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Bambusové výhonky s listovou zeleninou

220 g špenátu (alebo nakrájanej brokolice), 2 lyžice oleja na opraženie.

Koreniny a pochutiny: 100 g bambusových výhonkov nakrájaných na plátky, 120 ml kuracieho vývaru, štvrť čajovej lyžičky Glutasolu (môžeme vynechať), štvrť čajovej lyžičky cukru, štvrť čajovej lyžičky soli.

Omáčka: 1 čajová lyžička sójovej omáčky, 1 čajová lyžička kukuričného škrobu, 1 lyžica horúceho oleja, 2 čajové lyžičky vody, štipka Glutasolu.

Vo woku rozpálime 2 lyžice oleja. Špenát v ňom pražíme asi 2 minúty a potom pridáme zmiešané koreniace prísady. Povaríme asi 1 minútu na miernom plameni a preložíme z woku do misy. 

Rozohrejeme wok a nalejeme doň 1 lyžicu oleja. Pridáme bambusové výhonky a pražíme asi 2 minúty. Do woku vrátime naspäť špenátovú zmes. Povaríme asi 3 minúty. Pridáme prísady na zahustenie omáčky a varíme asi 2 minúty. 

Podávame s pečenou pekinskou kačicou alebo ako prílohu.

Brokolica na víne

1000 g brokolice (špargľový kel), 400 ml bieleho vína, 1 strúčik cesnaku, 100 ml oleja, mleté čierne korenie, soľ.

Brokolicu opláchneme pod tečúcou studenou vodou, jednotlivé listy oddelíme, tvrdé rebrá odrežeme a tvrdšie kúsky nakrájame. Cesnak nakrájame nadrobno a opečieme na oleji vo veľkom hrnci. Pridáme brokolicu, osolíme, okoreníme mletým bielym korením a opekáme za častého obracania a prilievania vína niekoľko minút. Potom hrniec prikryjeme a dusíme na miernom ohni asi 20 minút (dávame pozor, aby sa brokolica nerozvarila).

Podávame k pečenému mäsu.

Bylinkové maslo

Toto silne korenené maslo sa podáva k niektorým pečeným mäsám. Pripravíme si ho tak, že do čerstvého masla zamiešame najprv zelenú petržlenovú vňať nasekanú nadrobno, pridáme trochu citrónovej šťavy a vymiešame. Potom pridáme na hrot noža tymianu, estrogénu a trebuľky. Hotové bylinkové maslo dáme zmraziť, aby sa dalo krájať na tenké plátky na ozdobenie.

Cesnakové maslo

Do čerstvého masla postupne zamiešame cesnak rozotretý so soľou, zelenú petržlenovú vňať nasekanú nadrobno a nastrúhanú malú cibuľku.

Cukety v slaninovom župane

8 tenkých plátkov prerastenej údenej slaniny, 100 g údeného syra nakrájaného na kocky, 2 lyžice masla (alebo tuku), 4 stredne veľké cukety, 1 malá konzerva paradajkového pretlaku, 2 strúčiky cesnaku, 1 lyžica nastrúhanej citrónovej kôry, zväzok tymianu, mleté čierne korenie, soľ.

Cukety umyjeme a blanšírujeme vo vriacej, osolenej vode asi 5 minút. Vyberieme, rozpolíme a rozložíme na pracovnú dosku. Paradajkový pretlak rozmiešame s nasekaným cesnakom, nastrúhanou citrónovou kôrou a nasekaným tymianom. Zmesou potrieme polovičky cukiet. Posypeme soľou a mletým čiernym korením. Polovičky cukiet opäť spojíme. Každú cuketu obtočíme dvoma plátkami slaniny. Pripravené cukety dáme do vymastenej ohňovzdornej nádoby. 

Posypeme syrom a zapečieme v rúre predhriatej na 200 oC asi 15 minút.

Fazuľovo slaninové rolky

750 g fazuľových strukov, 12 plátkov slaniny, lyžica masla, lyžica oleja.

Fazuľové struky uvaríme v osolenej vode, zlejeme a necháme odkvapkať. Ak použijeme konzervovanú fazuľu, zlejeme, prepláchneme studenou vodou a dáme odkvapkať. 

Slaninu nakrájame na 12 plátkov. Vždy po 10 strukov previažeme slaninou. Na panvici zohrejeme maslo a olej a opečieme na minime z každej strany. Počas pečenia polievame výpekom.

Podávame napríklad ku grilovaným rebierkam.

Grilovaný chlieb

4 plátky tmavého chleba, štyri lyžice oleja.

Štyri plátky čierneho chleba (osem plátkov bagety) potrieme olejom a grilujeme dočervena. Kto má rád pikantné, do oleja môže primiešať pár pretlačených strúčikov cesnaku.

Grilovaný chlieb je tradičná príloha ku grilovanému mäsu.

Chilli cibuľky s ananásom

1000 g malých cibúľ, 2 lyžice oleja, 1 lyžica práškového chilli korenia, 4 plátky z ananásového kompótu, 250 ml ananásovej šťavy, 1 až 2 lyžice octu, 1 čajová lyžička kajenského korenia, soľ.

Na panvici rozohrejeme olej, pridáme olúpané celé cibule a opečieme ich. V miske zmiešame chilli prášok, kajenské korenie, ananásovú šťavu a ocot. Polovicu prilejeme k cibuliam a prikryté na minime dusíme 15 minút. 


Panvicu odkryjeme, prilejeme zvyšnú šťavu a odkryté varíme 10 až 15 minút. Z času na čas premiešame, aby chilli prášok neprihorel.

Ananás nakrájame na malé kúsky a na posledné minúty pridáme k cibuliam. Ochutíme soľou. 

Podávame k minútkam, hydine alebo divine.

Krupicové knedličky

1 vajce, rovnaké množstvo (hmotnostné) masla, dvojnásobné množstvo krupice, štipka muškátového orecha, soľ.

Maslo vymiešame do peny, postupne pridávame žĺtok a bielok. Keď sa maslo zmieša s vajcom, pridáme krupicu a napokon dochutíme soľou a muškátovým orechom. Masu sformujeme do gule, stlačíme a dáme na 30 minút odpočívať. 

Potom vytvarujme knedličky a uvaríme ich. 

Dá sa postupovať aj inak: Maslo mierne zohrejeme, metličkou na sneh do tekutého masla zašľahaháme vajce, pridáme krupicu a nakoniec okoreníme. Masu odložíme na 20 minút do chladničky, potom tvarujeme knedličky.

Varíme ich presne 6 minút v mierne osolenej vriacej vode. Potom hrniec odtiahneme nabok, pridáme naberačku ľadovej vody, prikryjeme a necháme odpočívať. Za 30 až 45 minút knedličky napuchnú

Pozor: Ak sa nedvíhajú, pravdepodobne sme použili starú krupicu.

Kukuričná kaša

500 g kukuričnej múky, 2000 ml vody, 50 g masla, 2 lyžice nastrúhaného parmezánu, soľ.

Do 2000 ml osolenej vody dáme maslo a necháme zovrieť. Do vriacej vody za stáleho miešania pridávame kukuričnú múku tak, aby sa netvorili hrudky. Kašu varíme asi 1 hodinu, pričom ju pravidelne miešame.

Kukuričná kaša so syrom

50 g masla, nastrúhaný tvrdý syr, 1 zelená paprika, 6 mladých kukuričných klasov, 2 vajcia, niekoľko lyžíc sladkého mlieka, 4 cibule, 1 čajová lyžička mletej červenej papriky, mleté čierne korenie, soľ.

Z kukuričných klasov olúpeme zrná, dáme ich do mixéra, zalejeme mliekom a rozmixujeme. Potom primiešame vajcia, mletú červenú papriku a mleté čierne korenie. Cibuľu očistíme, nakrájame nadrobno a opražíme na roztopenom masle. Pridáme zelenú papriku nakrájanú nadrobno, kukuričnú kašu z mixéra a všetko spolu opekáme za stáleho miešania asi 10 minút. Väčšia časť šťavy by sa mala vydusiť a zmes zhustnúť. 

Nakoniec prisypeme nastrúhaný syr, necháme ho roztopiť a premiešame.

Kuriatka pre labužníkov

750 g kuriatok, 75 g slaniny, 200 ml červeného vína, 1 cibuľa, 1 lyžica hladkej múky.

Kuriatka očistíme a nakrájame (malé necháme vcelku). Slaninu nakrájame na malé kocky, rozškvaríme a opražíme na nej cibuľu nakrájanú nadrobno dozlata. Pridáme nakrájané kuriatka, chvíľu podusíme, osolíme, prilejeme červené víno a na malom ohni udusíme domäkka. Hladkú múku rozšľaháme v studenej vode a za stáleho miešania pridáme ku kuriatkam, zväčšíme oheň, necháme chvíľu prejsť varom a prípadne ešte dosolíme.

Podávame buď ako prílohu k minútkam alebo s opekanými zemiakmi ako samostatné jedlo.

Lahôdkové cukety

200 ml smotany, 4 lyžice masla (alebo tuku), 4 stredne veľké cukety, 200 ml bieleho vína, 4 paradajky, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 2 lyžice octu, zväzok oregana, trocha cukru, mleté čierne korenie, soľ.

Cukety umyjeme, očistíme a nakrájame na tenké plátky. Maslo roztopíme v hrnci a opražíme v ňom nadrobno nakrájanú cibuľu a nasekaný cesnak. Pridáme plátky cukiet a krátko opražíme. Zalejeme octom, bielym vínom a smotanou. Prikryjeme a varíme na miernom ohni asi 5 minút. 

Paradajky olúpeme, zbavíme jadierok, nakrájame na kocky a spolu s nasekaným oreganom pridáme k cuketám. Ochutíme soľou, mletým čiernym korením a cukrom. Prikryjeme a ešte povaríme asi 5 minút. Ihneď podávame.

Mrazený zelený hrášok s hlávkovým šalátom

1 krabica mrazeného zeleného hrášku, 200 ml mlieka, 40 g masla, 2 hlávky šalátu, 30 g hladkej múky, citrónová šťava, zelená petržlenová vňať, cukor, soľ.

Mrazený hrášok trochu podlejeme vriacou vodou a udusíme. Z masla a múky upražíme svetlejšiu zápražku, zalejeme ju mliekom, vlejeme do mäkkého hrášku, pridáme na hrubšie rezance nakrájaný sparený šalát, osolíme a osladíme. 

Nakoniec pridáme citrónovú šťavu a nadrobno nasekanú zelenú petržlenovú vňať.

Pohánková kaša I.

300 g pohánky, 50 g údenej slaniny, 50 g tuku, soľ.

Pohánku sparíme, opražíme v rozpálenom tuku, podlejeme vodou, osolíme, prikryjeme a dusíme. Počas dusenia podlievame vodou, pričom vodu pridávame po malých množstvách, aby sa pohánka nerozvarila.

Mäkkú kašu posypeme nakrájanou opraženou slaninou.

Pohánková kaša II.

500 g pohánky, 100 g pomletých oškvarkov alebo 100 ml kyslej smotany, 3 strúčiky cesnaku, majorán, soľ.

Pohánku dáme variť do osolenej vody. Po chvíli pridáme majorán a najemno nasekaný cesnak a varíme, kým kaša nie je hustá. Do hotovej kaše vmiešame pomleté oškvarky alebo kyslú smotanu.

Príloha k obloženým sendvičom a bagetám

250 g bielej hlávkovej kapusty, 75 g mrkvy, 100 g kyslej smotany, 1 lyžica citrónovej šťavy (octu), mleté čierne korenie, soľ.

Kapustu a mrkvu očistíme. Oboje nakrájame na tenké rezance. Zmiešame s citrónovou šťavou a kyslou smotanou. Ochutíme soľou a korením. 

Najmenej 1 hodinu nacháme odstáť na chladnom mieste.

Repový nákyp

100 ml sladkej smotany, 2 vajcia, 1000 g repy, 1 hrnček strúhanky, na hrot noža nastrúhaného muškátového orieška, maslo na potretie a vymastenie formy, 1 čajová lyžička soli.

Repu dôkladne umyjeme, olúpeme, nakrájame na malé kocky a v osolenej vode uvaríme domäkka. Vodu zlejeme a repu pretlačíme cez riedke sito. Strúhanku dáme do panvice, zalejeme smotanou a necháme na ohni zmäknúť. Vajcia rozmiešame a spolu s uvarenou repou zamiešame do zmäknutej strúhanky. Nakoniec všetko okoreníme muškátom a osolíme. Bábovkovú formu vymastíme maslom, naplníme pripravenou repou, povrch potrieme maslom a pečieme vo vyhriatej rúre asi 1 hodinu.

Podávame ako prílohu k pečeným mäsám.

Sardelové maslo

50 g sardel, 100 g masla.

Sardely potlčieme, prelisujeme cez sito, premiešame s maslom a znova prelisujeme cez sito. Maslo dáme do šálky a skladujeme na chladnom mieste. Namiesto sardel môžeme použiť slede.

Sladkokyslá kapusta

450 g nakrájanej bielej kapusty, 1 lyžica oleja, pol čajovej lyžičky jedlej sódy, 2 čajové lyžičky cukru, 1 čajová lyžička soli.

Omáčka: 2 lyžice vínneho octu, 1 čajová lyžička paradajkového pretlaku, 1 lyžica kukuričnej múky, 250 ml kuracieho vývaru alebo vody, 2 lyžice cukru, niekoľko kvapiek červeného potravinárskeho farbiva, štipka soli.

Kapustu povaríme asi 3 minúty vo veľkej nádobe s vodou, do ktorej sme pridali jedlú sódu, soľ a cukor. Necháme ju odkvapkať a vriacu vodu vylejeme. Kapustu dáme na asi 5 minút do chladnej vody. Necháme ju odkvapkať a odložíme nabok. Rozohrejeme wok a nalejeme doň olej. 

Kapustu zohrejeme. Preložíme ju na servírovaciu misu. Do woku pridáme dôkladne premiešané prísady do omáčky a pozvoľna, za stáleho miešania, uvedieme do varu. Miešame, až omáčka zhustne. Nalejeme ju na kapustu a ihneď podávame.

Varené fazuľové struky

1 krabica mrazených fazuľových strukov, 40 g masla, strúhanka, zelená petržlenová vňať, soľ.

Nerozmrazené fazuľové struky dáme variť do vriacej osolenej vody. Uvarené precedíme, posypeme na masle opraženou strúhankou, nadrobno nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou a pokvapkáme rozpusteným maslom alebo smotanou.

Podávame k varenému alebo dusenému hovädziemu mäsu.

Žemľové knedličky

Žemľové knedličky pripravíme zo žemle, masla, vajca, mlieka, mletého muškátového kvetu, strúhanky, zelenej petržlenovej vňate a soli. Vyvaríme ich v osobitnej vode a podávame v polievke.
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