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Šampiňónové oko

2 vajcia, 50 g nastrúhaného syra, 2 čajové lyžičky masla, 100 g šampiňónov, 25 g cibule, mleté čierne korenie, soľ.

Cibuľu olúpeme a nadrobno nakrájame. Na rozpustenom masle ju dozlata opražíme a primiešame nadrobno nakrájané šampiňóny. Pridáme korenie a soľ. Žĺtky oddelíme od bielkov. Bielky rozmiešame s hubami a necháme zraziť. Zmes dáme do ohňovzdornej misy a na dvoch miestach vyhĺbime jamky, do ktorých položíme žĺtky. Posypeme syrom a dáme do vyhriatej rúry. Keď sa syr začne roztápať, vyberieme.

Uvedený rozpis je pre 2 osoby.

Lečo s vajcom

50 g údenej slaniny, 4 vajcia, 1 krabica mrazeného leča, 1 cibuľa, 1 viazanička cibule, soľ.

Nakrájanú slaninu a nasekanú cibuľu aj s vňaťou speníme, pridáme nakrájané mrazené lečo, osolíme a udusíme. Nakoniec zalejeme rozšľahanými vajcami a ešte chvíľu podusíme.

Podávame s čiernym chlebom a reďkovkovým šalátom.

Škvarkové pagáčiky

3 žĺtky, 1 vajce na potretie, 300 ml mlieka, 40 g masla, 250 g škvariek, 40 g droždia, 1 lyžica cukru, 600 g hrubej múky, soľ.

Polovicu múky vymiesime s pomletými škvarkami a trochou soli. Do druhej polovice múky pridáme vykysnutý kvások, ktorý sme pripravili z trochy mlieka, cukru a droždia. Ďalej primiešame roztopené maslo, žĺtky, 1 čajovú lyžičku soli a so zvyškom mlieka zamiesime cesto, ktoré necháme vykysnúť. 

Vykysnuté cesto rozvaľkáme na pomúčenej doske, do stredu vložíme škvarkové cesto a okraje vykysnutého cesta preložíme cez seba. Potom cesto rozvaľkáme natenko, preložíme a necháme znova vykysnúť. Prekladanie a vaľkanie cesta opakujeme 3 až 4 razy. Potom cesto rozvaľkáme na hrúbku 1.5 až 2 cm, povykrajujeme z neho okrúhle pagáčiky, uložíme ich na plech a necháme vykysnúť. 

Vykysnuté potrieme rozľahaným vajcom a upečieme vo vyhriatej rúre dočervena.

Rýchle rizoto

Ryžu preberieme a sparíme horúcou vodou. Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme na rozpálenom oleji, pridáme sparenú ryžu, chvíľu podusíme, zalejeme vývarom z kostí a bez miešanie udusíme domäkka. Ryžu nemiešame, ale len občas pomaly potrasieme hrncom, aby sa nepopučila na kašu. Potom do pripravenej ryže zamiešame osobitne udusené mäso, ryby, zeleninu, huby a podobne. Dobre poslúži väčšia drevená vidlička. 

Nakoniec zmes ešte trocha pokvapkáme roztopeným maslom a posypeme nastrúhaným syrom.

Rýchle francúzske zemiaky

800 g zemiakov, 5 natvrdo uvarených vajec, 1 čersvé vajce, 100 ml mlieka, 300 g mäkkej (údenej) klobásy, 1 veľká cibuľa, olej na vymastenie misy, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme a surové nakrájame asi na 3 až 4 mm hrubé plátky. Vajcia očistíme a nakrájame na plátky a potom na malé kúsky. Na vymastenú misu uložíme vrstvu zemiakov, ktoré posolíme a jemne okoreníme. Na zemiaky položíme nakrájanú klobásu, nadrobno nasekanú cibuľu a kúsky vajec. Takto pokračujeme až kým neminieme všetky suroviny. Skončíme opäť vrstvou zemiakov.

Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme asi 40 minút, kým nie sú zemiaky mäkké. V pohári s mliekom potom vymiešame vajce a zalejeme zemiaky. Chvíľu ešte necháme zapekať.

Podávame s uhorkami v sladkokyslom náleve alebo s tatárskou omáčkou.

Zemiakové placky s údeným mäsom plnené kapustou

Placky: 2 vajcia, 200 ml mlieka, 8 väčších zemiakov, cesnak, 300 g hladkej múky, olej, petržlenová vňať, majoránka, mleté čierne korenie, soľ.

Plnka: 200 g údeného mäsa, 400 g kyslej kapusty, 1 cibuľa, olej, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky pomelieme, pridáme suroviny na placky, všetko premiešame a upečieme placky - 3 kusy na jednu porciu. Do stredu upečených placiek dáme podusenú kapustu. Placky zrolujeme (alebo preložíme) a ozdobíme vňaťou a údeným mäsom, ktoré sme nakrájali na rezance alebo na tenké plátky.

Anglické raňajky

1200 g zemiakov, 150 g prerastenej slaniny, 8 vajec, 40 g masla, 8 lyžíc mlieka, 2 cibule (asi 100 g), 5 lyžíc oleja, 4 zavárané uhorky, muškátový oriešok, 1 viazanička pažítky, petržlenová vňať, mletá červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke, necháme vychladnúť a olúpeme. Nakrájame na plátky (alebo na kocky). Cibuľu olúpeme a nakrájame. Slaninu nakrájame na kocky a opečieme vo veľkej panvici. Pridáme cibuľu a opražíme dozlata. 

Dierkovanou varechou vyberieme slaninu a cibuľu z panvice a odložíme na teplé miesto. Na panvicu prilejeme olej a rozpálime ho. Vložíme nakrájané zemiaky a necháme zo spodnej strany opiecť dohneda. Potom ich obrátime a okoreníme. Opekáme asi 10 minút, potom občas prevraciame, kým nie sú rovnomerne opečené a chrumkavé. Primiešame slaninu a cibuľu a ešte 1 minútu opekáme.

Vajcia rozmiešame s mliekom, mletou červenou paprikou, soľou, korením a trochou nastrúhaného muškátového orieška. Na panvici rozpustíme maslo a zo vzniknutého cesta upečieme 4 omelety. 

Do stredu upečenej omelety dáme časť opekaných zemiakov, preložíme druhou polovicou a dáme preč z panvice. Postupne tak pripravíme všetky omelety. Podávame ozdobené zaváranými uhorkami a petržlenovou vňaťou.

Baklažánová zmes

300 g baklažánov, maslo, 300 g zemiakov, 1 veľká cibuľa, 1 strúčik cesnaku, mletý ďumbier, štipľavá paprika, 5 čajových lyžíc kokosovej múky, ocot, soľ.

Olúpané zemiaky nakrájame na malé kocky a uvaríme v osolenej vode. Takisto nakrájame aj osolené baklažány, ale ich nevaríme.

Na masle opražíme cibuľu, mletý ďubmier a štipľavú papriku. Pridáme rozotretý cesnak a kokosovú múčku.

Vmiešame zemiaky a baklažány, podľa chuti osolíme a všetko spolu asi 10 minút dusíme. Nakoniec dochutíme octom.

Podávame s pečivom ako ľahkú večeru.

Baklažánový nákyp

100 g nastrúhaného syra, 200 ml kyslej smotany, 200 g baklažánov, 200 g paradajok, 400 g zemiakov, olej, soľ.

Do vymastenej ohňovzdornej misy dáme očistené a nakrájané baklažány, rozštvrtené paradajky a jemne posolené uvarené a na plátky na krájané zemiaky. Vrch zalejeme smotanou a posypeme syrom. Jedlo zapekáme asi 20 minút v zohriatej rúre. Podávame posypaný nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou.

Bravčovinky s cibuľou

250 g bravčového mäsa z lopatky, 1 vajce, 1 väčšia cibuľa, horčica, tuk na vyprážanie, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Mäso umyjeme, nakrájame a nahrubo pomelieme na mäsovom mlynčeku. Okoreníme, pridáme vajce, majorán, takmer celú cibuľu nakrájanú nadrobno a soľ. Premiešame a vyformujeme menšie rezne, ktoré vypražíme v tuku. Pred vypražením ich môžeme obaliť strúhankou. Podávame s horčicou, posypané nasekanou cibuľou a s čiernym chlebom.

Burglova polenta z Dolomitov

500 ml mlieka, 250 g hrubej kukuričnej múky, lyžica oleja, 500 ml mäsového vývaru, trocha cukru, lyžica soli.

Ďalej: 200 ml smotany, maslo (alebo tuk) na vyprážanie.

Mäsový vývar, mlieko a olej zohrejeme v hrnci. Za stáleho miešania prisypeme kukuričnú múku. Ochutíme soľou a cukrom. Za stáleho miešania dobre povaríme. Pozor, ak dostatočne nemiešame, polenta sa pripáli! 

Asi za 50 minút je hotová. Má nám vzniknúť hustá kaša. Ak polentu podávame ako kašu, zamiešame do nej smotanu, alebo kašu vyklopíme na vymastenú pracovnú dosku, uhladíme a pevnou niťou nakrájame na plátky. Plátky môžeme vypražiť, upiecť alebo ugrilovať. Môžeme ich aj naplniť alebo z nich sformovať malé knedličky.

Cestoviny s klobásou

300 g klobásy, 400 g makarónov, 250 g petržlenu s vňaťou, 120 ml vývaru (vody), 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 2 lyžice oleja, mleté čierne korenie, soľ.


Petržlen očistíme, umyjeme a nakrájame na malé kocky. Vo vývare varíme asi 10 minút, vývar zlejeme do misky a petržlen dáme odkvapkať. Na panvici rozohrejeme olej, pridáme očistenú a nakrájanú cibuľu s cesnakom a krátko opražíme. Klobásu olúpeme, vodorovne prerežeme a nakrájame na plátky. Pridáme k cibuli a krátko opražíme. Primiešame petržlen a 2 až 3 lyžice vývaru. Ochutíme soľou a korením.  Makaróny uvaríme v slanej vode, petržlenovú vňať umyjeme a nakrájame. Cestoviny zlejeme a krátko prepláchneme studenou vodou. Premiešame s klobásovou zmesou, posypeme vňaťou a podávame.

Držky na paprike

1000 g držiek v surovom stave, 60 g margarínu, 50 g hladkej múky, 75 g cibule, 125 ml mlieka, cesnak, mletá paprika, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Uvarené držky nakrájame na rezance. Na tuku opražíme nadrobno nakrájanú cibuľu dozlata, pridáme múku a urobíme ružovú zápražku, zamiešame červenú papriku, zalejeme vývarom z držiek, dobre rozšľaháme, pridáme mleté čierne korenie, soľ a varíme najmenej 30 minút.

Omáčka musí byť dostatočne hustá, pretože držky pustia šťavu a omáčka redne. Pred koncom varu pridáme do omáčky mlieko, ešte chvíľu povaríme, zamiešame sekanú petržlenovú vňať, prelejeme uvarené, nakrájané držky a necháme ešte raz prejsť varom.

Fazuľa na víne

200 g šunky (alebo údeného mäsa), 100 ml červeného vína, 500 g fazule, 1 cibuľa, múka, olej,  mleté čierne korenie, soľ.

Deň vopred namočenú fazuľu uvaríme domäkka. Cibuľu očistíme a nasekáme. Speníme ju na oleji, zasypeme múkou, podlejeme vínom a varíme asi 10 minút. Potom pridáme fazuľu, čierne korenie, soľ a ešte chvíľu povaríme. Do hotovej fazule pridáme na kocky nakrájanú šunku.

Podávame s čiernym chlebom.

Fazuľová kaša

50 g údenej slaniny, 300 g suchej fazule, 1 viazanička mladej cibuľky, 100 g hrubej múky, soľ.

Prebratú a umytú fazuľu deň vopred namočíme a na druhý deň ju v tej istej vode uvaríme domäkka. Osolíme, zasypeme múkou a za stáleho miešania uvaríme na kašu. Slaninu nakrájame na kocky, rozškvaríme, opražíme na nej nadrobno nakrájanú cibuľu aj s vňaťou a polejeme ňou kašu rozotretú na tanieroch.

Fazuľové rezance

150 g údeného mäsa, 3 vajcia, 200 g suchej bielej fazule, 100 g varených zemiakov, 1 cibuľa, 20 g hladkej múky, masť na vyprážanie, strúhanka, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Umytú a cez noc namočenú fazuľu uvaríme a pomelieme. Potom k nej pridáme nastrúhané zemiaky, soľ, majorán, mleté čierne korenie, nakrájanú opraženú cibuľu, vajcia a na kocky nakrájané údené alebo pečené mäso - môžu byť aj škvarky. Všetko dobre premiešame a podľa potreby zahustíme strúhankou. 

Na pomúčenej doske sformujeme rezne, ktoré ponamáčame v rozšľahanom vajci a strúhanke a na rozpálenej masti z oboch strán vypražíme.

Podávame s kyslou dusenou kapustou alebo so zemiakovou kašou.

Francúzske zemiaky

750 g zemiakov, 200 g šunkovej salámy (údenej salámy alebo mäkkej klobásy), 200 ml kyslej smotany, 100 g tvrdého syra, 2 vajcia, 4 natvrdo uvarené vajcia, tuk na vymastenie misy, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Umyté zemiaky uvaríme v šupke, olúpeme a nakrájame na kolieska. Natvrdo uvarené vajcia očistíme a nakrájame na tenké plátky. Syr nastrúhame a šunku nakrájame na malé kocky. Do vymastenej ohňovzdornej misy naukladáme vrstvy zemiakov, uvarených vajec, salámy a nastrúhaného syra, pričom každú vrstvu vždy okoreníme a posypeme petržlenovou vňaťou.

Všetko zalejeme vajcami rozšľahanými s kyslou smotanou, dáme do vyhriatej rúry a pečieme 25 až 30 minút. 

Fučka

600 g zemiakov, 3 cibule, 50 g masti, 30 g polohrubej múky, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme, nakrájame a uvaríme v osolenej vode. Keď sa začnú rozsýpať, vodu čiastočne precedíme a zemiaky roztlačíme. Potom ich zaprášime múkou, vymiešame a za stáleho miešania varíme, až kým voda z kaše nevyfučí. 

Fučku rozdelíme na taniere a polejeme nasekanou cibuľou opraženou na masti. Môžeme ju podávať obloženú uvarenou údenou klobásou alebo opraženou prerastenou údenou slaninou.

Gemerské zemiakové guľky

200 g údeného mäsa, 60 g údenej slaniny, 200 g kyslej kapusty, 600 g zemiakov, 50 g hladkej múky, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 1 lyžica masti, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Očistené zemiaky umyjeme, nastrúhame a precedíme. Údené mäso prevaríme, vykostíme, pomelieme a premiešame so zemiakmi. Všetko posypeme majoránom, korením, soľou, ochutíme rozotretým cesnakom, pridáme múku a vymiešame tuhšie cesto.

Z cesta sformujeme guľky, ktoré obalíme múkou, uvaríme v osolenej vode a vložíme do misy. Slaninu nakrájame a rozpražíme. Uvarené guľky polejeme vyškvarenou masťou, posypeme škvarkami, obložíme nakrájanou kyslou kapustou a navrch položíme nadrobno nakrájanú cibuľu, ktorú sme opražili dozlata.

Granatiersky pochod

50 g údenej slaniny, 1 vajce, 500 g zemiakov, 200 g hrubej múky, 2 cibule, 1 lyžica masti, mletá červená paprika, soľ.

Z múky, vajca, soli a z vody zamiešame tuhé cesto, ktoré necháme postáť asi 20 minút. Potom ho rozvaľkáme na pomúčenej doske, necháme trochu obschnúť. Nakrájame ho na malé štvorčeky veľké asi 1 x 1 cm. Uvaríme vo väčšom množstve slanej vody. Počas varenie občas premiešame, aby sa fliačky neprichytili na dno hrnca. Precedíme a necháme odkvapkať. Dáme do hrnca a pomastíme.

Zemiaky uvaríme v šupke, olúpeme ich a nakrájame na malé kúsky. Potom ich premiešame s uvarenými fliačkami. Údenú slaninu nakrájame na malé kocky, rozpražíme, primiešame nadrobno nakrájanú cibuľu, opražíme a dochutíme červenou paprikou. Primiešame k zemiakom s fliačkami a ešte raz premiešame.

Podávame s hlávkovým šalátom.

Hanácke tvarohové knedle

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

Tvaroh pretrieme a dobre vymiešame so strúhankou, múkou, vajcami a podľa chuti s cukrom alebo soľou. Z cesta tvarujeme knedle, ktoré varíme asi 10 až 15 minút vo vode. 

Uvarené knedle ihneď roztrhneme vidličkou a podávame so zaváraninou (sladké) alebo s opraženou cibuľou (slané).

Horčicové zemiaky s jablkami

1000 g zemiakov, 500 g jabĺk, 4 lyžice horčice, 200 g smotany na šľahanie 150 g tvrdého syra, 3 póry, 200 ml zeleninového vývaru (instant), šťava z polovice citróna, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke, necháme vychladnúť a olúpeme. Jablká umyjeme, olúpeme, prerežeme na 4 časti a zbavíme jadrovníkov. Nakrájame ich na hranolčeky a potrieme citrónovou šťavou. Prilejeme vývar a necháme prevrieť. Primiešame horčicu, dochutíme soľou a korením. Pór umyjeme a nakrájame na kúsky.

Na plátky nakrájané zemiaky, jablká a pór vložíme na vymastený plech (alebo do vymastenej misy z jenského skla). Všetko to rovnomerne polejeme horčicovou smotanou, posypeme majoránom a nastrúhaným syrom.

Zapekáme vo vyhriatej rúre asi 20 až 25 minút.

Horniacke rezance s kyslou kapustou

50 g údenej slaniny, 1 vajce, 80 g masti, 2 cibule, 400 g kyslej kapusty, 500 g hrubej múky, soľ.

Múku spolu so soľou preosejeme, pridáme vajce a podľa potreby vodu. Vymiesime tuhé cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske, nakrájame na hrubšie rezance a uvaríme v osolenej vode. Uvarené rezance precedíme, pokvapkáme polovicou roztopenej masti a premiešame. 

Na zvyšku masti opražíme cibuľu nasekanú nadrobno, pridáme nakrájanú kyslú kapustu a udusíme domäkka. Podľa chuti môžeme trocha okoreniť mletým čiernym korením. Udusenú kapustu premiešame s rezancami a posypeme rozškvarenou údenou slaninou nakrájanou na malé kocky.

Hubovník

500 g čerstvých húb, 3 vajcia, 100 g masla, 300 ml mlieka, 5 žemlí, zelená petržlenová vňať, rasca, soľ.

Žemle nakrájame, navlhčíme mliekom, pridáme k nim huby, ktoré sme udusili na masle s rascou a nadrobno nasekanú zelenú petržlenovú vňať. Všetko osolíme, premiešame, dáme do vymastenej ohňovzdornej misy, zalejeme v mlieku rozšľahanými vajcami a v rúre upečieme.

Podávame s hlávkovým šalátom.

Huspenina

250 g krkovičky, 2 bravčové nohy, chvost, kožky, 1 koleno, 2 bielky, 70 g cibule, 6 strúčikov cesnaku, celé čierne korenie, soľ.

Krkovičku, bravčové nohy, chvost, kožky a koleno dáme do vody, osolíme a varíme asi 2 hodiny. Pridáme očistenú cibuľu, korenie, cesnak rozotretý so soľou a varíme až kým sa mäso neoddeľuje od kostí. 

Precedíme cez plátno, mäso vykostíme, nakrájame na malé kúsky a dáme do nádob. Bielky rozšľaháme v chladnej vode, vlejeme do vývaru, chvíľu povaríme, odstavíme a pozberáme penu. Bielky huspeninu vyčistia. Opäť precedíme cez plátno, zalejeme ním pripravené mäso a dáme stuhnúť na chladné miesto.

Huspeninu môžeme pripraviť aj s koreňovou zeleninou, ktorú spolu s cibuľou a korením pridáme do huspeniny po 2 hodinách varenia.

Chlpaté knedle

600 g surových zemiakov, 100 g zemiakov uvarených v šupke, 1 vajce, 1 cibuľa, 50 g masti, 150 g hrubej múky, soľ.

Očistené zemiaky umyjeme a nastrúhame na jemnom strúhadle. V šupke uvarené zemiaky olúpeme a nastrúhame. Potom nastrúhané surové a uvarené zemiaky zmiešame, pridáme múku, vajce, soľ a znova premiešame. Z pripravenej zmesi povykrajujeme menšie knedle, ktoré zavaríme do vriacej osolenej vody a na miernom plameni varíme 10 až 12 minút.

Uvarené knedle precedíme a polejeme masťou, v ktorej sme opražili nadrobno nasekanú cibuľu.

Kalábrijské rizoto

2 kuracie prsia, 50 g masla (alebo tuku), 200 ml červeného vína, 1 červená paprika, 1 zelená paprika, 2 lyžice paradajkového pretlaku, 1 malá konzerva zeleného hrášku, 1 cibuľa, 300 g guľatej ryže, 1000 ml okoreneného mäsového vývaru, zväzok rozmarínu, 1 lyžica mletej červenej papriky, 1 lyžica karí korenia, mleté čierne korenie, soľ.

Maslo rozpálime v hrnci, pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu a opražíme do sklovita. Pridáme kuracie prsia nakrájané na malé kocky a krátko opečieme zo všetkých strán. Pridáme očistené papriky nakrájané na malé kocky a krátko opražíme. Pridáme ryžu a opäť krátko opražíme.

Červené víno vymiešame s mletou červenou paprikou, karí a paradajkovým pretlakom a prilejeme k ryži. Primiešame nadrobno nasekaný rozmarín. Zalejeme 400 ml mäsového vývaru a neprikryté varíme na miernom ohni. Počas varenia častejšie premiešame a postupne prilejeme zvyšný mäsový vývar. Asi za 18 až 20 minút je rizoto hotové. Pridáme odkvapkaný zelený hrášok, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, zohrejeme a podávame.

Klobásové frikandelky s pórom

350 g pečenej klobásy, 4 paradajky, 4 kusy póru, 2 lyžice masla, 2 lyžice lúpaných vlašských orechov, mleté čierne korenie, soľ.

Paradajky prelejeme horúcou vodou, olúpeme a nakrájame. Pór očistíme, vodorovne prerežeme a nakrájame na dlhšie kúsky. Pečenú klobásu pomelieme na mäsovom mlynčeku a sformujeme frikandelky vo veľkosti orecha. V rozpálenom masle ich z každej strany opečieme dozlata a odložíme na teplé miesto.

Pór dáme do výpeku, pridáme paradajky a krátko podusíme. Ochutíme soľou a korením. Pridáme frikandelky, premiešame a zohrejeme. Nakoniec posypeme nakrájanými orechami.  Podávame so zemiakovou kašou alebo ryžou.

Konské bifteky

1000 g konskej sviečkovice, 30 g masla, 50 g bravčovej masti, 2 strúčiky cesnaku, hladká múka, soľ.

Odležané mäso, ktoré bolo niekoľko dní naložené v marináde, očistíme od zeleniny a osušíme. Ak sme ho pred marinovaním nezbavili blán a šliach, urobíme to teraz. Potom ho nakrájame na bifteky, ktoré ľahko naklepeme a zarovnáme, dôkladne natrieme vymiešaným cesnakom, osolíme, poprášime múkou a opražíme na rozpálenej masti z obidvoch strán tak, aby vnútri zostali ružové. 

Hotové bifteky urovnáme na zohriatu misu, do šťavy pridáme maslo, prilejeme trocha vody a povaríme. Šťavu podávame osobitne v omáčniku.

Kôprová omáčka s vajcom

1 žĺtok, 50 g masla, 300 ml mlieka, 40 g hladkej múky, ocot, kôpor, soľ.

V mlieku rozšľaháme žĺtok, múku a soľ, pridáme maslo a na miernom ohni šľaháme do zhustnutia. Postupne prilejeme vývar alebo mlieko, okyslíme octom a ochutíme nadrobno nasekaným kôprom.

Podávame s volským okom alebo s natvrdo uvareným vajcom a s novými zemiakmi alebo knedľou.

Krkonošský zemiakový závin

1000 g zemiakov, 2 vajcia, 120 g krupice, 250 g hrubej múky, soľ.

Plnka: 250 g údeného mäsa, 1 cibuľa, 30 g masti, 30 g strúhanky.

Zamiaky uvaríme v šupke deň vopred. Potom ich olúpeme a nastrúhame. Pridáme múku, krupicu soľ a vajcia. Vypracujeme tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme a rovnomerne potrieme pripravenou plnkou. Zvinieme, zabalíme do čistej vlhkej utierky a oba konce pevne zviažeme.

Do hrnca s vriacou vodou vložíme závin tak, aby sa nezachytil o dno. Uvaríme. Uvarený závin rozbalíme a nakrájame.

Plnka: Údené mäso uvaríme a necháme vychladnúť. Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme v rozpálenej masti, pridáme nakrájané údené mäso a strúhanku. Opražíme a necháme vychladnúť.

Ľudové fašírky

Mäso a navlhčenú žemľu pomelieme, pridáme vajce a okoreníme podľa chuti. Navlhčenou rukou formujeme z masy guľky alebo pagáčiky s hrúbkou asi 1.5 cm. Obaľujeme v strúhanke alebo v trojobale ako rezne (múka, vajce, strúhanka). Vyprážame z oboch strán asi 5 až 6 minút.

Podávame so zemiakmi alebo zemiakovým pyré, so šalátmi alebo s akoukoľvek dusenou zeleninou. Labužníci si môžu dať na tanier nadrobno nakrájanú cibuľu.

Mäsové loptičky so syrom

400 g mletého mäsa, 50 g ementálu, 50 g šunky, 3 vajcia, 1 čajová lyžička čerstvých byliniek (1 zarovnaná čajová lyžička sušených), 80 g strúhanky, 100 g tenkých rezancov do polievky, hladká múka, olej, mleté čierne korenie, soľ.

Ementál a šunku nakrájame na malé kocky. Mleté mäso premiešame s jedným vajcom, syrom, šunkou, bylinkami, strúhankou, ochutíme soľou a korením. Zvyšné vajcia vyšľaháme vidličkou. Z mäsa formujeme rovnaké guľky veľkosti orecha, ktoré postupne obalíme v múke, rozšľahaných vajciach a polámaných rezancoch.

Pripravujeme vo fritovacom hrnci (prípadne v hrnci s dostatočným množstvom oleja). Hotové loptičky necháme vychladnúť na papieri.  Podávame v papierových košíčkoch.

Mäsové predjedlo so zemiakmi

1000 g zemiakov, 400 g klobásy (alebo údeného mäsa), 200 ml smotany, 3 vajcia, trochu mlieka, soľ.

Olúpané zemiaky uvaríme, pretlačíme a zmiešame s trochou mlieka. Vajcia vyšľaháme so smotanou, pridáme pomletú klobásu alebo údené mäso. Osolíme. Na dno vymasteného pekáča dáme zemiaky a na ne zmes vajec s mäsom.

Upečieme v rúre.

Mäsový šalát v taštičkách

250 g zvyškov z mäsa, syr, 3 vajcia, kyslé uhorky, majonéza, olej na vyprážanie, 100 g múky, 50 g masti, soľ.

Do 100 ml vody dáme masť, osolíme a zavaríme múku. Keď pri stálom miešaní masa zhustne, pridáme vajcia. Necháme vychladnúť. Potom z cesta formujeme pozdĺžne taštičky a vypražíme ich v horúcej masti. Taštičky rozkrojíme a naplníme pomletým mäsom zmiešaným s uhorkami a majonézou.  Posypeme nastrúhaným syrom.

Miešané mäsové predjedlo

Zvyšky mäsa, šunka, 100 g slaniny, 300 ml smotany, 6 zemiakov, malá cibuľa, pol lyžičky rasce, zelená petržlenová vňať, soľ.

Slaninu nakrájame na malé kocky a upražíme s nadrobno nakrájanou cibuľou. Pridáme uvarené, olúpané a na plátky nakrájané zemiaky a posypeme rascou. Občas premiešame. Medzitým nakrájame rozličné zvyšky mäsa aj so zelenou petržlenovou vňaťou. Zemiaky zmiešame so smotanou, posypeme nakrájaným mäsom a na niekoľko minút vložíme do rúry, aby sa pokrm prehrial. Podávame ozdobené reďkovkou, kapiou a podobne.

Nadstavovaná zemiaková kaša

800 g zemiakov, 200 ml mlieka, 150 g krúp, 1 lyžica masti, 2 cibule, 2 strúčiky cesnaku, rasca, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme, nakrájame a uvaríme v osolenej vode spolu s rascou. Precedíme, roztlačíme a zalejeme horúcim mliekom. Vymiešame na kašu. Pridáme precedené krúpy, ktoré sme osobitne uvarili s polovicou masti v slanej vode. Primiešame rozotretý cesnak, majorán, korenie a soľ.

Hotovú kašu polejeme nakrájanou cibuľou, ktorú sme opražili v zvyšnej rozpálenej masti.

Omeleta z cukín

500 g cukín, 4 vajcia, 2 lyžice masla, 3 paradajky, 1 cibuľa, pol čajovej lyžičky bazalky, petržlenová vňať, soľ.

Cukiny nakrájame na tenké plátky, cibuľu a paradajky na drobné kúsky. Na panvici roztopíme maslo a zeleninu na ňom podusíme.

Vajcia rozšľaháme s bazalkou a soľou. Nalejeme ich na zeleninu, posypeme nasekanou petržlenovou vňaťou a na miernom ohni necháme stuhnúť. Ak treba, môžeme panvicu prikryť pokrievkou.

Podávame so zemiakmi alebo pečivom.

Opekaná klobása so zelerovo - zemiakovým pyré

300 g klobásy, 100 ml mlieka, 2 lyžice masla, 1 jablko, 250 g zeleru, 500 g zemiakov, 2 cibule, šťava z pol citróna, 1 lyžica oleja, 2 čajové lyžičky majoránu, trochu strúhaného muškátového orieška, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky a zeler očistíme a nakrájame na kúsky. Varíme v 200 ml jemne osolenej vody asi 25 minút. Mlieko dáme zovrieť. Uvarené zemiaky a zeler popučíme vo vode, v ktorej sa uvarili. Pridáme mlieko, ochutíme soľou, korením a muškátovým orieškom. Odložíme na teplé miesto. 

Na panvici zohrejeme lyžicu masla, pridáme majorán a olúpanú, na kolieska nakrájanú cibuľu. Opečieme dohneda. Umyté jablko očistíme a nakrájame na hrubšie pásiky. Zohrejeme zvyšné maslo a jablká, poliate citrónovou šťavou dusíme 5 minút. V hrnci zohrejeme olej a olúpanú, na plátky nakrájanú klobásu z každej strany opečieme.

Podávame s pyré, dusenými jablkami, ozdobené kolieskami chrumkavej cibule.

Opekaná ryža s vajcom, šunkou a zeleninou

100 g šunky, 4 vajcia, 3 lyžice bieleho vína (alebo mlieka), 250 g ryže, 30 g masla, 100 g mrazeného hrášku, 1 menší pór (alebo cibuľa), 3 lyžice sójovej omáčky, 6 lyžíc oleja, soľ.

Ryžu uvaríme. Pór umyjeme, očistíme a nakrájame na kolieska. Šunku nakrájame na štvorčeky. Vajcia vidličkou prešľaháme s vínom a trochu osolíme. Na panvicu dáme olej a upečieme omeletu. Hotovú omeletu roztrháme vidličkou na menšie kúsky. Odložíme na teplé miesto.

Ryžu za stáleho miešania opekáme na 2 lyžiciach oleja asi 3 minúty. Pór dusíme 3 až 4 minúty vo zvyšnom oleji. Pridáme nakrájanú šunku, hrášok a dusíme ešte 2 minúty. Prilejeme zvyšnú lyžicu bieleho vína, sójovú omáčku, opečenú ryžu, kúsky omelety a všetko spolu ešte opekáme 1 až 2 minúty. Ochutíme podľa potreby.

Podávame teplé so zaváranými uhorkami v sladkokyslom náleve.

Opekaná saláma

350 g šunkovej salámy, 35 g margarínu.

Olúpanú salámu nakrájame na plátky, na okraji narežeme, aby sa kolieska salámy počas ďalšej úpravy neskrútili. Salámu opekáme v rozpálenom tuku po oboch stranách. Tuk od pečenia používame na pomastenie prílohy.

Oškvarkové knedle

2000 g zemiakov v surovom stave, 1 vajce, 200 g bravčových oškvarkov, 350 g hladkej múky, 63 g krupice, 75 g masti, soľ.

Deň vopred uvaríme zemiaky, olúpeme ich a necháme úplne vychladnúť. Vychladnuté zemiaky pomelieme na mäsovom mlynčeku, pridáme soľ, múku, krupicu, celé vajce a vypracujeme tuhé cesto, ktoré rozdelíme na rovnaké diely, naplníme oškvarkami, dobre uzatvoríme a varíme v posolenej vode.

Knedle podávame s kapustou a mastíme masťou a oškvarkami.

Oškvarkové knedle

2000 g zemiakov v surovom stave, 1 vajce, 200 g bravčových oškvarkov, 350 g hladkej múky, 63 g krupice, 75 g masti, soľ.

Deň vopred uvaríme zemiaky, olúpeme ich a necháme úplne vychladnúť. Vychladnuté zemiaky pomelieme na mäsovom mlynčeku, pridáme soľ, múku, krupicu, celé vajce a vypracujeme tuhé cesto, ktoré rozdelíme na rovnaké diely, naplníme oškvarkami, dobre uzatvoríme a varíme v posolenej vode.

Knedle podávame s kapustou a mastíme masťou a oškvarkami.

Parmská šunka s melónom

100 g parmskej šunky nakrájanej natenko, 1 žltý melón.

Omáčka: 2 paradajky, 2 vajcia uvarené natvrdo, 100 ml olivového oleja, 100 ml octu, pol zväzku zelenej petržlenovej vňate, pol zväzku oregana, trocha cukru, mleté čierne korenie, pol čajovej lyžičky soli.

Melón rozpolíme a lyžicou odstránime jadrá. Potom ho nakrájame na štvrťky. Nožom oddelíme dužinu od kôry, nakrájame ju na kúsky veľké 2 cm a rozložíme na 4 taniere. Pridáme parmskú šunku. 

Na omáčku zmiešame v mise olúpané paradajky zbavené jadierok a nakrájané na kocky spolu s uvarenými, nahrubo nasekanými vajcami. Pridáme olivový olej, ocot, zelenú petržlenovú vňať a oregano. Osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a ochutíme cukrom. Omáčku nalejeme na kúsky melóna. 

Podávame so sendvičom.

Párky v maslovom ceste

6 párov spišských párkov, 500 g maslového cesta, 1 vajce.

Maslové cesto rozvaľkáme a nakrájame na štvorce. Do každého zatočíme polovicu párku. Položíme na plech, a to tak, aby preložené časti boli naspodu. Potrieme rozšľahaným vajcom a upečieme. 

Podávame teplé s čiernym chlebom.

Párky v paradajkovej omáčke

4 párky (8 nožičiek), 1 menšia plechovka paradajkového pretlaku, 50 g zeleného hrášku z plechovky, 1 a pol lyžice masla, 1 cibuľa, 2 lyžice hladkej múky, soľ.

Cibuľu olúpeme a nakrájame na kocky. Pridáme 2 lyžice vody, časť masla a chvíľu podusíme. Z múky a masla pripravíme svetlú zápražku, rozmiešame ju s vodou (alebo vývarom) a pridáme paradajkový pretlak. Chvíľu povaríme, pridáme hrášok bez nálevu a ešte chvíľu prehrejeme. 

Zvlášť uvaríme párky a prelejeme ich na tanieri paradajkovou omáčkou.  Podávame s čiernym chlebom.

Párky vyprážané v ceste

250 g párkov, 250 g zemiakov, 100 g krupicovej múky, 50 g tuku, 1 vajce, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke deň vopred. Studené zemiaky pomelieme alebo prelisujeme. Pridáme múku, soľ, vajcia a spracujeme na cesto, ktoré vyvaľkáme asi na hrúbku pol centimetra. Nakrájame na obdĺžniky tak veľké, aby sa v nich dali obaliť párky, ktoré sme po dĺžke rozkrojili na 2 polovice. Cesto dobre spojíme.

Takto obalené párky vypražíme na rozpálenom tuku, po oboch stranách dočervena.

Pečená saláma s vajcom

150 g mäkkej salámy, 4 vajcia, 15 g masla, zelená vňať.

Uvarenú salámu nakrájame na kolieska a upečieme na panvici. Zároveň si pripravíme volské oká. Hotové volské oká okrúhlou formičkou vykrojíme tak, aby boli rovnako veľké ako kolieska salámy a žĺtok bol priamo v strede bielka. Volské oká naukladáme na kolieska opečenej salámy a posypeme zelenou vňaťou. Podávame na panvici, na ktorej sa piekla saláma. Podávame s čiernym chlebom a uhorkami v sladkokyslom náleve.

Pečená šunka s banánmi

4 plátky bravčovej šunky, 2 banány, 100 ml kokosovej múčky, 1 lyžica masla, 2 lyžice citrónovej štavy, 1 lyžica oleja, 2 čajové lyžičky cukru.

Plátky šunky vložíme na panvicu s olejom a mierne zahrejeme. Pridáme na kolieska nakrájané banány, posypeme cukrom a pokvapkáme citrónovou šťavou. 


Posypeme kokosovou múčkou a pridáme maslo. Pečieme v mierne vyhriatej rúre asi 20 minút.

Pečená šunka v lístkovom ceste

1 plát šunky hrubý 1 až 2 cm, 50 g ementálu, 1 vajce na potretie, lístkové cesto, tuk na vymastenie plechu.

Lístkové cesto rozvaľkáme na pomúčenej doske čo najtenšie. Preložíme napoly a opäť rozvaľkáme. Ementál nastrúhame na hrubšom strúhadle a posypeme ním cesto. Do stredu cesta vložíme plát šunky a opäť posypeme syrom. Cesto preložíme cez šunku tak, aby bola celkom zabalená (cesto preložíme aspoň 3 cm cez seba) a končeky cesta zauzlíme. Povrch cesta potrieme vyšľahaným vajcom, dáme na vymastený plech a vo vyhriatej rúre upečieme. 

Podávame so zeleninovou oblohou a varenými alebo opekanými zemiakmi.

Pečené zemiaky s uhorkovou plnkou

8 stredne veľkých zemiakov, 250 ml jogurtu, 1 šalátová uhorka, 10 strúčikov cesnaku, 1 lyžica kôpru, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky dobre umyjeme a asi 1 hodinu pečieme v šupke. Z uhoriek určených do plnky odrežeme konce. Uhorku olúpeme, po dĺžke rozrežeme na 2 polovice a lyžicou vyškriabeme jadierka. Dužinu jemne nastrúhame a dobre vytlačíme. Jogurt premiešame s uhorkou a kôprom, prichutíme soľou, korením a roztlačeným cesnakom. 

Zemiaky vyberieme z rúry a na vrchnej strane ich ostrým nožom narežeme. Zemiak roztlačíme tak, aby vznikla dutina, ktorú vyplníme uhorkovým krémom. 

Podávame ich horúce s opekanými paradajkami. Zapíjame bielym vínom, napríklad rizlingom vlašským.

Pikantné jednohubky

10 plátkov šunky, 5 ks kukuričiek v sladkokyslom náleve (konzervované), 3 zavárané uhorky, 1 červená a 1 zelená feferónka.

Plátky šunky po jednom zrolujeme, každú rolku prerežeme napoly. Kukuricu a uhorky necháme odkvapkať na sitku. Kukuricu, uhorky a feferónky nakrájame na rovnako veľké časti a striedavo so šunkou napichujeme na špajdle. 

Ak nie ste milovníkom štipľavej kuchyne, nahraďte feferónku červenou a zelenou paprikou.

Pirohy plnené bryndzou

70 g údenej slaniny, 200 ml kyslej smotany, 600 g polohrubej múky, 1 vajce, pažítka, soľ.

Plnka: 4 zemiaky, 200 g bryndze, 1 lyžica kyslej smotany, nasekaný čerstvý kôpor.

Z múky, vajca, soli a z vody pripravíme tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske a nakrájame na štvorce. Na každý štvorec dáme trochu plnky, cesto preložíme do tvaru trojuholníka, okraje dobre popritláčame, pirohy uvaríme v osolenej vode a uložíme do misy.

Slaninu nakrájame na kocky a rozpražíme. Uvarené pirohy pokvapkáme vyškvarenou masťou, posypeme škvarkami a nakrájanou pažítkou a zalejeme hustou kyslou smotanou.

Plnka: Zemiaky umyjeme a uvaríme v šupke. Olúpeme a pretrieme cez sito. Pridáme bryndzu, nasekaný kôpor, kyslú smotanu a všetko spolu dobre premiešame.

Pirohy plnené mäsom

150 g uvareného údeného mäsa, 1 vajce, 500 g hrubej múky, masť, nakrájaná pažítka, soľ.

Plnka: 200 g uvareného údeného mäsa z pleca, 1 natvrdo uvarené vajce, 1 lyžica masti, 1 cibuľa, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie.

Z múky, vajca, z vody a soli vypracujeme tuhšie cesto, ktoré necháme postáť asi 20 minút. Potom ho rozvaľkáme na pomúčenej doske. Na polovicu cesta poukladáme kopčeky mäsovej plnky, druhou polovicou cesta prikryjeme, popritláčame a ostrôžkou povykrajujeme pirohy. Pirohy uvaríme v slanej vode, precedíme, omastíme a posypeme pomletým údeným mäsom a nakrájanou pažítkou.

Plnka: V rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu. Pridáme uvarené a pomleté údené mäso, okoreníme a posypeme petržlenovou vňaťou. Premiešame s uvareným, nasekaným vajcom a necháme vychladnúť.

Plnené loďky

Cesto: 300 g múky, 150 g masla (alebo tuku), soľ.

Plnka: 50 g varenej šunky, 150 g krabov (alebo kreviet), 200 ml majonézy, 20 ml Amaretto di Saronne originale, 2 lyžice kečupu, zväzok bazalky, mleté čierne korenie, soľ.

Všetky prísady na cesto zmiešame, ale nemiesime veľmi silno. Cesto vyvaľkáme a opäť zložíme. Tento postup trikrát zopakujeme v 10 minútových intervaloch. Potom cesto vyvaľkáme na hrúbku 5 mm, rozdelíme na kúsky a pomúčenými rukami sformujeme malé loďky. Položíme na vymastený plech a pečieme pri teplote 180 oC asi 15 minút. 

Upečené loďky vyberieme z rúry a necháme vychladnúť. Do plnky nakrájame šunku na malé kocky a zmiešame ju s kuchynsky upravenými krabmi. Majonézu vymiešame s kečupom a Amarettom a zmiešame so šunkovou zmesou. Osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Plnku rozdelíme do lodiek, posypeme nasekanou bazalkou a podávame.

Plnené paradajky na prímorský spôsob

1 konzerva tuniaka, 4 veľké paradajky, 1 cibuľa, 2 nakladané uhorky, 4 zelené olivy, 1 čajová lyžička horčice, 1 citrón, 100 ml oleja, petržlenová vňať, pažítka, mleté čierne korenie, soľ.

Z paradajky zrežeme vŕšky a vyberieme dužinu. Cibuľu, uhorky a olivy nakrájame na kocky, tuniaka roztlačíme vidličkou. Z paradajkovej dužiny odstránime semená a nakrájame ju. Tuniaka, nakrájanú zeleninu a paradajkovú dužinu zmiešame, ochutíme nasekanou petržlenovou vňaťou a pažítkou, osolíme a okoreníme. K zmesi pridáme olej vymiešaný s horčicou a citrónovou šťavou. Paradajky naplníme pripravenou zmesou, posypeme nasekanou petržlenovou vňaťou a dáme vychladiť.

Podávame ako studené predjedlo.

Plnené vajcové karbonátky

15 g pečenej šunky, 4 vajcia, 100 g hustej mliečnej omáčky, 100 g čerstvých paradajok, 20 g chlebových omrviniek, 5 g bujónu, 100 až 150 g prílohy.

Bielky a žĺtky vajec uvarených natvrdo osobitne nakrájame. Bielky zmiešame s mliečnou omáčkou, žĺtky s nadrobno nakrájanou uvarenou šunkou. Z bielkov sformujeme karbonátky plnené žĺtkovou plnkou. Karbonátky obalíme v rozšľahanom vajci, potom v chlebových omrvinkách a opečieme na masle.

Pred podávaním karbonátky poprepichujeme kúskami upečených makarónov, na ktoré vložíme papierové manžety (rúrky). Obložíme zeleným hráškom s maslom alebo zelenou fazuľkou.

Samostatne podávame paradajkovú omáčku pripravenú z čerstvých paradajok alebo paradajkového pretlaku, do ktorej primiešame maslo a silný bujón.

Racio závitky

200 g šunky, 200 g tvrdého syra, 4 vajcia, 200 g miešanej zeleniny  (hrášok, mrkva, fazuľa), petržlenová vňať, olej.

Trojobal: 1 vajce, mlieko, hladká múka, olej na vyprážanie.

Na plátok šunky priložíme tenký plátok syra, do ktorého zatočíme miešané vajcia s jemne nakrájanou zeleninou. Zopneme špáradlom, obalíme v trojobale a vysmažíme doružova.

Podávame so zemiakovými a zeleninovými šalátmi.

Raky na karí

Raky z konzervy, 50 g masla, 100 g ryže, polovica šalátovej uhorky, 2 cibule, 3 lyžice mäsového vývaru, 1 lyžica karí korenia, 1 lyžica sójovej omáčky, 20 g kandizovaného zázvoru, šťava z polovice citróna, pol čajovej lyžičky kajenského korenia.

Cibuľu očistíme, nakrájame a opražíme na masle dozlata. Posypeme ju karí a zázvorom nakrájaným nadrobno, zalejeme mäsovým vývarom a povaríme asi 5 minút. Uhorku olúpeme, nakrájame na kocky a spolu s rakmi z konzervy primiešame k cibuli. 

Ochutíme citrónovou šťavou a sójovou omáčkou a znova podusíme asi 5 minút. Nakoniec podľa chuti okoreníme kajenským korením. Na zohriatu misu uložíme osobitne uvarenú ryžu a na ňu dáme pripravenú zmes z rakov.

Podávame ako predjedlo.

Rizoto na milánsky spôsob

Na rozpálenom oleji speníme nakrájanú cibuľu, pridáme ryžu a trocha podusíme. Potom prilejeme hovädzí vývar, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a ryžu udusíme domäkka. 

Nastrúhaný parmezán vymiešame s maslom a potrieme ním zohriatu misu, do ktorej preložíme osobitne podusené šampiňóny a kolieska paradajok. Na túto zmes nasypeme udusenú ryžu, povrch ozdobíme nastrúhaným syrom, zelenou petržlenovou vňaťou a ihneď podávame.

Rizoto so špargľou

Na masle opražíme cibuľu nakrájanú nadrobno, pridáme očistenú špargľu nakrájanú na kratšie kúsky a dusíme asi 20 minút (konzervovanú špargľu nedusíme, len dobre prehrejeme). Občas prilejeme trochu oleja. 

Potom zľahka primiešame ryžu, pridáme trocha vývaru z kostí a varíme za občasného opatrného miešania a prilievania vývaru. Po asi 10 minútach varu pridáme 100 až 200 ml sladkej smotany a ešte niekoľko minút povaríme. 

Hotové rizoto preložíme na zohriatu misu, zakryjeme ešte osobitne uvarenou špargľou, zalejeme horúcim maslom a posypeme nastrúhaným parmezánom.

Rizoto so zeleným hráškom

Slaninu nakrájame nadrobno, dobre rozpražíme a podusíme na nej vylúpaný čerstvý hrach. Potom ho osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou a opatrne zamiešame do pripravenej teplej ryže. Hrach počas dusenia môžeme podliať vývarom z masoxu alebo kostí.

Rizoto z hydiny

2100 g hydiny (hmotnosť neočistenej), 600 g ryže, 100 g margarínu, 65 g cibule, 40 g konzervovaného zeleného hrášku, 1200 ml vývaru na podliatie ryže, 65 g tvrdého syra na strúhanie, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Hydinu očistíme, uvaríme, oberieme z kostí, mäso nakrájame na kocky a dáme dusiť na slabo opraženú cibuľu. Ryžu preberieme, vymyjeme, pridáme k mäsu, zalejeme vývarom z hydiny, pridáme korenie, soľ, krátko povaríme, pridáme zelený hrášok a pod pokrievkou dusíme v rúre domäkka.

Hotové rizoto premiešame a jednotlivé porcie posypeme najemno strúhaným syrom.

Sedliacke oškvarkové placky

300 g oškvarkov, 1 vajce, 300 ml mlieka, pol lyžičky cukru, 1 lyžica hrubej múky, 20 g droždia, 500 g hladkej múky, mak, tuk, soľ.

Z 50 ml mlieka, cukru, lyžice hrubej múky a droždia pripravíme kvások, ktorý necháme na teplom mieste vykysnúť.

Hladkú múku preosejeme, pridáme pomleté oškvarky, vajce, soľ a zvyšok mlieka. Vymiešame spolu s kváskom a vypracujeme tuhšie cesto, ktoré necháme vykysnúť. Na posypanej doske vykrajujeme a tvarujeme placky s priemerom 5 až 6 cm a hrúbkou pol cm. 


Placky ukladáme na vymastený plech, potrieme ich mliekom, popicháme vidličkou, posypeme makom a soľou. Necháme 20 minút kysnúť a upečieme ich v stredne vyhriatej rúre.

Sedliacke raňajky

70 g mastnej šunky, 50 g poľovníckej klobásy (alebo párkov), 3 vajcia, 400 g uvarených zemiakov, 1 malá cibuľa, 20 g stuženého tuku, korenie, soľ.

Šunku, klobásu, cibuľu a zemiaky nakrájame na kocky a opečieme na tuku. Posolíme, okoreníme. Vajcia rozhabarkujeme, vlejeme na pripravenú zmes a na panvici dozlata zapečieme. 

Ozdobíme paradajkovým, uhorkovým, prípadne hlávkovým šalátom.

Slané anízové placky

500 g polohrubej múky, 1 kocku droždia (42 g), 2 zarovnané lyžice celého anízu, 120 ml cmaru, 4 lyžice oleja, 1 čajová lyžička cukru, 1 čajová lyžička soli.

Múku vsypeme do misy, do stredu vyhĺbime jamku, nalejeme do nej 250 ml vody, rozmrvíme droždie, pridáme cukor a premiešame s trochou múky. 20 minút necháme kysnúť na teplom mieste. Pridáme aníz, cmar, olej a soľ. Vypracujeme vláčne cesto, posypeme múkou a prikryté necháme kysnúť asi 45 minút.

Potom rozdelíme cesto na osem bochníkov, ktoré potom rukou roztlačíme na placky. Plech vyložime papierom na pečenie, poukladáme naň placky a povrch ozdobíme nožom do tvaru mriežky. Potrieme vodou a posypeme trochou anízu.

Pečieme v predhriatej rúre pri teplote 200 až 220 oC asi 25 minút. 

Podávame k červenému vínu alebo pivu.

Slané anízové placky

500 g polohrubej múky, 1 kocku droždia (42 g), 2 zarovnané lyžice celého anízu, 120 ml cmaru, 4 lyžice oleja, 1 čajová lyžička cukru, 1 čajová lyžička soli.

Múku vsypeme do misy, do stredu vyhĺbime jamku, nalejeme do nej 250 ml vody, rozmrvíme droždie, pridáme cukor a premiešame s trochou múky. 20 minút necháme kysnúť na teplom mieste. Pridáme aníz, cmar, olej a soľ. Vypracujeme vláčne cesto, posypeme múkou a prikryté necháme kysnúť asi 45 minút.

Potom rozdelíme cesto na osem bochníkov, ktoré potom rukou roztlačíme na placky. Plech vyložime papierom na pečenie, poukladáme naň placky a povrch ozdobíme nožom do tvaru mriežky. Potrieme vodou a posypeme trochou anízu.

Pečieme v predhriatej rúre pri teplote 200 až 220 oC asi 25 minút. 

Podávame k červenému vínu alebo pivu.

Slaninové knedle II.

500 g údenej slaniny, 1 vajce, 250 ml mlieka, 3 mladé cibuľky, 5 žemlí, 100 g hrubej múky, soľ.

Na nakrájanej slanine opražíme nadrobno nakrájanú cibuľku aj s vňaťou, pridáme na kocky nakrájané žemle a znovu opražíme. Žemle zalejeme mliekom s rozšľahaným vajcom a soľou a nakoniec pridáme múku. Zo zmesi robíme tuhé guľaté knedličky, ktoré uvaríme v osolenej vode.

Podávame s kyslou kapustou, hlávkovým šalátom alebo dusenou zeleninou.

Slepé kura

3 až 4 vajcia, 150 g údenej slaniny, 1 malá cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, strúhanka z 2 rožkov, hladká  múka, krupica, olej, mleté čierne korenie, soľ.

K dobre rozmiešaným vajciam pridáme na malé kocky nakrájanú slaninu, nadrobno nakrájanú cibuľu, cesnak a dochutíme mletým korením a soľou. Pridáme strúhanku a múku (zmes z hladkej a krupicovej múky), všetko tak, aby sme mali polotuhé cesto. Lyžicou naberáme cesto a veľké halušky dáme variť do vývaru.

Varíme 10 až 15 minút, podľa veľkosti. Veľké halušky vyberieme a podávame obliate vyškvarenou údenou slaninou, ako samostatné jedlo, prípadne ako prílohu k mäsu.

Šklbance s makom

600 g zemiakov, 120 g mletého maku, 120 g hrubej múky, 50 g masti, 50 g práškového cukru, soľ.

Očistené zemiaky umyjeme, uvaríme v osolenej vode a čiastočne precedíme. Potom ich posypeme múkou, prikryjeme a necháme spariť na veľmi miernom plameni asi 5 minút. Roztlačíme a dobre premiešame. 

Lyžicou namočenou v rozpálenej masti vykrajujeme šklbance, ktoré uložíme na zohriate taniere, posypeme mletým makom, pomastíme zohriatou masťou a posypeme cukrom.

Šťavnatá jednohubka

200 g zemiakov, 200 g tvrdého syra, lyžica petržlenovej vňate, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

V osolenej vode uvaríme zemiaky. Zlejeme ich a necháme vychladnúť. Nakrájame ich na centimetrové plátky. Rúru predhrejeme na 200 oC. Tvrdý syr nakrájame na plátky. Na taniere z varného skla uložíme vrstvu zemiakov a na ne vrstvu syra. Posypeme majoránom a petržlenovou vňaťou.

Zapekéme na najvyššej polohe mriežky, kým sa syr neroztopí. Pred podávaním osolíme a okoreníme. 

Podávame s tmavým chlebom.

Šunka v aspiku

200 g šunky, 1 natvrdo uvarené vajce, 50 g sterilizovanej mrkvy, 50 g sterilizovaného hrášku.

Aspik: Pol kocky masoxu, 50 g práškovej želatíny, šťava z polovice citróna, 1 menší bobkový list, nové korenie, 3 zrnká čierneho korenia, soľ.

Na dno formičiek nalejeme tenkú vrstvu aspiku a necháme stuhnúť. Na aspik položíme plátky šunky a uvareného vajca. Pridáme hrášok a sterilizovanú mrkvu, ktorú sme nakrájali na malé kúsky. Zalejeme aspikom a necháme stuhnúť, ale nie zmrznúť!

Aspik: Do vody dáme masox, celé a nové korenie, citrónovú šťavu, soľ a uvaríme. V troche vody roztopíme práškovú želatínu a vlejeme ju do pripraveného vývaru, ale až keď sa prestane variť. Za stáleho miešania zohrievame, až kým sa želatína neroztopí (nesmie vrieť).

Šunka v cestíčku

1000 g surovej šunky, 10 strúčikov cesnaku, múka, voda, soľ.

Cesnak najemno nasekáme a premiešame so soľou. Šunku dobre potrieme nasekaným cesnakom a necháme 3 dni odležať. Z múky a vody vymiesime cesto, natenko ho vyvaľkáme a obalíme ním šunku. Šunku v cestíčku pečieme v rúre 2 hodiny. Cestíčko občas pokropíme teplou vodou a šunku obraciame. Upečenú šunku necháme vychladnúť.

Potom ju nakrájame na tenké plátky, uložíme na misu a ozdobíme chrenom, horčicou, nakladanými uhorkami, perlovkami alebo olivami.

Šunkové šišky

Šunka (alebo zvyšky mäsa), tvrdý syr, 2 žĺtky, smotana, zemiaky, múka, olej, soľ.

Uvarené zemiaky pretlačíme. Primiešame o trochu viac múky, ako je zemiakov a žĺtky, čím sa cesto stane ľahším. Cesto potom vaľkáme a nakrájame na nie príliš veľké štvorce. Na každý štvorec položíme jemne nakrájanú šunku zmiešanú s trochou smotany a prikryjeme zase štvorcom. Vyprážame na rozpálenom oleji.

Horúce posypeme nastrúhaným tvrdým syrom a podávame.

Šunkové závitky s vajcom na ruský spôsob

50 g šunky, 15 g húb, 10 g majonézy, 1 vajce, cesnak, podľa chuti chren, korenie.

Huby uvaríme, opečieme a na mäsovom mlynčeku pomelieme spolu s uvareným vajcom a cesnakom. Premiešame, zahustíme majonézou. Z masy sformujeme malé klobásky, ktoré zabalíme do tenkých plátkov šunky. Každý závitok ozdobíme zelenou vňaťou, polejeme rôsolom a necháme vychladnúť.

Podávame s chrenom.

Šunkový zákusok

Šunka, 2 lyžice smotany, 3 vajcia, lístkové cesto.

Lístkové cesto vyvaľkáme natenko. Šunku pomelieme, pridáme 3 žĺtky, sneh ušľahaný z 3 bielkov a smotanu. Na plech dáme vrstvu lístkového cesta a vrstvu šunky (plech by sa mal zaplniť) a upečieme.

Šunkový závin

Šunka, tvrdý syr, 1 vajce, 3 žĺtky, smotana, zemiaky, múka, maslo.

Rovnaké množstvo pretlačených uvarených zemiakov, masla a múky zmiešame s 3 žĺtkami. Cesto vyvaľkáme, dáme na plech, naplníme mletou šunkou zmiešanou so smotanou, zvinieme, potrieme vajcom a upečieme. Po vychladnutí nakrájame na porcie, husto posypeme strúhaným tvrdým syrom a v rúre zohrejeme.

Podávame s maslom.

Tirolské slaninové knedle

200 g vareného údeného mäsa, 100 g slaniny, 2 vajcia, 250 ml sladkého mlieka, 6 starších žemlí, polovica cibule, 100 g hladkej múky, zelená petržlenová vňať, na hrot noža mletého bieleho korenia, soľ.

Žemle nakrájame na malé kocky, údené mäso a slaninu na malé kúsky, cibuľu očistíme a spolu so zelenou petržlenovou vňaťou nasekáme nadrobno. Na panvici rozškvaríme slaninu, pridáme nasekanú cibuľu spolu s petržlenovou vňaťou a za stáleho miešania opražíme. Potom pridáme nakrájanú žemľu a mäso a za občasného premiešania opražíme (asi 15 minút). 

Zmes preložíme do misy, necháme trochu vychladnúť a zamiešame do nej múku. Vajcia so soľou a s mletým bielym korením rozmiešame v mlieku, vlejeme do zmesi a všetko spolu spracujeme na tuhú masu, ktorú necháme štvrť hodiny odpočívať. Potom z nej sformujeme menšie knedle, ktoré varíme v osolenej vode 15 až 20 minút.

Podávame s kyslou kapustou.

Valašské černidlo

60 g údenej slaniny, 250 g pohánky, 1 cibuľa, soľ.

Pohánku sparíme a opražíme nasucho v panvici. Zalejeme vodou a dusíme. Podľa potreby pridávame postupne vodu, aby bola kaša zrnitá. 

Keď je pohánka mäkká, zalejeme ju na kocky nakrájanou slaninou, ktorú sme uškvarili spolu s nadrobno nakrájanou cibuľou.

Varené taštičky s vajcami

Z 2 pohárov múky, 1 vajca, pol pohára vody a soli pripravíme nie veľmi tuhé cesto. Plnku pripravíme z 3 rozdrobených vajec uvarených natvrdo a zo 120 g slaniny. Masu premiešame a pridáme lyžicu kyslej smotany, čajovú lyžičku rozpusteného masla, 1 cibuľu opečenú na masle, soľ a korenie. Taštičky pripravíme zvyčajným spôsobom a v osolenej vode varíme asi 5 až 10 minút. 

Podávame na mise poliate rozpusteným maslom.

Varšavské držky

1000 g držiek, 200 g koreňovej zeleniny, 30 g hladkej múky, 100 g masla, hovädzí vývar, citrónová šťava, majorán, zázvor, mletá červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.

Držky niekoľkokrát dobre umyjeme, očistíme, chvíľu povaríme, vodu vylejeme, držky znova prepláchneme v teplej vode, vložíme do hrnca, zalejeme hovädzím vývarom a niekoľko hodín varíme až domäkka. 

Po uvarení ich necháme vychladnúť vo vývare, aby ostali svetlé. Len potom ich nakrájame na širšie rezance. Z masla a múky pripravíme svetlú zápražku, zalejeme ju vývarom, v ktorom sa varili držky, pridáme nakrájané držky, osobitne na masle podusenú koreňovú zeleninu a mletú červenú papriku, okoreníme mletým čiernym korením, majoránom a zázvorom, osolíme, ochutíme citrónovou šťavou a ešte trocha povaríme.

Podávame so zemiakmi, s haluškami alebo len s chlebom a pivom.

Vyprážané vemienko

1000 g vemienka, 125 ml mlieka, 1 vajce, 65 g hladkej múky, 100 g strúhanej žemle, 100 g stuženého pokrmového tuku, soľ.

Vemienko dobre očistíme vo vlažnej vode. Očistené vložíme do posolenej vody a varíme domäkka. Uvarené vyberieme, tukový obal odkrojíme a čisté vemienko nakrájame na plátky. Plátky posolíme, obalíme v múke, vo vajci rozšľahanom s mliekom a v strúhanej žemli.

Vyprážame v rozpálenom tuku po oboch stranách do zlatočervena.

Vyprážaná polenta na Scherliniho spôsob

100 g prerastenej údenej slaniny, 500 ml paradajkovej šťavy, 2 cibule, 280 g hrubej kukuričnej múky, 1 lyžica olivového oleja, tuk na vyprážanie, 500 ml okoreneného mäsového vývaru, zväzok zelenej petržlenovej vňate, zväzok bazalky, trochu cukru, soľ.

Olej rozpálime v hrnci a roztopíme v ňom slaninu nakrájanú na kocky. Pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu a opražíme. Zalejeme mäsovým vývarom a paradajkovou šťavou, osolíme, ochutíme cukrom a privedieme do varu. Primiešame nasekanú bazalku a zelenú petržlenovú vňať. Za stáleho miešania pomaly vsypeme kukuričnú múku a dobre povaríme. Pozor, ak dostatočne nemiešame, polenta sa pripáli! 

Asi za 50 minút je hotová. Má nám vzniknúť hustá kaša. Kašu vyklopíme na vymastenú pracovnú dosku, uhladíme a pevnou niťou nakrájame na plátky. Polentové plátky vypražíme v rozpálenom tuku do zlatožlta. 

Podávame horúce alebo studené.

Vyprážané držky

1000 g držiek v surovom stave, 1 vajce, 75 ml mlieka, 50 g hladkej múky, 100 g strúhanky, 100 g pokrmového tuku, soľ.

Z uvarených držiek vyberieme silné mäsité časti, ktoré nakrájame, osolíme, obalíme v múke a vo vajci, ktoré sme rozšľahali v mlieku a v strúhanke. Vyprážame v rozpálenom tuku po oboch stranách dočervena.

Vyprážané držky podávame ihneď čerstvé, lebo dlhším skladovaním tuhnú.

Vyprážané rezance na čínsky spôsob

100 g šunky, 100 g šampiňónov, 400 g uvarených širokých rezancov, 1 čajová lyžička Solamylu, 4 paradajky, 1 pór, 1 zeleninová paprika, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 2 lyžice oleja, trocha masti, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, karí, mleté čierne korenie, soľ. 

Uvarené široké rezance opražíme v rozpálenom oleji. Nakrájanú cibuľu speníme v masti, pridáme nakrájaný pór, nakrájanú zeleninovú papriku, nakrájané šampiňóny, nasekanú šunku, korenie, soľ a rozotretý cesnak. Všetko podlejeme trochou mäsového vývaru a udusíme domäkka. Zahustíme Solamylom a nalejeme na opražené rezance.

Podávame ozdobené plátkami paradajok a zelenou petržlenovou vňaťou.

Zapečené fliačky s údeným mäsom

250 g údeného mäsa, 3 vajcia, 100 ml smotany, 500 g hrubej múky, mleté čierne korenie, soľ.

Z  múky, 1 vajca, soli a z 200 ml vody vypracujeme tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske. Necháme ho oschnúť. Oschnuté cesto nakrájame najprv na pásiky a potom na štvorčeky - fliačky vo veľkosti asi 1 x 1 cm. Fliačky uvaríme v dostatočnom množstve osolenej vody pri občasnom miešaní, aby sa neprichytili na dno hrnca.

Uvarené fliačky vyberieme dierkovanou varechou (alebo precedíme), polejeme roztopenou masťou, premiešame s uvareným údeným mäsom, ktoré sme nadrobno nakrájali. Všetko poukladáme do vymastenej ohňovzdornej misy. Zvyšné vajcia rozmiešame v smotane, pridáme soľ a korenie, nalejeme na fliačky a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Podávame s čerstvým bielym pečivom.

Zapečený hlávkový šalát

100 g údenej slaniny, 4 vajcia, 300 ml jogurtu, 50 g syra, 3 hlávky šalátu, 1 viazanička cibuľky, soľ.

Údenú slaninu nakrájame na kocky, opražíme, pridáme nakrájanú mladú cibuľku aj s vňaťou a podusíme. 

Potom pridáme na rezance nakrájaný umytý šalát, všetko spolu premiešame, preložíme na vymastený pekáč, zalejeme jogurtom, v ktorom sme rozšľahali vajcia a so soľou, povrch posypeme nastrúhaným syrom a v rúre zapečieme.

Zapekaná šunka

200 g šunky, tvrdý syr, 4 vajcia, 200 ml mlieka, 2 lyžice smotany, 4 lyžice múky, soľ.

V mlieku za stáleho miešania uvaríme 4 lyžice múky. Keď masa zhustne, necháme ju vychladnúť. Potom vmiešame žĺtky, štipku soli a sneh ušľahaný z bielkov. Napokon opatrne vmiešame jemne nakrájanú šunku, zmiešanú so smotanou.

Dáme do vymasteného pekáča vysypaného strúhankou a v zohriatej rúre zapečieme. 

Pred podávaním posypeme nastrúhaným syrom.

Zapekané tvarohové palacinky

300 ml mlieka, 2 vajcia, 150 g tvarohu, 100 g vlašských orechov, 100 ml kyslej smotany, olej na opekanie, lekvár, 40 g práškového cukru, 100 g hladkej múky, soľ.

V mlieku rozmiešame cukor, soľ, vajcia, pretretý tvaroh a múku. Na vymastenom palacinkári upečieme tenké palacinky, ktoré naplníme lekvárom a stočíme. Potom ich uložíme do vymasteného pekáča, posypeme pomletými orechami, polejeme smotanou a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zapekané fazuľové struky

2 debrecínske párky, 200 ml mlieka, 50 g syra, 30 g masla, 1 krabica mrazených fazuľových strukov, 3 mrazené zelené papriky, 3 paradajky, mleté čierne korenie, soľ.

Nerozmrazené fazuľové struky podlejeme vriacou vodou, osolíme a krátko podusíme. Na vymastený pekáč dáme fazuľu, nakrájanú zelenú papriku a paradajky, osolíme, okoreníme a navrch dáme po dĺžke rozkrojené párky. Zalejeme mliekom rozmiešaným s nastrúhaným syrom, povrch pokvapkáme maslom a v rúre zapečieme.

Podávame so zemiakmi.

Zemiakové klobásy

250 g klobásy, 1 až 2 vajcia, 750 g varených zemiakov, 50 g krupice, 200 g hrubej múky, tuk na vyprážanie, soľ.

Vychladnuté zemiaky nastrúhame, osolíme a spojíme s múkou, vajcami a krupicou na cesto. Na doske z neho vyvaľkáme obdĺžnik a nakrájame na pásiky 20 cm dlhé a 5 cm široké. Na obdĺžniky rozložíme po dĺžke rovnomerne kúsky olúpanej klobásy, urobíme z nich valčeky, stočíme ich do špirály a na rozpálenom tuku z oboch strán osmažíme.

Podávame s duseným špenátom alebo kapustou.

Zemiakové knedle plnené klobásou

500 g zemiakov, 250 g údenej klobásy, 70 g údenej slaniny, 100 ml kyslej smotany, 200 g kyslej kapusty, 2 vajcia, 1 cibuľa, 100 g hrubej múky, 150 g krupice, soľ.

Zemiaky umyjeme a uvaríme v šupke. Olúpeme a nastrúhame (pomelieme) ich. Pridáme múku, krupicu, soľ, vajcia a vypracujeme na cesto, ktoré vyvaľkáme na hrubší plát. Do stredu vložíme uvarenú klobásu, cesto zvinieme a uvaríme v osolenej vode. 

Uvarenú knedľu vyberieme, nakrájame na plátky, posypeme opraženou slaninou a kyslou kapustou, ozdobíme kolieskami cibule a polejeme kyslou smotanou.

Zemiakové knedle plnené údeným mäsom

150 g uvareného údeného mäsa, 400 g zemiakov, 1 vajce, 1 lyžica krupice, 1 lyžica mlieka, 200 g kyslej kapusty, 1 lyžica masla, 1 cibuľa, 1 lyžica masti, 200 g hladkej múky, 1 čajová lyžička rasce, 1 čajová lyžička soli.

Deň vopred uvarené zemiaky olúpeme, nastrúhame, pridáme múku, soľ, krupicu, vajce rozšľahané v mlieku a roztopené maslo. Na pomúčenej doske vypracujeme cesto, ktoré rozvaľkáme a nakrájame na štvorce. Do každého štvorca zabalíme kúsok uvareného údeného mäsa, sformujeme do tvaru gule a uvaríme v osolenej vode. Uvarené knedle vyberieme a uložíme na zohriatu misu. V rozpálenej masti speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme kyslú kapustu, dochutíme rascou a udusíme domäkka. Udusenou kapustou posypeme uvarené knedle uložené na mise.

Zemiakové placky s kyslou kapustou

800 g zemiakov, 250 g kyslej kapusty, 50 g údenej slaniny, 1 vajce, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, 30 g masti, 1 lyžica hladkej múky, tuk na vyprážanie, majorán, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme a nastrúhame. Pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu, ktorú sme opražili na masti, múku, vajce, mleté čierne korenie, majorán, soľ. Všetko spolu vymiešame. Zo zmesi formujeme placky a na vymastenej panvici opekáme z oboch strán.

Zemiakové rezance s lekvárom

300 g zemiakov, 100 g slivkového lekváru, 1 vajce, mlieko, 50 g lieskových orieškov, 250 g hrubej múky, masť na vymastenie misy, 2 lyžice strúhanky, soľ.

Zemiaky umyjeme a uvaríme v šupke. Olúpeme ich a nakrájame. Pridáme múku, vajce, soľ a toľko mlieka, aby sme získali husté cesto. Vypracované cesto rozvaľkáme a nakrájame na hrubé rezance, ktoré necháme osušiť. Uvaríme ich v osolenej vode, precedíme a necháme odkvapkať. 

Uvarené rezance vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme strúhankou, ktorú sme nasucho opražili. 

Polejeme rozriedeným slivkovým lekvárom, posypeme mletými lieskovými orieškami a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zemiakové taštičky plnené salámou

100 g salámy, 2 vajcia, 40 g masla, 500 g varených studených zemiakov, 50 g krupice, 1 malá cibuľa, 150 g hrubej múky, osmažená strúhanka, soľ.

Olúpané zemiaky nastrúhame, pridáme soľ, múku, krupicu a vajce. Cesto vypracujeme a vyvaľkáme na plát, ktorý rozkrájame na štvorčeky.

Plnka: Nakrájanú cibuľu necháme na masle zosklovatieť, pridáme nadrobno nakrájanú salámu a zahustíme vajcami. Plnkou plníme štvorčeky, každý prehneme na šatôčku, okraje pritlačíme k sebe a taštičky varíme vo vode 3 až 4 minúty. Keď vyplávajú, vyberieme ich veľkým okrúhlym cedidlom.

Podávame posypané osmaženou strúhankou a pokvapkané maslom so špenátom.

Zemiakový nákyp s kyslou kapustou

400 g zemiakov, 500 g kyslej kapusty, 60 g kyslej smotany, 4 vajcia, 100 g tvrdého syra (ementál), 3 čajové lyžičky maizeny, 120 ml bieleho vína, 20 g masla, 1 pór (asi 200 g), 1 cibuľa, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky uvaríme v šupke, necháme vychladnúť, olúpeme a nakrájame na plátky. Kyslú kapustu vyžmýkame a nakrájame. Cibuľu olúpeme a nakrájame. V hrnci rozpustíme maslo, opražíme cibuľu, pridáme nakrájaný pór a chvíľu spolu podusíme. Osolíme, okoreníme, podlejeme vínom a dusíme 10 minút.

Vajcia rozmiešame so smotanou a maizenou. Osolíme a okoreníme. Syr nastrúhame. Nakrájané zemiaky poukladáme do vymastenej formy z jenského skla a rozdelíme na kyslú kapustu. Zalejeme vajcovo - smotanovou omáčkou, posypeme nastrúhaným syrom a v predhriatej rúre zapekáme pri teplote 200 oC asi 30 minút.

Zemiakový závin

400 g zemiakov, 70 g údenej slaniny, 1 vajce, 2 cibule, 120 g hrubej múky, soľ.

V šupke uvarené zemiaky olúpeme a nastrúhame. Pridáme múku, soľ, vajce a na pomúčenej doske vymiesime tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme na plát hrubý asi pol centimetra.

Slaninu nakrájame na malé kocky, rozpražíme, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a opražíme dozlata. Rozpraženou údenou slaninou a cibuľou posypeme rozvaľkané cesto, zvinieme ho a zabalíme do čistej utierky. Konce pevne zviažeme a varíme v osolenej vode na miernom plameni asi 30 minút.

Uvarený závin vyberieme z utierky a nakrájame na plátky. 

Podávame teplé s čajom alebo vareným vínom.

Zemiaky  pasticcio

Mleté jahňacie mäso, vajcia, bryndza, maslo, biele víno, paradajkový pretlak, zemiaky, nasekaná cibuľa, olej, strúhanka, mleté čierne korenie, soľ.

V slanej vode uvaríme zemiaky, osušíme ich a nakrájame na 7 mm plátky. Na oleji podusíme cibuľu a mäso, pridáme paradajkový pretlak, 2 lyžice vína, korenie a osolíme. Dusíme 15 minút.

Do pekáča potom kladieme vrstvu zemiakov, zalejeme polovicou zmesi a ešte raz opakujeme. Vrch zalejeme zmiešanou bryndzou, vajcom a mliekom, posypeme strúhankou a pokvapkáme maslom. Nazakryté pečieme asi 30 minút. Pred podávaním necháme chvíľu postáť. Namiesto bryndze môžeme použiť aj syr.

Zemiaky plnené mäsovou plnkou

100 g uvareného údeného (pečeného) bravčového mäsa, 30 g údenej slaniny, 4 veľké zemiaky, 1 vajce, 2 lyžice kyslej lahôdkovej smotany, 2 lyžice nastrúhaného syra, 50 g húb, 20 g masla, pol cibule, tuk na vymastenie a strúhanka na vysypanie ohňovzdornej misy, pažítka, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky očistíme, vŕšky skrojíme a vnútro vydlabeme. Slaninu rozškvaríme, pridáme nakrájanú cibuľu a speníme. Primiešame na plátky nakrájané huby, osolíme a udusíme domäkka.

Mäso rozotrieme s vajcom, pridáme udusené a vychladnuté huby, petržlenovú vňať, mleté mäso, korenie a soľ. Všetko dobre vymiešame. Vzniknutou zmesou naplníme pripravené zemiaky, poukladáme ich do ohňovzdornej misy, ktorú sme vymastili a vysypali strúhankou a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Keď sú zemiaky mäkké, posypeme ich nastrúhaným syrom a ešte na chvíľu zapečieme. Pred podávaním pokvapkáme kyslou smotanou a ozdobíme pažítkou. 


Podávame ako predjedlo alebo ako ľahšie jedlo na večeru.

Zemiaky s korenenou omáčkou

1000 g zemiakov, 2 vajcia uvarené natvrdo, 100 g mäkkého syra, 2 lyžice sladkej smotany, 2 zelené papriky, 2 feferónky, olivy, 1 cibuľa, šťava z 1 citróna, kurkuma, chilli korenie, mleté čierne korenie, soľ.

Cibuľu očistíme, nakrájame na kolieska, zalejeme zmesou mierne osolenej citrónovej šťavy, mletého čierneho korenia a chilli korenia, prikryjeme a necháme odležať v chlade. Zemiaky očistíme a uvaríme v osolenej vode domäkka. Zelené papriky a feferónky, z ktorých sme vybrali jadierka, nakrájame nadrobno. 

Mäkký syr, nakrájané papriky a feferónky, smotanu a trocha kurkumy vymiešame ručne alebo pomixujeme a za stáleho miešania zohrejeme na malej panvici. Na zohriatu misu uložíme uvarené zemiaky, zalejeme ich paprikovo - syrovou omáčkou a ozdobíme kolieskami pripravenej cibule, štvrťkami vajec uvarených natvrdo a olivami.
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