme, posypeme rascou a dusíme do polomäkka.

Ryžu preberieme, umyjeme, necháme odkvapkať, prudko opražíme v oleji a posolíme. Pridáme mletú červenú papriku, očistenú a na kocky nakrájanú mrkvu a zeler. Pridáme spracované huby, premiešame a zalejeme mäsovým vývarom. Prikryjeme, dáme do vyhriatej rúry a dusíme asi 30 minút.

Hubový perkelt I.

600 g čerstvých húb, 70 g údenej slaniny, 250 ml kyslej smotany, 30 g hladkej múky, 1 lyžica paradajkového pretlaku, citrónová šťava, 1 cibuľa, mäsový vývar, mletá červená paprika, soľ.

Huby očistíme a nakrájame na plátky. Údenú slaninu nakrájame na malé kocky, rozpražíme, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a speníme. Pridáme  nakrájané huby, opražíme, osolíme, zaprášime múkou a opäť opražíme.

Poprášime mletou červenou paprikou, podlejeme mäsovým vývarom, pridáme paradajkový pretlak a udusíme domäkka. 

Primiešame kyslú smotanu a podľa potreby dochutíme citrónovou šťavou.

Hubový perkelt II.

600 g húb, 50 g údenej slaniny, 250 ml smotany, paradajkový pretlak, 1 cibuľa, 30 g hladkej múky, mletá červená paprika, soľ.

Čerstvé huby očistíme a nakrájame. Údenú slaninu a nakrájame na kocky a opražíme. Pridáme  nadrobno nasekanú cibuľu, speníme a vložíme nakrájané huby. 

Opražíme, osolíme, pridáme hladkú múku, opäť opražíme a zaprášime mletou červenou paprikou. 

Trochu podlejeme, pridáme paradajkový pretlak a udusíme domäkka. Nakoniec pridáme smotanu.

Huby na smotane

400 g čerstvých (alebo sterilizovaných) šampiňónov, 250 ml sladkej smotany 1 cibuľa, 30 g hladkej múky, šťava z polovice citróna, 1 lyžica kečupu, 40 g masti, mäsový (hydinový) vývar, mletá červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.

Huby (šampiňóny) očistíme, umyjeme a nakrájame. V rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu, pridáme nakrájané huby, mleté korenie a soľ. Opražíme, posypeme mletou červenou paprikou, múkou a opäť opražíme.

Potom podlejeme mäsovým vývarom a dusíme domäkka. Primiešame sladkú smotanu, ochutíme citrónovou šťavou a pokvapkáme kečupom.

Podávame s uvarenými cestovinami alebo knedľou.

Hrniec pre kulturistov

Všetko sa varí spolu v jednom hrnci: čínska kapusta, cesnak, pór, cibuľa a fazuľa. Zelenina sa nekrája, len porozlamuje, k nej sa pridá hydina, ryby a vnútornosti, potom rezance alebo špagety a zemiaky. Hotové jedlo sa okorení chilli korením a podáva sa s ryžou a so sójovou omáčkou.

Indické placky

100 ml kyslej smotany, 400 g hrubej múky, 2 lyžice masla, olej, štvrť čajovej lyžičky kurkumy, 1 čajová lyžička štipľavej mletej papriky, 1 čajová lyžička karí, soľ.

Múku preosejeme, pridáme kyslú smotanu, štipľavú papriku, karí, kurkumu, soľ, 1 lyžicu roztopeného masla a trochu vody. 

Cesto vypracujeme a rozdelíme na menšie kúsky, ktoré rozvaľkáme na placky a pomaly vypražíme na oleji z oboch strán.  Vypražené placky pokvapkáme zvyšným roztopeným maslom.

Jablkový závin

Cesto: 50 g masla, 500 g múky, 3 lyžice vínneho octu, olej, voda, soľ.

Plnka: 1000 g kyslých jabĺk, 50 g masla, 100 g hrozienok, 50 g orechov, 2 lyžice rumu, 3 lyžice maraskina, 30 g strúhanky, 4 lyžice cukru, 1 citrón.

Do preosiatej múky pridáme maslo, olej, trochu teplej vody, soľ a vínny ocot. Zamiesime cesto, rozdelíme ho na 3 časti a necháme stáť 30 minút. Potom ho rozvaľkáme a ešte rukou povyťahujeme, aby bolo tenké ako papier. 

Medzitým si pripravíme plnku. Nastrúhame jablká, pridáme cukor, hrozienka, nastrúhanú citrónovú kôru, nasekané orechy a rum. Všetko spolu dobre zamiešame a odložíme na 15 minút. Rozvaľkané cesto pokvapkáme rozpusteným maslom, posypeme strúhankou navlhčenou maraskinom a jablkovou plnkou.

Cesto zvinieme, preložíme na plech a upečieme v mierne vyhriatej rúre.

Jogurtové predjedlo

4 poháre jogurtu, pomleté píniové oriešky (nahradíme ich lieskovými orieškami), 4 strúčiky cesnaku, 1 šalátová uhorka, ocot, kôpor, mleté čierne korenie, soľ.

Cesnak nasekáme nadrobno, premiešame s jogurtom, ochutíme kôprom nasekaným nadrobno, okyslíme octom, pridáme oriešky a olúpanú nastrúhanú uhorku. Všetko spolu dobre premiešame a dáme do chladničky.

Judáše podľa starej mamy

2 vajcia, 250 ml vlažného mlieka, 50 g masla (alebo rastlinného tuku), med, 400 g polohrubej múky, 35 g droždia, 35 g práškového cukru, soľ.

Do preosiatej múky rozdrobíme droždie, pridáme cukor a 3 lyžice mlieka. Rozmiešame na kašičku a pripravíme si kvások. Potom pridáme 1 rozšľahané vajce, zmäknuté maslo, štipku soli, všetko zamiešame do mlieka a urobíme cesto, ktoré necháme na teplom mieste vykysnúť.

Cesto potom vyklopíme na pomúčenú dosku, vyvaľkáme na prst hrubý plát a povykrajujeme malé kolieska, ktoré ozdobíme vidličkou. Uložíme na vymastený plech, necháme chvíľu kysnúť, potrieme vyšľahaným vajcom a upečieme doružova.

Podávame poliate roztopeným medom.

Juhočeské hubové rezne

600 g čerstvých húb, 2 vajcia, 2 žemle, 1 lyžica sardelovej masti, 3 lyžice mlieka, 20 g masti, 40 g masti, 1 cibuľa, tuk na vyprážanie, strúhanka, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenoivej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Čerstvé hríbovité huby očistíme, umyjeme a nakrájame nadrobno. V rozpálenej masti speníme nadrobno nakrájanú cibuľu a primiešame huby. Osolíme a dusíme domäkka. Necháme vychladnúť.

Žemle nakrájame, sparíme horúcim mliekom a pretrieme cez sitko. Roztopené maslo premiešame so sardelovou pastou, rozšľahanými vajcami a korením. Vzniknutú zmes primiešame k hubám, pridáme petržlenovu vňať a podľa potreby zahustíme strúhankou.

Z pripravenej zmesi sformujeme rezne, obalíme ich preosiatou strúhankou a v rozpálenom oleji ich z oboch strán vypražíme dozlata. Podávame s hranolkami a tatárskou omáčkou.

Kajmak - srbská smotana 

Mlieko (podľa potreby), soľ.

Kajmak pripravujeme v drevenej nádobe, ktorú vymastíme maslom alebo starým kajmakom. Mlieko prevaríme a nalejeme do viacerých polievkových taniekov (čím širší je tanier, tým viac smotany sa usadí na povrchu). Keď vychladne, začneme z neho zberať smotanu, ktorú dávame do drevenej nádoby. Každú vrstvu osolíme. Keď je nádoba plná, prikryjeme ju obrúskom a drevenou pokrievkou a odložíme na chladné miesto.

Najchutnejší kajmak sa pripravuje z ovčieho mlieka.

Podáva sa ako predjedlo ku kukuričnej kaši a k lievancom, alebo ako príloha k rôznym mäsitým a zeleninovým jedlám.

Kelové fašírky

1 krabica mrazeného kelu, 200 g vareného údeného mäsa, 1 vajce, 100 ml mlieka, 2 strúčiky cesnaku, 2 žemle, olej, strúhanka, mleté čierne korenie, soľ.

Mrazený kel trochu podlejeme vriacou vodou a udusíme domäkka. Udusený pomelieme spolu s vareným údeným mäsom a navlhčeným pečivom. Do zmesi pridáme vajce, cesnak rozotretý so soľou a mleté čierne korenie a dobre pomiešame. Ak je zmes redšia, zahustíme ju strúhankou. Potom z nej sformujeme fašírky, ktoré obalíme strúhankou a na oleji z oboch strán vypražíme. Podávame so zemiakovou kašou alebo zeleninovým šalátom.

Korenený ananás

1 čerstvý ananás, 2 chilli papričky, 2 cibule, 2 strúčiky cesnaku, olej, 2 lyžice práškového cukru, kurkuma, 2 semená hviezdičkového anízu, škorica, 6 klinčekov, pol čajovej lyžičky mletého zázvoru, soľ.

Ananás olúpeme, rozštvrtíme, hornú, drevnatú časť odrežeme, každú štvrťku rozkrojíme ešte na 4 diely, uložíme do hrnca, osladíme, okoreníme kurkumou, trocha zalejeme vodou a povaríme asi 10 minút. 

V panvici rozpálime olej, opražíme na ňom cibuľu nakrájanú nadrobno a popučený cesnak, pridáme potlčený hviezdičkový aníz, škoricu a klinčeky. Asi po 2 minútach prisypeme mletý zázvor, trocha zalejeme vodou, podľa chuti osolíme, osladíme a za častejšieho miešania varíme asi 3 minúty. 

Nakoniec pridáme uvarené kúsky ananásu, podrvené chilli papričky zbavené zrniek a všetko spolu ešte povaríme na miernom ohni asi 5 minút.

Krupicové halušky na rímsky spôsob

1000 ml mlieka, 150 g nastrúhaného syra, 220 g krupice, 4 žĺtky, 120 g masla, roztopené maslo na pokvapkanie, soľ.

Do vriaceho mlieka postupne pridáme za stáleho miešania krupicu a uvaríme do zhustnutia. Hustú kašu odstavíme a za občasného miešania necháme trochu vychladnúť. Potom pridáme rozšľahané žĺtky, maslo a soľ. Vymiešame a roztrieme na vymastený plech do výšky asi 1 cm.

Z vychladnutej hmoty povykrajujeme hranolky, ktoré postupne naukladáme do vymastenej ohňovzdornej misy, pričom každú vrstvu posypeme syrom a pokvapkáme roztopeným maslom.

Kukuričná kaša na rumunský spôsob

2 vajcia, nastrúhaný syr, 200 g kukuričnej krupice, 1 jogurt alebo 100 ml kyslej smotany, 150 g masla.

Do vriacej osolenej vody postupne vsypeme za stáleho miešania kukuričnú krupicu. Keď zhustne, odstavíme ju z ohňa a podávame ako prílohu k mäsu. Alebo kašu necháme na okraji sporáka pomaly vychladnúť, drevenou paličkou alebo nožom ju uvoľníme od stien hrnca, vyklopíme na dosku, sformujeme do štvorhranného koláča, ktorý nakrájame na rezy a buď hneď podávame, alebo rezy obalíme rozšľahanými vajcami, nastrúhaným syrom a vypražíme na masle z obidvoch strán dozlata.  Podávame s jogurtom, kefírom alebo kyslou smotanou.

Kukuričný koláč

50 ml mlieka, 3 vajcia, 200 ml kyslej smotany, 500 g kukuričnej múky, 120 g práškového cukru, 100 ml oleja, 30 g droždia, 1 lyžica pšeničnej múky, soľ.

Droždie rozmiešame v 50 ml teplého mlieka, pridáme po 1 lyžici cukru a pšeničnej múky, zamiešame a necháme vykysnúť. Do hlbšej nádoby dáme kukuričnú múku, vajcia, kyslú smotanu, cukor, olej, soľ a vypracujeme cesto, ktoré má byť hustejšie než palacinkové cesto.

Nádobu na pečenie vymastíme a nalejeme do nej cesto. Navrch dáme niekoľko malých kôpok džemu, cesto prikryjeme obrúskom a necháme kysnúť, kým dvojnásobne nezväčší svoj objem. Potom koláč pečieme v mierne vyhriatej rúre 45 minút.

Upečený nakrájame na štvorce a ihneď podávame.

Liptovské droby

1000 g zemiakov, 1 vajce, 2 menšie cibule, 4 strúčiky cesnaku, 2 lyžice hladkej  a 2 lyžice hrubej múky, bravčové črevá, tuk na vyprážanie, 1 lyžica strúhanky, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Očistené zemiaky nastrúhame s očistenou cibuľou. Pridáme rozotretý cesnak, hladkú a hrubú múku, vajce, strúhanku a korenie. Ochutíme majoránom a podľa chuti osolíme. Všetko dobre premiešame, zmes natlačíme do dobre umytých čriev a uzavrieme drievkom. Popicháme ihlicou a upečieme vo väčšom množstve tuku vo vyhriatej rúre. Počas pečenia obraciame. 

Podávame horúce s horčicou a s chlebom.

Lievance

600 g hladkej múky, 700 ml mlieka, 4 vajcia, 50 g cukru, 30 g droždia, tuk na vyprážanie, slivkový lekvár, soľ.

V mlieku rozmiešame hladkú múku, vajcia, cukor, droždie a štipku soli.  Necháme vykysnúť a vo vymastenej forme pečieme lievance, ktoré potierame slivkovým lekvárom.

Lievance s citrónovým krémom

2 vajcia, zavárané ríbezle (alebo čučoriedky), ríbezľový džem, 30 ml kyslého mlieka, 20 g droždia, 180 g polohrubej múky, tuk na pečenie, 100 g práškového cukru, soľ.

Citrónový krém: Šťava z 1 citróna, 2 žĺtky, 60 g práškového cukru.

Droždie a cukor rozmiešame v kyslom mlieku izbovej teploty a necháme kysnúť na teplom mieste asi 1 hodinu. Pridáme múku, vajcia a soľ. Premiešame a opäť necháme kysnúť na teplom mieste. Ak nie je v miestnosti dostatočné teplo, necháme na platničke vrieť hrnček s vodou a nádobu s cestom položíme vedľa hrnčeka.

Formu na lievance vymastíme rozohriatym tukom a z vykysnutého cesta pečieme z oboch strán lievance, ktoré ponatierame ríbezľovým džemom a pospájame natretou časťou vždy dva kusy spolu.

Citrónový krém: Žĺtky, 50 g cukru, 100 ml vody a citrónovú šťavu šľaháme nad parou do zhustnutia. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh, zašľaháme do neho 10 g cukru a zamiešame ho do krému.

Podávame poliate citrónovým krémom a ozdobené ríbezľami.

Lievance s ovocím

300 g hrubej múky, 2 vajcia, 250 ml mlieka, jablká, 20 g droždia, 40 g cukru, masť na pečenie, soľ.

Droždie rozmiešame s cukrom, vlažným mliekom a necháme nakysnúť. Potom pridáme žĺtky, preosiatu múku, soľ, z bielkov ušľahaný tuhý sneh a podľa potreby mlieko. Zo zmesi vypracujeme hustejšie cesto (ako na palacinky) a necháme ho znova kysnúť. Jablká (alebo iné ovocie, aj z kompótu) nastrúhame na hrubšom strúhadle, zamiešame do cesta a na horúcej vymastenej lievancovej forme pečieme lievance.

Podávame s ovocným šalátom.

Liptovské batôžky

200 ml kyslej smotany, 2 žĺtky, 1 lyžica masla, 750 g zemiakov, 1 lyžica krupice, 4 lyžice hrubej múky, soľ.

Slaná tvarohová plnka: 70 g údenej slaniny, 300 g tvarohu, 1 lyžica nasekaného kôpru, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke. Precedíme, olúpeme a nastrúhame (alebo pomelieme na mäsovom mlynčeku). Pridáme žĺtky, krupicu, soľ a múku a vypracujeme cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske. Nakrájame na štvorce. Na každý štvorec dáme trochu tvarohovej plnky, okraj cesta prehneme a postláčame. Batôžky uvaríme v osolenej vode, precedíme, pokvapkáme maslom a polejeme kyslou smotanou.

Plnka: Tvaroh pretrieme, posolíme, pridáme kôpor, nakrájanú rozškvarenú slaninu a dobre premiešame.

Lokše s makom

1000 g zemiakov, 150 g maku, 300 g hladkej múky, 1 lyžica masla, 50 g husacej (bravčovej) masti, 60 g práškového cukru,  soľ.

Zemiaky umyjeme a uvaríme v šupke deň vopred. Pred prípravou ich olúpeme a nastrúhame (pomelieme na mäsovom mlynčeku). Pridáme múku, soľ a vypracujeme hustejšie cesto, ktoré na pomúčenej doske rozšúľame na valec s priemerom 5 až 6 cm. Valec nakrájame na kolieska hrubé 1 až 1.5 cm a z koliesok vyvaľkáme tenké placky, ktoré pečieme priamo na sporáku alebo oceľovej platni.

Upečené lokše pomastíme z jednej strany rozpálenou masťou, posypeme pomletým makom premiešaným s práškovým cukrom, pokvapkáme roztopeným maslom a zvinieme. 

Podávame teplé.

Mrazená tekvica s kôprom

50 g údenej slaniny, 200 ml kyslej smotany, 1 krabica mrazenej tekvice, 1 cibuľa, 30 g hladkej múky, ocot, kôpor, soľ.

Nadrobno nasekanú cibuľu speníme na rozškvarenej slanine, pridáme mrazenú tekvicu, soľ a krátko podusíme. Potom prilejeme smotanu, v ktorej sme rozhabarkovali múku, povaríme, posypeme nasekaným kôprom a podľa chuti okyslíme.

Podávame s varenými zemiakmi alebo volským okom.

Mrkvový nákyp s orechami

100 ml mlieka, 3 vajcia, 1 lyžica masla, 30 g orechov, 800 g mrkvy, 2 lyžice krupice, 1 lyžica strúhanky, 1 lyžica cukru.

Mrkvu očistíme, nastrúhame, zalejeme mliekom a dusíme domäkka. Za stáleho miešania pridáme krupicu, cukor, maslo, premiešame a necháme vychladnúť. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh a pridáme ho spolu s pomletými orechami k mrkvovej zmesi.

Ohňovzdornú misu vymastíme maslom, posypeme strúhankou a dáme do nej zmes. Pečieme v stredne vyhriatej rúre asi 20 minút.

Mušle na chilli papričkách

500 g mušlí z konzervy, 2 póry, 6 sušených chilli papričiek, 4 malé cibuľky aj s vňaťou, 2 strúčiky cesnaku, 50 ml oleja, trocha zázvoru, soľ.

Mušle z konzervy vyberieme a necháme odkvapkať. Cibuľu s pórom očistíme, nakrájame nadrobno a prudko opečieme na rozpálenom oleji. Pridáme podrvené chilli papričky zbavené jadier, popučený cesnak, soľ a zázvor, všetko trocha zalejeme vodou a privedieme do varu. 

Potom pridáme mušle a zakryjeme vrchnákom. Po asi 3 minútach odkryjeme, premiešame a ešte trocha podusíme.

Orechový kysnutý závin

Cesto: 2 vajcia, 2 žĺtky, 100 g masla, 150 ml mlieka, 35 g droždia, 500 g múky, 60 g práškového cukru, citrónová kôra, soľ.

Plnka: 200 ml mlieka, 50 ml rumu, 500 g orechov, 100 g hrozienok, citrónová kôra, 200 g práškového cukru.

K droždiu pridáme malé množstvo múky a 100 ml teplého mlieka. Dobre zamiešame a necháme vykysnúť. Do misy dáme preosiatu múku, v strede urobíme jamku, do ktorej dáme vykysnutý kvások, zvyšné mlieko, cukor, štipku soli, vajcia, rozpustené maslo a nastrúhanú citrónovú kôru. Cesto miešame varechou dovtedy, kým sa neprestane lepiť. Potom ho prikryjeme obrúskom a necháme 1 hodinu kysnúť na teplom mieste. 

Medzitým si pripravíme plnku. Orechy pomelieme a zmiešame s cukrom, horúcim mliekom, nastrúhanou citrónovou kôrou a rumom. Vykysnuté cesto rozvaľkáme, potrieme plnkou, posypeme hrozienkami, zvinieme a znova necháme v teple 30 minút kysnúť.

Potom závin potrieme rozšľahanými žĺtkami a 45 minút pečieme v rúre.

Ovsená kaša

Na jeden hrnček ovsených vločiek potrebujeme 2 a pol hrnčeka mlieka alebo vody. Vločky vsypeme do vriaceho mlieka alebo vody a stále miešame. Keď kaša začne hustnúť, osolíme ju a ešte trocha povaríme. 

Dospelým ju podávame s mliekom, cmarom alebo so smotanou, deťom ju môžeme osladiť cukrom, medom alebo hustým ovocným sirupom.

Pečená zelená fazuľka

Očistenú zelenú fazuľku uvaríme v slanej vode do polomäkka, vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Žĺtky vymiešame do peny, osolíme, pridáme nasekanú zelenú petržlenovú vňať a tuhý sneh ušľahaný z bielkov. 

Vychladnutú a odkvapkanú zelenú fazuľku rozdelíme po 5 až 6 strukoch do zväzkov, ktoré zviažeme niťou, obalíme hladkou múkou a pripravenou vajcovou zmesou a vypražíme na oleji dozlata. Pred podávaním niť odstránime.

Pečená zelená fazuľka

Očistenú zelenú fazuľku uvaríme v slanej vode do polomäkka, vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Žĺtky vymiešame do peny, osolíme, pridáme nasekanú zelenú petržlenovú vňať a tuhý sneh ušľahaný z bielkov. 

Vychladnutú a odkvapkanú zelenú fazuľku rozdelíme po 5 až 6 strukoch do zväzkov, ktoré zviažeme niťou, obalíme hladkou múkou a pripravenou vajcovou zmesou a vypražíme na oleji dozlata. Pred podávaním niť odstránime.

Pita na bergský spôsob

4 vajcia, 200 g masla, 200 g mletých orechov, 200 g maku, 200 g hrozienok, 400 ml kyslej smotany, 200 g kyslastých jabĺk, 600 g múky, 100 g roztopeného hydinového tuku, 200 g cukru, škorica, voda, soľ.

Múku preosejeme na kôpku, v strede urobíme jamku, dáme do nej roztopený tuk, vajcia, štipku soli, 250 ml vody a zamiesime cesto. Rozdelíme ho na päť dielov, prikryjeme obrúskom a necháme 20 minút stáť. Cesto rozvaľkáme na pláty, ktoré majú byť také veľké ako nádoby, v ktorej sa pita bude piecť. 

Prvý plát uložíme na dno nádoby vymastenej maslom, pokropíme ho 3 lyžicami roztopeného masla a kyslej smotany a posypeme mletými orechmi zmiešanými s cukrom. Prikryjeme druhým plátom cesta, pokropíme roztopeným maslom a kyslým mliekom. Rozložíme naň jablká nakrájané na plátky a posypeme cukrom a škoricou. Prikryjeme ďalším plátom cesta, pokropíme roztopeným maslom a kyslým mliekom a posypeme hrozienkami a cukrom. Na túto vrstvu položíme opäť plát cesta, pokropíme roztopeným maslom a kyslým mliekom a posypeme pomletým makom a cukrom. 

Navrch dáme posledný plát cesta, nádobu vložíme do rúry a pri teplote 200 stupňov pečieme 15 minút. Medzitým zmiešame 2 vajcia, zvyšnú kyslú smotanu a cukor. Zmes nalejeme na pitu a pečieme ešte 15 minút pri teplote 150 stupňov.

Pitu podávame horúcu.

Pita na prekomurský spôsob

Krehké cesto: 150 g masla, 1 žĺtok, 2 lyžice kyslej smotany, 300 g múky, 100 g cukru, soľ.

Lístkové cesto: 500 g múky, 1 vajce, citrónová šťava, soľ.

Poleva: 50 g masla, 100 ml kyslej smotany.

Plnka A: 150 g mletého maku, 50 g cukru, 100 ml mlieka, 1 balíček vanilkového cukru.

Plnka B: 400 g tvarohu, 150 ml kyslej smotany, 50 g hrozienok, 50 g cukru, 1 vajce.

Plnka C: 250 g mletých orechov, 50 g cukru, 100 ml mlieka, 1 balíček vanilkového cukru.

Plnka D: 500 g jabĺk, 50 g cukru, nastrúhaná kôra z citróna, škorica.

Pripravíme krehké cesto a dáme ho do formy na pečenie vymastenej maslom. Potom vypracujeme lístkové cesto, rozvaľkáme ho natenko a rozdelíme na 5 dielov veľkých ako forma. Na krehké cesto položíme plát lístkového cesta a potrieme ho plnkou A. Túto vrstvu prikryjeme druhým plátom lístkového cesta, ktorý potrieme plnkou B. Ďalej ukladáme striedavo plát cesta a ďalšie plnky C a D. 

Navrch dáme piaty plát cesta, pokropíme ho roztopeným maslom, formu vložíme do rúry a pečieme 15 minút pri teplote 180 stupňov. Keď cesto získa zlatistú farbu, polejeme ho zmesou kyslej smotany a roztopeného masla a pečieme ešte 15 minút.

Podkrkonošský hubník

100 g sušených húb, 4 vajcia, 6 žemlí, 200 ml mlieka, 4 lyžice krupice, 40 g masti, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Umyté sušené huby namočíme na niekoľko hodín do studenej vody. Potom ich uvaríme v osolenej vode, precedíme a nadrobno nakrájame. Žemle nakrájame na malé kúsky, sparíme horúcim mliekom, posypeme krupicou, pridáme rozmiešané vajcia, podľa potreby vodu, v ktorej sme varili huby a opatrne premiešame.

V 30 g rozpálenej masti opražíme cibuľu, pridáme huby, rozotretý cesnak, majorán a soľ. Trochu opražíme a primiešame k žemliam. Napokon okoreníme, premiešame, dáme do vymastenej ohňovzdornej misy a upečieme vo vyhriatej rúre.

Plnené jablká

200 ml šľahačky, 1 bielok, 8 jabĺk, 50 g mletých orechov, 1 citrón, 200 g cukru, voda.

Jablká umyjeme, olúpeme a vydlabeme. Potom ich dáme variť do vriacej vody spolu s 50 g cukru a citrónovou šťavou. Keď sú uvarené, vyberieme ich a do vody, v ktorej sa varili, nasypeme zvyšný cukor a jablkové šupky. Sirup, ktorý vznikne, necháme zovrieť, pretrieme cez sitko a odložíme.

Z bielka vyšľaháme tuhý sneh, vmiešame doň orechy a zmesou naplníme uvarené jablká. Plnené jablká uložíme na plech, dáme do rúry a pri teplote 180 stupňov pečieme 10 minút. Upečené vyberieme z rúry a polejeme horúcim sirupom.

Pred podávaním ozdobíme každé jablko šľahačkou.

Rezance s makom

1 vajce, 60 g masla, 150 g maku (150 g orechov alebo 200 g tvarohu), 400 g  hrubej múky, 80 g práškového cukru, soľ.


Z múky, vajca, soli a z vody zamiesime hladké cesto, ktoré necháme postáť asi 30 minút. Potom cesto rozvaľkáme na pomúčenej doske na hrúbku 2 až 3 mm a necháme trochu oschnúť. Nakrájame ho na pásy široké asi 4 cm, ktoré poukladáme na seba, nakrájame na rezance a uvaríme vo väčšom množstve osolenej vody.


Uvarené rezance vyberieme dierkovanou varechou, pomastíme roztopeným maslom a posypeme pomletými makom (s orechami alebo tvarohom).

Ryža so zázvorom

2 lyžice saké (alebo bieleho vína), 250 g ryže, sójová omáčka, 500 ml vody, čerstvý alebo mletý zázvor.

Ryžu preberieme, prepláchneme vodou a necháme obschnúť. Ak máme čerstvý zázvor, nakrájame ho a namočíme na 1 hodinu do chladnej vody. Ryžu zalejeme vodou, pridáme sójovú omáčku a víno, prikryjeme a pomaly dusíme, až kým sa všetka voda nevydusí. Počas dusenia pridáme namočený čerstvý zázvor nakrájaný na rezance alebo lyžičku mletého zázvoru.

Podávame buď samostatne, alebo ako prílohu k inému jedlu.

Slané tvarohové guľky

500 g tvarohu, 2 vajcia, 50 g masla, 100 ml mlieka, 3 žemle, krupica, strúhanka, maslo na opraženie krupice, soľ.

Maslo vymiešame so žĺtkami, pridáme na malé kocky nakrájané a mliekom navlhčené žemle, osolíme, primiešame z bielkov ušľahaný tuhý sneh a zahustíme strúhankou. Všetko spolu zmiešame a zo zmesi robíme menšie guľaté knedličky, ktoré uvaríme vo vriacej osolenej vode. Uvarené posypeme opraženou krupicou.

Podávame so zeleninovým šalátom alebo s duseným špenátom.

Špenátový puding

1 krabica mrazeného špenátu, 3 vajcia, 30 g masla, 200 ml mlieka, 1 strúčik cesnaku, 30 g múky, mleté čierne korenie, soľ.

Do rozpusteného masla pridáme múku, opražíme doružova, zalejeme studeným mliekom a dobre povaríme. Do horúcej omáčky zamiešame vopred udusený špenát, soľ, mleté čierne korenie, nastrúhaný cesnak a  žĺtky po jednom. Masu necháme vychladnúť a potom zľahka do nej zamiešame z bielkov ušľahaný tuhý sneh.

Pudingovú formu vymastíme, vysypememe múkou a do dvoch tretín naplníme. Formu dáme vo väčšej nádoby s vodou, prikryjeme a pomaly varíme. Masu môžeme dať aj do navlhčenej pomastenej utierky a variť ako knedľu. Uvarený puding vyklopíme na tanier, tenkým nožom alebo niťou nakrájame na rezy, každý posypeme opraženou strúhankou a polejeme maslom.

Podávame so zemiakovou kašou.

Šúľance s makom

500 g zemiakov, 120 g maku, 1 žĺtok, 50 g masla, 200 g hrubej múky, 70 g práškového cukru,  soľ.

Zemiaky umyjeme, uvaríme v šupke, olúpeme a nastrúhame. Dáme ich na dosku, osolíme, pridáme žĺtok, múku, vodu podľa potreby a vypracujeme hustejšie cesto. Necháme postáť asi 20 minút. 

Cesto potom rozdelíme na niekoľko častí a z každej časti sformujeme tenký valček s priemerom asi 1 cm, ktorý nakrájame na kúsky. Vzniknuté kúsky cesta rozšúľame na pomúčenej doske na šúľance, ktoré uvaríme vo väčšom množstve osolenej vody. Počas varenia ich občas premiešame, aby sa neprichytili na dno nádoby. Uvarené šúľance vyberieme dierkovanou varechou, necháme odkvapkať, rozdelíme na zohriate taniere, posypeme pomletým makom, ktorý sme premiešali s cukrom a pokvapkáme roztopeným maslom.

Turošský tvaroh

1000 g čerstvého tvarohu, 20 g mletej červenej papriky, 20 g soli.

Tvaroh ochutíme soľou, mletou červenou paprikou a dobre premiešame. Z tvarohu formujeme kôpky vysoké asi 6 cm. Necháme ich vyschnúť na vzduchu, na slnku alebo v udiarni.

Turošský tvaroh podávame ako predjedlo s kukuričným chlebom, s cibuľou a nakladanými uhorkami.

Urmašice

2 žĺtky, 150 ml kyslého mlieka, 300 g masla, 500 g múky, 600 g práškového cukru, 1000 ml vody, 1 citrón, 1 balíček vanilkového cukru.

Maslo zohrejeme a vymiešame do peny. Pridáme 2 žĺtky, kyslé mlieko, múku, vanilkový cukor, nastrúhanú citrónovú kôru a zamiesime cesto. 

Rozdelíme ho na guľky, z ktorých rukami formujeme obdĺžniky veľké 8 x 3 cm. Urmašice uložíme na plech vymastený maslom a upečieme v rúre dozlata. 

Medzitým si pripravíme polevu. Do 1000 ml vody vmiešame cukor a citrónovú šťavu, necháme zovrieť a varíme tak dlho, kým nevznikne sirup. Upečené urmašice vyberieme z rúry a na niekoľko minút prikryjeme obrúskom.

Potom ich polejeme sirupom, necháme ho vsiaknuť a podávame.

Užický kukuričný koláč

6 vajec, 200 g pomletých oškvarkov, 350 g tučného syra, 350 g kajmaku, 90 g masla, 1000 g kukuričnej múky, soľ.

Do preosiatej múky pridáme vajcia, oškvarky, syr a kajmak. Všetko spolu dobre premiešame, prilejeme trocha teplej vody a vypracujeme tuhé cesto. Cesto rozotrieme na plech potretý maslom. Pokrájame ho na štvorce veľké asi 50 x 50 mm. Polejeme horúcim roztopeným maslom a upečieme v rúre pri teplote 200 o C dozlata.

Podávame teplé.

Vajcia v ananásovej omáčke

200 g ananásu, 4 vajcia, 1 čajová lyžička maizeny, 2 paradajky, 10 mladých cibuliek s vňaťou, 150 g ryže, 1 čajová lyžička sójovej omáčky, 1 lyžica oleja, 1 lyžica octu, trocha zázvoru, soľ.

Ryžu pomaly varíme v osolenej vode dovtedy, kým sa všetka voda nevyparí, pričom občas premiešame. 5 malých cibuliek nakrájame nadrobno a podusíme na oleji dozlata. Ananás z konzervy necháme odkvapkať, nakrájame na kúsky, zalejeme octom, pridáme maizenu a pokvapkáme ananásovou šťavou z konzervy. 

Potom ho pridáme k podusenej cibuľke a spolu prehrejeme na malom ohni asi 10 minút. Do uvarenej ryže zamiešame ananásovú zmes, pridáme sójovú omáčku, zázvor a olúpané paradajky zbavené jadier a nakrájané na malé kúsky. Vajcia uvaríme natvrdo, olúpeme a prekrojíme napoly. 

Do stredu väčšej misy uložíme ryžu, na ňu dáme polovičky vajec a ozdobíme mladou cibuľkou aj s vňaťou nakrájanou na prúžky.

Varený karfiol s pažítkovou majonézou

1 väčší karfiol, 2 vajcia, soľ.

Pažítková majonéza: 100 g majonézy, 2 lyžice smotany, citrónová šťava i kôra, cukor, 1 viazanička pažítky, soľ.

Očistený a umytý karfiol uvaríme v osolenej vriacej vode. Uvarený precedíme, polejeme pripravenou pažítkovou majonézou a posypeme natvrdo uvarenými a nadrobno nasekanými vajíčkami.

Pažítková majonéza: Majonézu zjemníme smotanou, osolíme, osladíme, pridáme podľa chuti citrónovú šťavu a nastrúhanú citrónovú kôru a nakoniec primiešame nadrobno nakrájanú pažítku.

Vývar z karfiolu môžeme použiť do polievky.

Varený alebo pečený tvarohový závin

Cesto: 500 g múky, 1 vajce, 50 ml oleja, 1 čajová lyžička soli.

Plnka: 500 g tvarohu, 5 vajec, 100 ml kyslej smotany, soľ.

Poleva na varené štrukli: 70 g masla, 100 g strúhanky.

Poleva na pečené štrukli: 300 ml kyslej smotany, 1 žĺtok.

Do preosiatej múky zamiešame vajce, olej a soľ. Prilejeme trocha vody a vypracujeme cesto, ktoré natenko rozvaľkáme. Plnku pripravíme zmiešaním tvarohu, vajec, kyslej smotany a soli. Na rozvaľkané cesto rozotrieme plnku a cesto zvinieme. Závin položíme na vymastený plech a tupou hranou noža ho nakrájame na kusy dlhé asi 15 cm. Plech dáme do rúry a pečieme pri teplote 180 o C približne 10 minút. Štrukli vyberieme, polejeme zmesou žĺtka a kyslej smotany a upečieme dozlata.

Pri príprave vareného závinu použijeme do plnky iba 2 vajcia. Závin nakrájame na menšie časti, ktorých konce dobre stlačíme, aby plnka nevytiekla. Štrukli varíme v osolenej vode.

Podávame posypané strúhankou opraženou na masle.

Vyprážané kaleráby

6 kalerábov, 2 vajcia, 3 lyžice mlieka, hladká múka, masť, strúhanka, soľ.

Olúpané umyté kaleráby nakrájame na kolieska hrubé 1 cm a v osolenej vode uvaríme do polomäkka. Precedené kolieska kalerábu obalíme múkou, vajcom rozšľahaným s mliekom, strúhankou a v horúcej masti vypražíme.

Podávame so zemiakmi a s tatárskou omáčkou alebo so zeleninovým šalátom.

Zagorský tekvicový závin

Cesto: 500 g múky, 1 vajce, 2 lyžice oleja, 50 g masla, voda, 1 čajová lyžička soli.

Plnka: 200 ml kyslej smotany, 3 vajcia, 4 lyžice kukuričnej múky, 500 g tvarohu, 300 g nastrúhanej tekvice.

Poleva: 200 ml kyslej smotany, 1 vajce.

Tekvicu nastrúhame, osolíme a pol hodiny necháme stáť. Šťavu, ktorá vytečie, zlejeme a tekvicu zmiešame s tvarohom, kyslou smotanou, vajcami a kukuričnou múkou. Do preosiatej múky pridáme vajce, olej a soľ. Prilejeme trochu vody a vypracujeme cesto. Zamiesené cesto natenko vyvaľkáme. Potrieme ho plnkou a zvinieme. Závin dáme na plech vymastený maslom, navrch rozhodíme niekoľko kúskov masla a pri teplote 180 oC pečieme asi 10 minút. Vyberieme, polejeme zmesou zo žĺtka a kyslej smotany a upečieme do zlatohneda.

Závin podávame teplý.

Zapečené lasagne

200 g (asi 12 plátkov) lasagne, 50 g tvrdého syra na strúhanie, maslo na pokvapkanie a vymastenie hrnca, 400 ml omáčky ragú, 750 ml bešamelovej omáčky.

Omáčka ragú: 200 g mletého mäsa, 4 paradajky, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, masox, olej, oregano, mleté čierne korenie, soľ.

Bešamelová omáčka: 750 ml sladkého mlieka, 50 g hladkej múky, 50 g masla.

Najprv si pripravíme omáčku ragú. Nastrúhanú cibuľu a rozotretý cesnak trocha opražíme na oleji, pridáme pomleté mäso a zmes necháme zhnednúť. Potom pridáme nakrájané paradajky a masox, všetko osolíme, okoreníme, premiešame a povaríme na slabom ohni asi 30 minút. Odstavíme, okoreníme oreganom, premiešame a odložíme. 

Pri príprave bešamelovej omáčky najrpv roztopíme maslo, postupne vsypeme múku, prilejeme mlieko a na miernom ohni za stáleho miešania necháme omáčku zhustnúť.

Široký hrniec vymastíme maslom, nalejeme doň štvrtinu bešamelovej omáčky, na ňu urovnáme vrstvu neuvarených plátkov lasagne (3 až 4 kusy vedľa seba) alebo zodpovedajúce množstvo širokých rezancov a zalejeme ich štvrtinou bešamelovej omáčky a tretinou omáčky ragú. Tento postup opakujeme ešte trikrát, pričom každú vrstvu posypeme nastrúhaným syrom. Poslednú vrstvu zalejeme oboma omáčkami, hodne posypeme nastrúhaným syrom, pokvapkáme roztopeným maslom a zapečieme v dobre vyhriatej rúre asi 30 minút.

Tip: Lasagne je názov najväčšej talianskej cestoviny, u nás ju môžeme nahradiť širokými rezancami.

Zapečený špenát s cestovinou

500 g špenátu, 2 vajcia, 300 ml mlieka, 50 g masla, 20 g hladkej múky, 250 g cestoviny, mleté čierne korenie, soľ.

Umytý špenát nadrobno nakrájame, osolíme, okoreníme a udusíme na masle. Potom pridáme v šálke mlieka rozmiešanú múku a povaríme. Cestovinu (kolienka, mušličky) uvaríme v slanej vode. Odcedené premiešame so špenátom.

Ohňovzdornú misu vymastíme, naplníme špenátom, zalejeme mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajcia, osolíme a v rúre upečieme dozlata.

Podávame s cviklovým šalátom.

Zapekané zemiaky so syrom

1000 g zemiakov, 100 g tvrdého syra, 250 ml smotany, 40 g masla, 1 strúčik cesnaku, muškátový orech, mleté čierne korenie.

Očistené a umyté zemiaky nakrájame na tenké kolieska. Pekáč alebo ohňovzdornú misu vytrieme cesnakom, vymastíme tukom a ukladáme do nej po vrstvách nakrájané zemiaky, ktoré posypeme nastrúhaným syrom, osolíme a okoreníme. Potom všetko zalejeme smotanou, maslom, vložíme do rúry a pomaly pečieme.

Podávame s hlávkovým šalátom.

Zapekaný pór s palacinkovým cestom

500 g póru, 40 g tuku, soľ.

Palacinkové cesto: 300 ml mlieka, 2 vajcia, 150 g hrubej múky, soľ.

Očistený a umytý pór nakrájame na menšie kúsky, vložíme do vriacej vody a krátko povaríme. Uvarený pór vyberieme (vývar môžeme použiť na prípravu polievky).

Palacinkové cesto: Z mlieka, žĺtkov, múky a soli pripravíme cesto a nakoniec zľahka primiešame z bielkov ušľahaný sneh.

Na vymastený pekáč poukladáme uvarený precedený pór, zalejeme ho redším palacinkovým cestom a v rúre upečieme dozlata.

Podávame so zemiakovou kašou a s hlávkovým šalátom.

Zapekaný špenát s vajcom

500 g špenátu, 100 g bryndze, 3 vajcia, 200 ml mlieka, 5 strúčikov cesnaku, 30 g oleja, mleté čierne korenie, soľ.

Špenát umyjeme, nadrobno nakrájame alebo pomelieme a s rozotretým cesnakom udusíme na oleji. Bryndzu rozmiešame s mliekom, pridáme žĺtky, z bielkov ušľahaný tuhý sneh, osolíme, okoreníme a primiešame k udusenému špenátu. 

Masu dáme do vymasteného a strúhankou vysypaného menšieho pekáča a v mierne teplej rúre zapečieme.

Podávame s uvarenými zemiakmi.

Zapekaný tvaroh

800 g tvarohu, 2 žĺtky, 200 ml kyslého mlieka, 60 g masla, mletá červená paprika, rasca, soľ.

Tvaroh vymiešame so soľou a rascou a necháme v teple trochu nahriať. Pridáme maslo, žĺtky, mletú červenú papriku a kyslé mlieko alebo smotanu. Všetko dobre premiešame, rozotrieme na vymastený pekáč a upečieme.

Zaprávaný karfiol so zeleným hráškom

1 karfiol, 200 g zeleného hrášku, 1 žĺtok, 250 ml sladkej smotany, 30 g masla, 30 g hladkej múky, zelená petržlenová vňať, muškátový kvet, soľ.

Na ružičky rozobratý umytý karfiol a zelený hrášok uvaríme v osolenej vriacej vode. Z masla a múky pripravíme bledšiu zápražku, zalejeme ju vývarom z karfiolu a povaríme. Smotanu so žĺtkom rozmiešame, vlejeme do uvarenej omáčky, pridáme uvarený nakrájaný karfiol s hráškom a dochutíme nastrúhaným muškátovým kvetom a nadrobno nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou.

Podávame s dusenou ryžou alebo varenou cestovinou.

Zdravá zmes podľa Birchera

Pripravíme si zmes z ovsených vločiek, hrozienok, nastrúhaných orieškov, práškového cukru, nastrúhaných jabĺk, ktoré tvoria základ. Ďalej z kandizovanej pomarančovej kôry, nakrájaného banánu, zo studeného sladkého mlieka a z jogurtu. Všetko spolu premiešame a odložíme, aby vločky mohli napučať.

Podávame v hlbších miskách, ozdobené čerstvým ovocím alebo šľahačkou.

Zelená fazuľka na cibuli

700 g fazuľových strukov, 5 paradajok, 2 cibule, 1 lyžica hladkej múky, 3 lyžice oleja, trocha octu, zelená petržlenová vňať, trocha mletého bieleho korenia, soľ.

Fazuľové struky očistíme a nakrájame na prúžky, očistenú cibuľu nakrájame na kolieska a olúpané paradajky na menšie kúsky. Všetko opečieme na rozpálenom oleji, podlejeme vriacou vodou, osolíme, okoreníme a prikryté dusíme asi 30 minút. Prisypeme múku, premiešame, podlejeme a znova povaríme. 

Nakoniec ochutíme octom a posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou.

Zelené rezance so špargľou a smotanou

250 g konzervovanej špargle, 200 ml sladkej smotany, nastrúhaný parmezán, 30 g masla, 250 g zelených rezancov, 1 lyžica hladkej múky, mleté čierne korenie, soľ.

Rezance uvaríme v osolenej vode (asi 6 až 8 minút), precedíme a necháme odkvapkať. Špargľu vyberieme z konzervy, necháme odkvapkať, špičky odrežeme a spolu s byľou podusíme v roztopenom masle. Prilejeme polovicu smotany, všetko posypeme nastrúhaným parmezánom a na miernom ohni zahustíme. Vo zvyšnej smotane rozmiešame múku, pridáme soľ, korenie, podusenú špargľu a zohrejeme. 

Rezance upravíme na hlbšiu misu, zalejeme špargľovou zmesou, premiešame a nakoniec povrch posypeme nastrúhaným parmezánom.

Zeleninová ryža

450 g varenej ryže, 170 g čínskej kapusty, 100 g zelených fazuliek nakrájaných na kúsky, 100 g mrazeného hrášku, 3 nasekané jarné cibuľky, 1 lyžica svetlej sójovej omáčky, soľ.

Uvarenú ryžu opláchneme vo vode a necháme odkvapkať. Vlhkú ryžu nasypeme na panvicu, navrch poukladáme čínsku kapustu, kúsky fazuliek, hrášok a cibuľku. Prikryjeme a varíme na miernom plameni asi 6 minút. Pokvapkáme sójovou omáčkou a podľa chuti osolíme. Zeleninu rovnomerne vmiešame do ryže a na niekoľko sekúnd zvýšime teplotu. 

Ihneď podávame.

Zeleninové fašírky

500 g miešanej zeleniny (zeler, mrvka, kaleráb, karfiol), 2 vajcia, 1 cibuľa, 2 žemle, 20 g oleja, masť na vyprážanie, strúhanka, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme na oleji, pridáme umytú nakrájanú zeleninu, osolíme, podlejeme vývarom a udusíme. Do udusenej zeleniny pridáme namočené vytlačené žemle, vajcia, soľ, mleté čierne korenie a podľa potreby zahustíme strúhankou. Na doske posypanej strúhankou sformujeme malé fašírky, ktoré vyprážame v horúcej masti.

Podávame so zemiakovou kašou alebo s uvarenými zemiakmi a so šalátom.

Zeleninový hrniec

200 g slaniny, nastrúhaný tvrdý syr, 4 veľké zemiaky, 400 g zeleného hrášku, 400 g tekvice, 4 mladé kukuričné palice, 4 paradajky, 2 zelené papriky, 2 cibule, 1 cesnak, olivový olej, nasekaná zelená petržlenová vňať na posypanie, majorán, mleté čierne korenie, soľ.  

Cibuľu nakrájame nadrobno, hrášok vylúpeme zo strukov, tekvicu olúpeme a dužinu nakrájame na kocky. Kukuričné palice zbavíme listov, očistíme, umyjeme a nakrájame na plátky. Paradajky olúpeme, zbavíme jadierok a rozštvrtíme. Zelenú papriku umyjeme, očistíme a nakrájame na prúžky.

 Zemiaky umyjeme, olúpeme a nakrájame na kocky, cesnak očistíme a popučíme. Na veľkej panvici rozohrejeme olej, pridáme slaninu nakrájanú na malé kocky a opražíme na nej nakrájanú cibuľu dozlata. Pripravenú zeleninu, cesnak a zemiaky prisypeme do panvice, pridáme majorán, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a prípadne trocha zalejeme studenou vodou. Zakryjeme a všetko spolu dobre podusíme.

Podávame posypané nastrúhaným syrom a zelenou petržlenovou vňaťou.

Zemiakové kroketky

750 g prelisovaných zemiakov, 1 vajce, 200 g detskej krupice, soľ.

Na obaľovanie: 1 vajce, mlieko, múka, strúhanka, olej.

Uvarené a prelisované zemiaky dáme na dosku, pridáme krupicu, vajce a soľ. Zamiesime, z cesta urobíme dlhý valček, ktorý nakrájame na menšie kúsky. Z každého kúska urobíme asi 5 cm dlhé krokety, ktoré obalíme ako rezne a vypražíme.

Podávame s uhorkovým šalátom.

Zemiakové knedle plnené slivkami

600 g zemiakov, 1 vajce, mlieko, 650 g sliviek, 150 g maku, 200 g hrubej múky, 2 lyžice masla, 70 g práškového cukru, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke deň vopred. Pred prípravou ich očistíme a nastrúhame. Pridáme roztopené maslo, vajce, soľ, múku, mlieko podľa potreby a vypracujeme tuhšie cesto. Necháme ho postáť 20 minút. 

Potom ho rozvaľkáme na pomúčenej doske na široký plát, nakrájame na štvorce, do každého štvorca zabalíme jednu slivku a dáme do vriacej osolenej vody. Varíme 4 až 6 minút.

Uvarené knedle vyberieme dierkovanou varechou, pokvapkáme roztopeným maslom a posypeme pomletým makom premiešaným s cukrom.

Zemiakové rezne s hubami

600 g zemiakov, 1 vajce, 200 g čerstvých húb, 150 g krupicovej múky, 20 g cibule, tuk, 100 g žemle, rasca, mleté čierne korenie, soľ.

V horúcom tuku speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme očistené, na tenké plátky nakrájané huby, rascu a soľ. Dusíme prikryté, občas premiešame. V šupke uvarené zemiaky ošúpeme, nastrúhame (alebo prelisujeme) na pracovnú dosku. Pridáme odparené, udusené huby, korenie, soľ, vajce a múku. Zamiesime cesto. Zľahka doň pridáme na kocky nakrájané žemle.

Cesto rozdelíme na 10 rovnakých kúskov, z ktorých vyformujeme rezne a z oboch strán ich opečieme na rozpálenom tuku.

Podávame so šalátom alebo s čerstvou zeleninou podľa sezónny.

Zemiakový paprikáš (Slovenský guláš)

1000 g zemiakov, 250 ml kyslej smotany, 1 krabica mrazeného leča, 1 viazanička cibuľky, 20 g hladkej múky, 50 g oleja, mletá červená paprika, bobkový list, soľ.

Na oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu aj s vňaťou, pridáme mletú červenú papriku, soľ, bobkový list, na kolieska nakrájané očistené zemiaky, podlejeme vodou alebo vývarom a dusíme. Neskôr pridáme na širšie rezance nakrájanú opraženú zelenú papriku a paradajky. Nakoniec prilejeme smotanu, v ktorej sme rozhabarkovali múku, a krátko povaríme.

Podávame s čiernym chlebom.

Zemiaky na vidličku

700 g zemiakov (ideálne sú nové zemiaky), 100 ml bieleho vína, 50 g čiernych olív, olej, pol citróna, muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.

Polovičku zemiakov oškrabeme a nakrájame na mesiačiky. Potom ich asi 3 minúty podusíme vo vriacej osolenej vode a necháme odkvapkať. Mesiačiky zemiakov opečieme dozlata na oleji v rúre na plechu. 

Opečené zemiaky okoreníme, osolíme a nastrúhame na ne muškátový oriešok. Podlejeme ich bielym vínom a ešte asi 5 minút dopekáme. Pred dopečením pridáme vykôstkované polovičky čiernych olív. 

Z druhej polovice zemiakov uvaríme zemiakové pyré, pridáme doň soľ, korenie, lyžicu oleja, šťavu z citróna, trošku nastrúhaného muškátového korenia a dobre premiešame.

Podávame tak, že na tanier rozložíme mesiačiky zemiakov, na ne dáme zemiakové pyré a ozdobíme olivami.

Zemiaky so syrovou omáčkou

1000 g zemiakov.

Omáčka: 150 g nastrúhaného syra (najlepšie ementál), 30 g margarínu, 500 ml mlieka, 4 lyžice kyslej smotany, 2 paradajky, 1 cibuľa, 3 lyžice hladkej múky. 

Menšie zemiaky umyjeme a celé dáme variť do studenej vody. Po uvarení vodu zlejeme, zemiaky prelejeme studenou vodou a olúpeme. Cibuľu očistíme, nakrájame nadrobno a podusíme na rozohriatom margaríne dozlata. Prisypeme múku, zamiešame a krátko opražíme. Potom prilejeme mlieko, premiešame, uvedieme do varu a povaríme na miernom ohni asi 10 minút. Pridáme syr, necháme ho za občasného premiešania roztopiť, prilejeme smotanu a odstavíme z ohňa. Paradajky sparíme horúcou vodou, olúpeme, rozštvrtíme, pridáme do omáčky a ešte povaríme asi 5 minút. 

Odložené uvarené zemiaky polejeme omáčkou, trocha zohrejeme a ihneď podávame.
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