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Lečo s klobásou

150 g mäkkej údenej klobásy, 300 g zeleninových paprík, 400 g paradajok, 2 cibule, 2 lyžice oleja, soľ.

Očistenú cibuľu nadrobno nakrájame a speníme v rozohriatom oleji. Pridáme olúpanú klobásu, ktorú sme nakrájali na kolieska a opražíme. Pridáme nakrájané zeleninové papriky bez jadrovníkov, krátko opražíme, prikryjeme a udusíme do polomäkka.

Paradajky narežeme, sparíme vriacou vodou, olúpeme a nakrájame na osminky. Primiešame ich k paprikám a spolu podusíme domäkka. Podľa chuti osolíme. Podávame s čiernym chlebom.

Baklažán na s'čchuanský spôsob

100 g uvareného kuracieho mäsa nakrájaného na kúsky, 1 veľký európsky baklažán nakrájaný na rezance dlhé 5 cm a hrubé 1 cm, 1 chilli paprička nakrájaná na rezančeky, 1 cibuľa olúpaná a nadrobno nasekaná, 2 nasekané jarné cibuľky, 3 strúčiky cesnaku olúpané a nakrájané na tenké plátky, 2 cm čerstvého koreňa zázvoru, olúpaného a nadrobno nasekaného, olej.

Koreniny a pochutiny: 1 čajová lyžička červeného (alebo vínneho) octu, 1 čajová lyžička cukru, 120 ml kuracieho vývaru, pol čajovej lyžičky mletého čierneho korenia, pol čajovej lyžičky soli.

Omáčka: 1 čajová lyžička kukuričného škrobu, 1 čajová lyžička sezamového oleja, 1 lyžica vody.

Rozohrejeme wok a nalejeme doň 3 lyžice oleja. Pridáme baklažán a za stáleho miešania pražíme asi 5 minút. Baklažán nasaje veľa oleja - stále ho miešame, inak by sa pripálil. Vyberieme ho z woku a odložíme nabok.

Rozohrejeme wok a nalejeme doň 2 lyžice oleja. Pridáme cesnak a zázvor a pražíme asi 1 minútu. Pridáme cibuľu a pražíme ďalšie 2 minúty. Pridáme kurča a chilli a oprážame asi 1 minútu. Baklažány vrátime späť do woku. Pridáme kurací vývar a zmiešané kuracie prísady a varíme na miernom plameni asi 7 minút. Vmiešame zmes prísad do omáčky a varíme na miernom plameni do zhustnutia.

Podľa chuti podávame ešte s ďalším sezamovým olejom.

Párky s pórovou omáčkou

300 g póru, 100 ml smotany, 30 g masti, mäsový vývar, 30 g hladkej múky, nastrúhaný muškátový oriešok, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Očistený pór nakrájame na kolieska, opražíme v rozpálenej masti, osolíme, okoreníme a podlejeme mäsovým vývarom. Prikryjeme a dusíme domäkka. Mäkký pór rozmixujeme, ochutíme muškátovým orieškom, zahustíme nasucho opraženou múkou a povaríme. Nakoniec primiešame smotanu a petržlenovú vňať.

Podávame s uvarenými párkami (upraženými vajcami a podobne).

Artičoky s hráškom

10 artičokov, 40 g prerastenej údenej slaniny, 100 g zeleného hrášku, 4 mladé cibuľky, 2 lyžice oleja, 2 lyžice strúhanky, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej zelerovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Mladé cibuľky nakrájame a speníme v rozpálenom oleji. Pridáme prerastenú údenú slaninu, ktorú sme nakrájali na malé kúsky, opražíme a primiešame zelenú zelerovú vňať, strúhanku a zelený hrášok.

Všetko osolíme, okoreníme, podlejeme trochou mäsového vývaru a domäkka udusíme. Artičoky vydlabeme lyžičkou, naplníme uduseným hráškom, podlejeme vývarom a udusíme domäkka.

Biela fazuľa s kyslou kapustou

250 g suchej bielej fazule, 300 g údeného bôčika (prerastenej údenej slaniny), 250 g kyslej kapusty, 250 ml kyslej smotany, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 30 g masti, 20 g hladkej múky, soľ.

Deň vopred namočíme fazuľu do prevarenej a vychladnutej vody. Pred prípravou pridáme k fazuli na kocky nakrájaný údený bôčik a varíme domäkka.

V rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu, pridáme kyslú kapustu, opražíme a zaprášime múkou. Prikryjeme a udusíme do polomäkka. 

Polomäkkú kapustu premiešame s uvarenou fazuľou. Nakoniec pridáme kyslú smotanu a rozotretý cesnak. Podľa chuti osolíme a premiešame.

Dusená mrkva s hráškom a so šunkou

300 g mladej mrkvy, 100 g šunky nakrájanej na rezance, 100 g vylúpaného zeleného hrášku, 100 ml bieleho vína, 1 lyžica oleja, 1 lyžica masti, 20 g hladkej múky, 1 cibuľa, 1 čajová lyžička cukru, citrónová šťava,  mleté čierne korenie, soľ.

V rozpálenom oleji opražíme cukor, pridáme umytú a očistenú mrkvu nakrájanú na kolieska. Opäť opražíme, podlejeme vínom a domäkka udusíme. Osobitne opražíme v rozpálenej masti nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme  nakrájanú šunku a zelený hrášok. 


Zaprášime múkou, opražíme, osolíme a okoreníme. Podlejeme a dusíme domäkka. Udusený hrášok zmiešame s mrkvou a pokvapkáme citrónovou šťavou.

Dusený špenát

1 balíček mrazeného špenátu (600 g čerstvého), 400 g párok, 500 g varených zemiakov, 2 vajcia, 3 lyžice oleja, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 40 g hladkej múky, mäsový vývar, soľ.

V rozpálenom oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, omúčime, opražíme a zalejeme mäsovým vývarom. Rozmiešame a povaríme. Pridáme rozmrazený (alebo čerstvý) špenát, povaríme, osolíme a ochutíme rozotretým cesnakom.

Nakoniec pridáme rozšľahané vajcia a krátko povaríme.

Podávame s osobitne uvarenými párkami a s varenými zemiakmi.

Guláš z červenej repy

300 g červenej repy, 100 g mäkkej klobásy, 50 g údenej slaniny, 4 zemiaky, 1 lyžica masti, 2 cibule, 2 strúčiky cesnaku, mäsový vývar, mleté čierne korenie, soľ.

Červenú repu očistíme a nakrájame na malé kocky. Mäkkú klobásu olúpeme a nakrájame na kolieska. Očistené zemiaky nakrájame na osminky. Slaninu nakrájame na kocky, rozpražíme, pridáme repu, klobásu a zemiaky. Premiešame, ochutíme rozotretým cesnakom, podlejeme mäsovým vývarom, osolíme, okoreníme a dusíme domäkka.

Podávame s čerstvým pečivom alebo čiernym chlebom.

Hráškový puding s údeným mäsom

200 g uvareného údeného mäsa, 200 g vylúpaného zeleného hrášku, 3 vajcia, 200 ml mlieka, 80 g hrubej múky, 60 g tuku, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať.

Na menšej časti tuku udusíme hrášok takmer domäkka. Zvyšný tuk vymiešame so žĺtkami a soľou, pridáme udusený hrášok, uvarené a na kúsky nakrájané údené mäso a mlieko rozmiešané s múkou. Nakoniec primiešame tuhý sneh vyšľahaný z bielkov a zľahka premiešame. Dáme do vymastenej a vysypanej pudingovej formy, formu uzavrieme a varíme v pare alebo vo vodnom kúpeli asi 40 minút.

Uvarený puding vyklopíme, nakrájame a posypeme petržlenovou vňaťou. Namiesto údeného mäsa môžeme pripraviť hráškový puding aj s pečeným hydinovým mäsom.

Huby plnené bravčovým mäsom

Plnka: 170 g mletého chudého bravčového mäsa, 50 g olúpaných kreviet nakrájaných na kúsky, 1 vajce, 2 lyžice ryžového vína alebo suchého sherry, 6 nadrobno nasekaných jedlých gaštanov, 16 veľkých otvorených klobúkov húb, 2 čajové lyžičky chilli omáčky, 2 čajové lyžičky kukuričného škrobu, olej, 600 ml kuracieho vývaru, štvrť čajovej lyžičky mletého čerstvého koreňa zázvoru, pol čajovej lyžičky cukru, štvrť čajovej lyžičky čerstvo mletého čierneho korenia, štvrť čajovej lyžičky soli.

Všetky prísady do plnky zmiešame dohromady. Z húb odstránime hlúbiky. Plnku rozdelíme na 16 dielov. Kurací vývar uvedieme do varu. Pridáme huby a necháme ich stáť prikryté mimo plameňa asi 5 minút. Necháme ich odkvapkať a vývar vylejeme. Na každú hubu poukladáme porciu plnky. Plnené huby vložíme do vymasteného paráka. Varíme ich v pare nad vriacou vodou asi 12 minút.

Podávame ako občerstvenie, predjedlo alebo prílohu. Ako obmenu môžeme uvarené huby v pare polievať jednoduchou omáčkou vyrobenou zo zahustenej kuracej polievky.

Kabačky - tekvica s mäsom

Na prípravu použijeme len mladé tekvice. Menšie tekvice olúpeme, rozkrojíme priečne na niekoľko menších dielov a lyžičkou z nich vyberieme stred s jadrami. Tekvicu uložíme na pekáč vymastený masťou, naplníme ju mäsovou plnkou a zapečieme. 

Plnku si pripravíme tak, že hovädzie, bravčové alebo baranie mäso pomelieme dvakrát na mlynčeku na mäso spolu s cibuľou, osolíme, okoreníme a premiešame.

Kaleráb plnený teľacím mäsom

200 g teľacieho mäsa, 8 väčších kalerábov, 30 g ementálu, 1 vajce, 1 cibuľa, mäsový (hydinový vývar), olej, 1 lyžica mlieka, 1 lyžica masti na vymastenie misy, 1 lyžica strúhanky, 1 čajová lyžička nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Teľacie mäso nakrájame na malé kocky. Kaleráby očistíme a dužinu čiastočne vydlabeme. Cibuľu nasekáme nadrobno, speníme v rozpálenom oleji, pridáme mäso, opražíme, osolíme a okoreníme. Podlejeme dvoma lyžicami mäsového vývaru a udusíme domäkka.

Pridáme nasekanú vydlabanú dužinu z kalerábov, trochu podusíme, odstavíme a necháme vychladnúť. Do vychladnutej hmoty zamiešame vajce, petržlenovú vňať, strúhanku a mlieko. Pripravenou zmesou naplníme kaleráby, uložíme ich do vymastenej ohňovzdornej misy, podlejeme mäsovým vývarom. Dáme piecť do vyhriatej rúry. Keď sú kaleráby mäkké, posypeme ich nastrúhaným syrom a zapečieme.  Podávame s varenými zemiakmi.

Kapusta s bravčovým mäsom

500 g bravčového pliecka, 500 g bravčového bôčika, 2 až 3 hlávky kapusty, 200 ml smotany, 2 lyžice múky, kôpor, trocha octu, soľ.

Mladú kapustu očistíme, nakrájame a dáme povariť do osolenej vody. Potom precedíme. Bravčové pliecko a bôčik dáme do hrnca, navrch položíme celý kôpor a spolu s kapustou varíme v takom množstve vody, aby celý obsah bol vodou zakrytý. Podľa chuti dosolíme.

Keď je kapusta a mäso mäkké, kôpor vyberieme. V smotane rozmiešame múku, vlejeme do kapusty a povaríme. Podľa chuti môžeme pridať aj ocot.    Podávame so zemiakovou kašou alebo s kysnutou knedľou.

Kapustové batôžky

300 g hlávkovej kapusty, 4 veľké kapustové listy, 50 g údenej slaniny, 1 cibuľa, 40 g masti, mäsový vývar, mletá rasca, mleté čierne korenie, soľ.

Veľké vrchné listy z hlávkovej kapusty odložíme a kapustu nakrájame na rezance. Cibuľu očistíme, nasekáme nadrobno a speníme na masti. Pridáme nakrájanú hlávkovú kapustu, rascu, mleté korenie, soľ. Opražíme a udusíme domäkka. 

Veľké kapustové listy povaríme v osolenej vode 5 až 7 minút. Vyberieme a hlúbovité časti naklepeme. Slaninu nakrájame na malé kocky, opražíme a premiešame s udusenou hlávkovou kapustou.

Plnkou naplníme pripravené kapustové listy, uložíme ich do vymastenej ohňovzdornej misy a vložíme do vyhriatej rúry. Pečieme asi 30 minút. Počas pečenia podľa potreby podlievame mäsovým vývarom.

Papriky plnené šalátom z údeného mäsa

250 g uvareného údeného mäsa, 50 g ementálu, majonéza, 4 papriky, 2 lyžice nastrúhaného chrenu, 2 zemiaky uvarené v šupke, 2 malé sladkokyslé uhorky.

Papriky zrežeme pri jadrovníku, jadrovník odstránime a papriku zvnútra očistíme. Uvarené mäso nakrájame na malé kocky, pridáme nastrúhaný chren, kyslé uhorky, ktoré sme nastrúhali na hrubom strúhadle, olúpané zemiaky nakrájané na malé kocky, nastrúhaný syr a majonézu. Všetko dobre premiešame. Pripraveným šalátom naplníme papriky. 


Podávame chladené.

Paradajky plnené šunkou a vajcom

25 g šunky, 2 paradajky, 1 vajce, 15 g masla, 75 g pšeničného chleba, 40 g bujónu, cesnak, 5 g nadrobno nakrájanej petržlenovej vňate, 5 g strúhanky, mleté čierne korenie, soľ.

Paradajky zbavené vnútra naplníme plnkou, vložíme na panvicu vymastenú maslom, posypeme strúhankou, jemne potrieme maslom a zapečieme. Na plnku rozmrvíme striedku bieleho chleba, surovú šunku nakrájame, pridáme nakrájané vajce uvarené na tvrdo, petržlenovú vňať, 2 strúčiky rozotretého cesnaku, soľ, korenie, trochu bujónu. Masu dôkladne premiešame.

Pečená plnená tekvica

1 menšia tekvica, citrónová šťava, mäsový vývar, soľ.

Plnka: 250 g bravčového mäsa, 100 g ryže, 2 vajcia, 3 cibule, 2 strúčiky cesnaku, 1 lyžica oleja, mäsový vývar, pol čajovej lyžičky mletej červenej papriky, mleté čierne korenie, soľ.

Olúpanú tekvicu rozkrojíme po dĺžke a jadrovník s časťou dužiny vydlabeme. Pokvapkáme ju citrónovou šťavou, osolíme, naplníme plnkou, vložíme do vymasteného pekáča, podlejeme mäsovým vývarom a vo vyhriatej rúre upečieme.

Plnka: 2 cibule nasekáme nadrobno a speníme na oleji. Pridáme ryžu, krátko opražíme, zalejeme vývarom, prikryjeme a udusíme domäkka. Mäso pomelieme, pridáme rozšľahané vajcia, rozotretý cesnak, nadrobno nakrájanú cibuľu, mletú papriku, korenie, soľ, udusenú ryžu a všetko dobre premiešame.

Podávame s bagetou a s čerstvým zeleninovým šalátom - 2 paradajky a 1 šalátová uhorka.

Pečené plnené cibule

8 väčších cibúľ, 1 lyžička masti na vymastenie misy, mäsový vývar, 1 čajová lyžička cukru.

Plnka: 200 g uduseného teľacieho mäsa, 50 g čerstvých húb, 1 vajce, 1 lyžica oleja, 2 strúčiky cesnaku, strúhanka,  mleté čierne korenie, soľ. 

Očistené  cibule krátko povaríme v osolenej a osladenej vode. Vyberieme, vŕšky skrojíme a vnútro opatrne vydlabeme. Potom ich naplníme plnkou, uložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, podlejeme mäsovým vývarom, vložíme do vyhriatej rúry a upečieme domäkka.

Plnka: Vydlabané vnútro z cibúľ nasekáme nadrobno a opražíme v rozpálenom oleji. Pridáme udusené mäso, ktoré sme nakrájali na malé kúsky a očistené huby nakrájané na tenké plátky. Všetko spolu opražíme a podusíme.

Pridáme rozotretý cesnak, necháme vychladnúť, osolíme, okoreníme a premiešame s vajcom a strúhankou.

Pečené plnené papriky

4 veľké (8 malých) zeleninové papriky, 100 g ementálu, 4 paradajky, 1 lyžica masti na vymastenie, mäsový vývar (instant), soľ.

Plnka: 300 g bravčového mäsa, 2 vajcia, 2 žemle, 2 lyžice mlieka, 1 cibuľa, mleté čierne korenie, soľ.

Papriky zbavíme jadrovníkov, umyjeme, naplníme pripravenou plnkou a vložíme do vymastnej ohňovzdornej misy. Obložíme ich nakrojenými paradajkami, osolíme a posypeme nastrúhaným ementálom. Podlejeme mäsovým vývarom a vo vyhriatej rúre upečieme.

Plnka: Umyté a nakrájané mäso pomelieme spolu s nakrájanou cibuľou. Pridáme na malé kocky nakrájané žemle, ktoré sme sparili horúcim mliekom, rozšľahané vajcia a mleté korenie. Podľa chuti osolíme a dobre premiešame.

Podávame s dusenou ryžou alebo zemiakovou kašou.

Pečený plnený kel

500 g mäsa z bravčového pliecka, slanina, 1 vajce, kel, cibuľa, mleté čierne korenie, soľ.

Pekný zdravý kel rozoberieme na listy, umyjeme ich a obaríme slanou vodou. Potom necháme odkvapkať na site. Zatiaľ pomelieme mäso, pridáme cibuľu nadrobno nakrájanú a opraženú na masti, soľ, trochu mletého čierneho korenia a 1 celé vajce.

Dobre premiešame a plníme kelové listy, ktoré stláčame, aby z nich plnka nevypadla. Dno panvice vyložíme plátkami údenej slaniny a na ne poukladáme závitky pleneného kelu.

 Pečieme v rúre - často podlievame vývarom.

Plnená cibuľa

300 g bravčového mäsa, 200 ml vína, 150 g ryže, 2 lyžice octu, cibuľa (na 1 osobu 1 až 2), 2 lyžice múky, 20 g masti, mletá červená paprika, 10 g cukru, soľ.

Cibuľu strednej veľkosti očistíme, zvrchu trocha zrežeme a urobíme otvor. Ten naplníme. Bravčové mäso pomelieme, ryžu trocha podusíme a vychladnutú pridáme k mäsu. Dochutíme soľou a mletou červenou paprikou. Medzitým pripravíme riedku zápražku, zriedime vodou alebo vývarom, dobre prevaríme a opatrne vložíme plnené cibule.

Keď cibule zmäknú, prilejeme víno a trocha octu, ochutíme cukrom a znova povaríme.

Plnená tekvica

500 g mäsa, 100 ml smotany, 1 tekvica, 500 g paradajok, 100 g ryže, 1 čajová lyžička cukru, mleté čierne korenie, soľ.

Mladú tekvicu pozdĺž rozrežeme na polovice. Lyžicou vyberieme vnútro. Potom naplníme uduseným mletým mäsom zmiešaným s udusenou ryžou. Posolíme a okoreníme. Pripravíme paradajkovú omáčku so zápražkou. Má jej byť toľko, aby polovičky tekvice vložené do nádoby boli omáčkou zaliate. Opatrne varíme domäkka.

Mäkkú tekvicu nakrájame na široké krúžky (na hrúbku palca). Omáčku prichutíme smotanou a cukrom a polejeme ňou tekvicu.

Plnená paprika

500 g bravčového mäsa z pliecka, 1 vajce, 2000 g paradajok, stredne veľké papriky, 100 g ryže, cukor, mleté čierne korenie, soľ.

Uvaríme paradajky. Očistíme pekné, okrúhle papriky, obaríme ich vriacou vodou, prikryjeme pokrievkou a necháme stáť. Medzitým napoly udusíme ryžu a necháme ju vychladnúť. Pomelieme mäso, pridáme ryžu, 1 vajce, korenie a soľ. Premiešame a naplníme papriky.

Vo väčšom hrnci urobíme zápražku, zalejeme paradajkami pretretými cez sito, posolíme, pridáme trocha cukru a vložíme naplnené papriky. Pomaly varíme, papriky môžeme aj preložiť, aby neprihoreli. 

Plnená zelenina na francúzsky spôsob

400 g pomletého mäsa ako na karbonátky, 2 vajcia, 50 g nastrúhaného syra, 4 veľké paradajky, 4 malé tekvice, 2 veľké cibule, 2 strúčiky cesnaku, 100 ml oleja, 1 lyžica oleja na pokvapkanie, olej alebo masť na vymastenie plechu, 50 g strúhanky, nasekaná zelená petržlenová vňať, na hrot noža mletého bieleho korenia, soľ.

Paradajky umyjeme, necháme obschnúť a vŕšky skrojíme. Tekvice umyjeme a po obschnutí prekrojíme po dĺžke. Cibuľu olúpeme a vŕšky skrojíme. Z paradajok a tekvice vydlabeme dužinu, z cibule ju opatrne odstránime. Všetku dužinu nakrájame nadrobno, v panvici na rozpálenom oleji prudko opečieme a odložíme do zohriatej misy. 

V oleji, ktorý zostal na panvici, opražíme pomleté mäso a primiešame ho k dužine v mise. Potom pridáme popučený cesnak, nasekanú zelenú petržlenovú vňať, vajcia a syr, podľa chuti osolíme, okoreníme mletým bielym korením a dobre premiešame. Takto pripravenou zmesou naplníme vydlabanú zeleninu, povrch posypeme strúhankou, pokvapkáme olejom, uložíme na plech vymastený olejom a v mierne vyhriatej rúre pečieme asi 45 minút (podľa veľkosti zeleniny). Podávame teplé alebo studené.

Plnené pečené zemiaky

100 g šunky (údeného mäsa alebo údeného jazyka), 100 g slaniny, parmezán (tvrdý syr), mlieko, 2 vajcia, 10 väčších zemiakov, soľ.

Zemiaky upečieme v rúre, potom vrch zrežeme, vnútro vydlabeme (zemiak by mal ostať hrubý asi 1 palec). Vyrezanú časť zemiakov pretrieme a pridáme trochu mlieka. Dáme do nádoby a miešame na ohni. Pridáme soľ, nastrúhaný parmezán (tvrdý syr), vajcia uvarené natvrdo a nakrájané na kocky, na kocky nakrájanú uvarenú slaninu a údené mäso alebo šunku.

Všetko dobre premiešame a naplníme zemiaky. Potom ich vložíme na chvíľu do rúry, aby sa prehriali, a tak ich podávame.

Plnené kaleráby

8 mladých kalerábov, 2 lyžice masla, petržlenová vňať, lyžica hladkej múky, soľ.

Náplň: lyžica masla, lyžica jemne nakrájanej cibule, pol šálky jemne nasekaného bieleho mäsa (zbytok pečeného alebo vareného kurčaťa - sliepky) väčší šampiňón, žĺtok, mleté čierne korenie, soľ.

Na masle podusíme nakrájanú cibuľu s nasekanou petržlenovou vňaťou, pridáme jemne nasekaný šampiňón, osolíme a dusíme domäkka. Potom pridáme mäso, podusíme spoločne asi 5 minút a po odstavení zo sporáka primiešame žĺtok.

Kaleráby olúpeme, odkrojíme na hornej strane plátok ako vrchnáčik a vnútro vykrajovacou lyžičkou vydlabeme tak, aby sa do vnútra zmestila náplň. Vrchnáčik pripevníme špáradlom. 

Kaleráby vložíme do hlbokej zapekacej misky vymastenej maslom, podlejeme niekoľkými lyžicami vody a dusíme domäkka. Vydlabanú dreň dáme okolo kalerábov v miske alebo ich môžeme použiť na prípravu zeleninového vývaru s inými druhmi zeleniny.

Plnené paradajky I.

Asi 12 veľkých zrelých paradajok prekrojíme naprieč, vyberieme jadrá a postavíme ich otvorom nahor do vymastenej ohňovzdornej misy alebo do panvice. 

Každú paradajku naplníme sekaným vareným údeným mäsom, vrch posypeme strúhankou, do ktorej sme vmiešali nastrúhaný syr (parmezán). Na každú paradajku dáme asi pol čajovej lyžičky masla a pečieme, kým sa paradajky neprepečú.

Plnené paradajky II.

250 g mäsa, 12 vajec, 12 paradajok, 1 až 2 lyžice smotany, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Z veľkých paradajok odrežeme vrch a lyžičkou vyberieme jadrá. Teľacie alebo bravčové mäso pomelieme a udusíme so soľou a s mletým čiernym korením. Po vychladnutí pomiešame so smotanou a zelenou petržlenovou vňaťou nasekanou nadrobno.

Paradajky plníme do polovice pripravenou masou a ukladáme vedľa seba na vymastený pekáč. Do každej paradajky dáme surové vajce a dusíme prikryté, až kým bielok nestuhne. Podlejeme pripravenou paradajkovou omáčkou, posypeme zelenou petržlenovou vňaťou nasekanou nadrobno a podávame teplé.

Plnené paradajky III.

10 veľkých okrúhlych paradajok, 250 g teľacieho (alebo bravčového mäsa), 50 g slaniny, 1 vajce, 200 ml smotany, pol žemle, múka, voda, zelená petržlenová vňať, cukor, soľ.

Paradajky umyjeme, dáme na chvíľu do horúcej vody, vyberieme a opatrne olúpeme. Vrch odrežeme a lyžičkou opatrne vyberieme jadrá. Mäso pomelieme a dusíme na masti, pridáme soľ, slaninu nakrájanú na kocky a namočenú, vyžmýkanú žemľu. Potom primiešame vajce a zelenú petržlenovú vňať posekanú nadrobno a naplníme paradajky.

Dáme do nádoby. Z paradajok vybraté vnútro pretlačíme cez sito, posolíme, pridáme trocha cukru a premiešame so smotanou, 1 lyžicou múky a 2 lyžicami vody a nalejeme na paradajky. Navrch dáme kúsky masla a prikryté pomaly dusíme, kým mäso nezmäkne.

Plnené uhorky

200 g bravčového mäsa, 200 ml smotany, 1 vajce, 5 hrubších a dlhších uhoriek, 150 g ryže, 20 g múky, 20 g masti, ocot, kôpor, soľ.

Uhorky olúpeme, rozrežeme na polovice, zrnká opatrne vyberieme a obaríme horúcou vodou. Potom z vody vyberieme a necháme odkvapkať.

Medzitým ryžu udusíme do polomäkka s masťou a v malom množstve vody. Pridáme osolené a pomleté bravčové mäso a vajce. Uhorky naplníme. Dáme do horúcej vody s kôprom a uvaríme domäkka.

Pripravíme riedku zápražku a rozriedime šťavou, v ktorej sa varili uhorky. Uvarené uhorky vložíme do rozriedenej zápražky a opäť mierne povaríme. Môžeme dochutiť octom a pred podaním pridáme smotanu.

Plnené zemiaky

500 g mäsa, 12 väčších zemiakov, 1 lyžica masti, mletá červená paprika, soľ.

Na omáčku: 500 ml mlieka, 300 ml smotany, 1 lyžica múky, 1 lyžica masti, mletá červená paprika, soľ.

Zemiaky olúpeme a vnútro vydlabene (na 1 osobu počítame 2 až 3 zemiaky). Akékoľvek mäso pripravíme na perkelt, pomelime ho a naplníme ním zemiaky a položíme do vymasteného pekáča. Vo vyhriatej rúre upečieme dočervena. Pripravíme hustý bešamel, pridáme trochu mletej červenej papriky a smotanu. Všetko pomiešame a chvíľu povaríme.

Zemiaky dáme na misu a polejeme omáčkou.

Plnený kaleráb

200 g teľacieho mäsa, 100 g mletého údeného mäsa, 150 ml smotany, hríby, 12 kusov kalerábov, ryža, cibuľa, múka, zelená petržlenová vňať.

Pekné mladé, nie príliš veľké kaleráby očistíme a umyjeme. Z 9 kalerábov odkrojíme vrch aj s mladými lístkami a vydlabeme z nich vnútro. Ostatné kaleráby a vydlabané vnútro nakrájame nadrobno a dusíme so zelenou petržlenovou vňaťou aj s drobnými lístkami kalerábu.

Osobitne udusíme do polomäkka ryžu, pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu a hríby (nemusia byť), mleté teľacie a údené mäso a 1 lyžicu smotany. Premiešame a naplníme kaleráby, prikryjeme ich odrezanými vŕškami a vo veľkej panvici v horúcej masti, dusíme spolu s nakrájaným kalerábom. Občas pridáme trochu vody.

Keď sú kaleráby mäkké, vyberieme ich do hlbšej misy a do nasekaného kalerábu vmiešame smotanu s trochou múky. Dobre povaríme a vylejeme na plnené kaleráby.

Plnený karfiol

1 veľký karfiol, 100 g šunky, 100 g údeného syra, 50 g sterilizovaného hrášku, 2 vajcia, kečup, 2 cibule, 2 lyžice masti, 1 lyžica nadrobno nasekaného kôpru alebo pažítky, nastrúhaný muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.

Očistený karfiol dáme do osolenej vriacej vody. Paríme 5 minút, vyberieme, necháme odkvapkať a vložíme do vymastnej ohňovzdornej misy. Časť karfiolu vydlabeme.

Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme v rozpálenej masti, pridáme vydlabaný a nasekaný karfiol, nakrájanú šunku a hrášok. Opražíme a dáme nabok. Primiešame vajcia, korenie, nastrúhaný syr a kôpor (pažítku). Plnkou naplníme karfiol, pokvapkáme ho kečupom a vo vyhriatej rúre upečieme dozlata.

Podávame s varenými alebo opekanými zemiakmi a čalamádou.

Plnený patizón I.

150 g bravčového mäsa, 100 g húb, 3 vajcia, 1 patizón, 100 g cibule, 2 strúčiky cesnaku, strúhanka, zelená petržlenová vňať, masť, mäsový vývar, mleté čierne korenie, soľ.

Bravčové mäso pomelieme na mäsovom mlynčeku. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a cesnak rozotretý v soli. Premiešame s preddusenými hubami (huby udusíme na masti do polomäkka), okoreníme mletým čiernym korením a posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou. Do tejto plnky primiešame aj na drobné kúsky nakrájanú dužinu z patizóna (zbavenú jadierok) a vajcia. Podľa potreby zahustíme strúhankou.

Patizón rozkrojíme, lyžicou vyberieme časť dužiny, osolíme, naplníme mäsovou zmesou, dáme na pekáč, podlejeme mäsovým vývarom a upečieme.

Podávame s pikantnými omáčkami.

Plnený patizón II.

1 väčší patizón, 1 lyžica tuku na vymastenie misy, mäsový vývar.

Plnka: 150 g bravčového mäsa, 100 g teľacieho mäsa, 100 g šampiňónov, 2 vajcia, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, strúhanka, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, 1 lyžica masti, mleté čierne korenie,  soľ.

Patizón rozkrojíme a odstránime jadrovník. Osolíme, naplníme pripravenou plnkou, vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, podlejeme mäsovým vývarom a upečieme.

Plnka: Oba druhy mäsa nakrájame a pomelieme. Pridáme väčšiu časť nadrobno nakrájanej cibule a rozotretý cesnak. V rozpálenej masti speníme zvyšok nakrájanej cibule, pridáme šampiňóny, ktoré sme nakrájali na plátky a udusíme domäkka.

Udusené šampiňóny primiešame k mäsu, osolíme, okoreníme a ochutíme petržlenovou vňaťou. Primiešame rozšľahané vajcia, strúhanku a všetko dobre premiešame.

Podávame s varenými zemiakmi posypanými zelenou petržlenovou vňaťou.

Plnený zeler I.

1 veľký zeler (2 menšie zelery), 100 g šunkovej salámy, 100 g údeného syra, citrónová šťava, 4 vajcia, 1 lyžica tuku na vymastenie misy, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Zeler očistíme a dužinu čiastočne vydlabeme. Pokvapkáme ho citrónovou šťavou, vložíme do osolenej vody, povaríme 5 až 7 minút, vyberieme a necháme odkvapkať. Vjacia rozšľaháme, pridáme nasekanú vydlabanú zelerovú dužinu, petržlenovú vňať, nakrájanú salámu, nastrúhaný syr, korenie  a všetko spolu dobre premiešame.

Plnkou naplníme vydlabaný zeler, vložíme ho do vymastenej ohňovzdornej misy, podlejeme mäsovým vývarom a zapečieme.

Plnený zeler II.

50 g šunky, 2 lyžice parmezánu, zeler (pre 1 osobu 1 zeler), 100 ml smotany, 1 lyžica múky, mletá červená paprika, soľ.

Zeler umyjeme, olúpeme a v slanej vode uvaríme domäkka. Vyberieme z vody a necháme odkvapkať a vychladnúť. Zvrchu odrežeme mierne hrubý plátok a lyžicou zeler vydlabeme. Vydlabané vnútro nakrájame, pridáme šunku nakrájanú nadrobno, nastrúhaný parmezán, trocha soli a mletej červenej papriky a premiešame.

Zelery naplníme a prikryjeme odrezaným vrchom. Vložíme do pekáča, pridáme masť, smotanu a vodu, zakryjeme a pečieme. Upečený zeler vyberieme a položíme na misu. Šťavu zaprášime múkou, pridáme trochu vody, povaríme a vylejeme na zelery.

Plnený kel I.

1 stredne veľký kel, 100 g údenej slaniny, 1 cibuľa, mäsový vývar.

Plnka: 250 g hovädzieho mäsa, 150 g bravčového mäsa, 100 g udusenej ryže, 2 vajcia, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, nové korenie, mleté čierne korenie, soľ.

Kel očistíme, sparíme vriacou vodou a necháme vychladnúť. Listy rozvinieme tak, aby sme ich nevylomili z hlávky. Stredové listy vytrhneme a pripravenou plnkou naplníme kel medzi listmi. Jednotlivé listy postupne prikladáme do pôvodného stavu a medzi ne ukladáme plnku. 

Keď sú všetky listy zvinuté, kel previažeme hrubou niťou, aby sa nerozpadol a aby plnka počas prípravy nevytiekla. Vo veľkom hrnci rozpražíme údenú slaninu, pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu a speníme. Potom vložíme naplnený kel, podlejeme horúcim mäsovým vývarom, prikryjeme a dusíme v rúre asi 2 hodiny.

Plnka: Oba druhy mäsa nakrájame a pomelieme. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, rozotretý cesnak, mleté a nové korenie, soľ, rozšľahané vajcia, udusenú ryžu a všetko spolu premiešame.

Plnený kel II.

1000 g bravčového a teľacieho mäsa, 50 g slaniny, 2 vajcia, 200 ml smotany, 3 až 4 väčšie hlávky kelu, 100 g ryže, 2 lyžice múky, 1 lyžica masti, majorán, mletá červená paprika, soľ.

Kel očistíme, vcelku obaríme horúcou vodou, prikryjeme a necháme vychladnúť. Potom precedíme, listy roztvoríme a naplníme plnkou. Mäso pomelieme spolu so slaninou, primiešame ryžu a vajcia. Prihneme 3 až 4 listy a potom do stredu každého listu dáme plnku, listy privrieme a zviažeme.

Medzitým pripravíme zápražku s mletou červenou paprikou, nakrájanou cibuľou a majoránom. Pridáme soľ, vložíme naplnené hlávky kelu a pod pokrievkou uvaríme domäkka.

Pred podaním pridáme do šťavy 200 ml smotany.

Prekladaná fazuľa

Bravčové (alebo teľacie) mäso, 3 vajcia, smotana, mladá fazuľa, cibuľa, masť, strúhanka, soľ.

Mladú fazuľu očistíme a uvaríme v slanej vode domäkka. Trochu bravčového alebo teľacieho mäsa opraženého na cibuli pomelieme, osolíme a pridáme trocha smotany. Do ohňovzdornej misy alebo panvice, natretej masťou a vysypanej strúhankou, dáme polovicu uvarenej fazuľky, na to dáme mäso a druhú polovicu fazuľky. 3 vajcia a trochu mlieka rozmiešame s trochou múky a so soľou a zalejeme fazuľku.

Pečieme v rúre dočervena.

Prekladaná miešaná zelenina s mäsom

500 g mäsa, 200 ml smotany, 200 ml mlieka, 1000 g rôznej zeleniny, 100 g ryže, 1 malá cibuľa, 1 lyžica masti, mletá červená paprika, soľ.

Očistíme rôznu zeleninu (kaleráb, mrkvu, hrášok, karfiol a podobne), udusíme na masti s mletou červenou paprikou domäkka (podlievame vodou, aby zelenina nebola suchá). Osolíme. Perkelt z mäsa pomelieme a premiešame s uvarenou ryžou. Nádobu vymastíme a po vrstvách ukladáme najprv miešanú zeleninu, potom mäso s ryžou a polejeme smotanou. Vrstvy opakujeme a navrch dáme miešanú zeleninu.

Polejeme smotanou, vložíme do rúry a necháme prevrieť.

Prekladané zemiaky s mäsom

100 g šunky (alebo údeného mäsa), 400 ml smotany, 5 vajec, 10 zemiakov, 50 g masla, strúhanka.

Zemiaky uvaríme v šupke, olúpeme ich a nakrájame na kolieska. Vajcia uvaríme natvrdo, olúpeme a nakrájame na tenké plátky. Šunku alebo údené mäso nakrájame nadrobno.

Pekáč vymastíme a posypeme strúhankou. Na spodok dáme vrstvu zemiakov, plátky vajec, polejeme smotanou a znovu dáme vrstvu zemiakov a niekoľko lyžíc smotany. Potom dáme vrstvu mäsa, zemiakov a vajec a takto pokračujeme ďalej. Nakoniec všetko polejeme smotanou, posypeme strúhankou a navrch dáme kúsky masla.

V rúre upečieme dočervena.

Podávame s čerstvou zeleninou podľa sezóny.

Prekladaný kaleráb I.

Kaleráb, mrkvu a zeler očistíme, nakrájame na kolieska a každý druh zeleniny osobitne dusíme domäkka. Potom poprášime múkou. Ohňovzdornú misu alebo panvicu natrieme maslom a posypeme strúhankou a kladieme do nej vrstvu kalerábu, vrstvu mletého údeného mäsa, vrstvu mrkvy, zase mäso, zeler atď. až nádobu naplníme. Navrch položíme údenú slaninu nakrájanú na tenké plátky.  Pečieme v horúcej rúre.

Prekladaný kaleráb II.

500 g mäsa (môžu byť zvyšky), 1000 g kalerábu, 300 ml smotany, 100 g ryže, pol cibule, masť (alebo maslo), mletá červená paprika, soľ.

Kaleráb očistíme, nakrájame na menšie kocky, posolíme, podlejeme trochou vody a udusíme s mletou červenou paprikou a cibuľou pokrájanou nadrobno. Mäso pomelieme a premiešame s udusenou ryžou. Do vymastenej nádoby dáme po vrstvách kaleráb a mäso s ryžou. Jednotlivé vrstvy pokvapkáme smotanou a dáme do rúry dusiť. Pred podávaním ešte trocha polejeme smotanou.

Rizoto s kuriatkami

50 g masla (alebo tuku), 200 ml bieleho vína, 300 g guľatej ryže, 2 cibule, 1000 ml okoreneného mäsového vývaru, mleté čierne korenie, soľ.

Ďalej: 100 g prerastenej údenej slaniny, 200 ml smotany, 2 lyžice masla (alebo tuku), 300 g kuriatok, 4 paradajky, zväzok zelenej petržlenovej vňate.

Maslo rozpálime v hrnci a opražíme v ňom nadrobno nakrájanú cibuľu. Pridáme ryžu a krátko opražíme. Podlejeme bielym vínom a prevaríme. Pridáme 400 ml mäsového vývaru a varíme na miernom ohni. Viackrát premiešame a postupne prilejeme zvyšný vývar. Varíme asi 18 až 20 minút a potom osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Na panvici roztopíme maslo, pridáme slaninu nakrájanú na malé kocky a opražíme. Pridáme prebraté a umyté kuriatka a krátko opražíme. 

Paradajky olúpeme, zbavíme jadierok, nakrájame nadrobno a pridáme ku kuriatkam. Posypeme nadrobno nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou a zalejeme smotanou. Povaríme na miernom ohni asi 5 minút. Kuriatka zamiešame do ryže, ešte raz ochutíme a podávame.

Slaná torta z ružičkového kelu

700 g ružičkového kelu (môže byť aj mrazený), 100 g šunky, 1 lyžica maizeny, 100 g kyslej smotany, 1 vajce, 80 g strúhaného ementálu, muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.

Cesto: 200 g polohrubej múky, 100 g masla,50 ml vlažnej vody, soľ.

Z múky, masla, vody a soli pripravíme hladké cesto, ktoré zabalíme do alobalu a na tridsať  minút odložíme do chladničky. Kel očistíme, umyjeme a 15 minút povaríme v osolenej vode. Do kyslej smotany primiešame vajce, maizenu a nastrúhaný syr. Ochutíme soľou, korením a štipkou muškátového orieška. 

Cesto vyvaľkáme na pomúčenej pracovnej doske. Vyložíme ním spodok a okraje tortovej formy. Dno na niekoľkých miestach prepichneme vidličkou. 

Na cesto dáme kel a zalejeme ho smotanovou omáčkou. Na plátky nakrájanú šunku pokrájame na štvorčeky a posypeme ňou tortu. Pečieme v predhriatej rúre pri teplote 200 stupňov asi 30 minút.  Podávame ihneď.

Slovenské cibuľové halušky

100 g údenej slaniny, 600 g zemiakov, 250 g hladkej múky, 4 cibule, soľ.

Zemiaky očistíme, umyjeme a nastrúhame. Pridáme soľ, múku a varechou vypracujeme cesto tak, aby sa oddeľovalo od misy. Z cesta nahádžeme do väčšieho množstva vriacej osolenej vody stredne veľké halušky. Aby sa neprichytili na dno, miešame. Keď vyplávajú na povrch, vyberieme ich dierkovanou vareškou. Slaninu nakrájame na kocky, rozškvaríme a keď slanina pustí masť, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a opražíme dozlata.

Horúce halušky rozdelíme na taniere, posypeme opraženou cibuľou a slaninou a pokvapkáme horúcou masťou

Špargľa v teľacom plátku

250 g pečeného teľacieho mäsa zo stehna, 50 g šunky, 50 g uvarenej (alebo konzervovanej) špargle, 1 lyžica majonézy, 1 lyžica kečupu, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať.

Upečené a vychladnuté teľacie mäso nakrájame na rovnako hrubé plátky. Každý plátok potrieme kečupom, obložíme tenkým plátkom šunky, vložíme kúsok špargle a zvinieme. Zvitky pokvapkáme majonézou a ozdobíme petržlenovou vňaťou. 

Podávame ozdobené plátkami paradajok, šalátových uhoriek a kolieskami paprík bez jadrovníkov. Ako oblohu môžeme dať sterilizovaný hrášok so sterilizovanou mrkvou.

Špargľový nákyp so šunkou 

300 g špargle, 150 g šunky, 100 ml mlieka, 40 g masla, 40 g hladkej múky, 1 cibuľa, 1 lyžica masti, strúhanka, mleté čierne korenie,  soľ.

Očistenú špargľu zviažeme do zväzkov, uvaríme v osolenej vode domäkka, precedíme, necháme odkvapkať a pretrieme cez sito (nasekáme nadrobno). Z masla, mlieka a múky  pripravíme bešamel, zamiešame doň pripravenú špargľu a okoreníme.

V rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu a pridáme šunku, ktorú sme nakrájali na rezance. Opražíme a premiešame so špargľou. 

Vzniknutú zmes dáme do vymastenej a strúhankou vysypanej formy a uvaríme nad parou alebo vodnom kúpeli.

Šunkové závitky s pórom

4 plátky šunky, 8 mladých pórov, 40 g tvrdého syra, 2 lyžice masla, kečup, tuk, 2 lyžice strúhanky, nadrobno nasekaná zelená petržlenová vňať, soľ.

Mladé póry zviažeme niťou, domäkka uvaríme v osolenej vode, precedíme a necháme vychladnúť. Na každý plátok šunky položíme po dva póry, ktoré posypeme strúhankou. Všetko pokvapkáme roztopeným maslom a zvinieme.

Závitky uložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme strúhaným syrom a zapečieme v rúre. Potom pokvapkáme kečupom a posypeme zelenou petržlenovou vňaťou.

Uhorky plnené hydinovým šalátom

Jedna  300 až 400 g šalátová uhorka.

Hydinový šalát: 250 g vareného (pečeného) mäsa z hydiny, 1 menšia hlávka šalátu, 40 g údeného syra, 2 až 3 lyžičky kečupu, 1 čajová lyžička citrónovej šťavy, mleté čierne korenie, soľ.

Šalátovú uhorku umyjeme, prekrojíme po dĺžke na dve polovice a jadrovú dužinu vydlabeme. Uhorku naplníme šalátom.

Hydinový šalát: Varené mäso nakrájame na malé kocky, pridáme hlávkový šalát, ktorý sme nakrájali na tenké rezance. Osolíme, okoreníme a ochutíme citrónovou šťavou. Nakoniec premiešame s kečupom a nastrúhaným syrom

Zapečená fazuľa s mäsom - Cassoulet

250 g baranieho pliecka, 250 g klobásy, 200 g husacej (alebo inej paštéty), 400 g suchej bielej fazule, 250 g kože zo surovej slaniny, 300 ml bieleho vína, koňak, 3 strúčiky cesnaku, 100 g husacej alebo bravčovej masti, tymian, bobkový list, mleté čierne korenie, soľ.

Deň pred prípravou jedla uvaríme vo vode kožu zo surovej slaniny nakrájanú na malé kúsky. Varíme asi 3 hodiny a podľa potreby občas prilejeme vodu. Na druhý deň vodu v hrnci trocha osolíme, pridáme očistenú a umytú fazuľu, uvarenú kožu zo slaniny a prikryté uvaríme domäkka (asi 2 hodiny). 

Medzitým roztopíme na panvici husaciu alebo bravčovú masť, opražíme na nej cibuľu nasekanú nadrobno, pridáme baranie pliecko nakrájané na kocky a pečieme. Počas pečenia okoreníme mletým čiernym korením, tymianom a bobkovým listom, pridáme rozotretý cesnak a trocha osolíme. Upečené mäso zmiešame s uvarenou fazuľou, prilejeme víno a podusíme, aby sa šťava trocha vyparila. 

Zmes prelejeme do hlbšej ohňovzdornej misy, trocha zalejeme koňakom, pridáme opečenú domácu klobásu nakrájanú na kolieska a husaciu paštétu, premiešame a vložíme do rúry. Po štvrť hodine sa na povrchu utvorí jemná koža. Zmes premiešame a znova dáme do rúry. Po štvrť hodine vznikne nová koža, preto opäť premiešame. 

Podľa originálneho predpisu sa premiešavanie má zopakovať celkom šesťkrát. Poslednú kožu už necháme ako ozdobu.

Zapečená šunka so zeleninou

150 g šunky, 40 g ementálu, 1 vajce, 1 až 2 lyžice majonézy, 1 malý karfiol, 2 mrkvy, 1 menší zeler, 4 zemiaky, 50 g sterilizovaného hrášku, zelená petržlenová vňať, mleté čierne korenie, soľ.

Očistený karfiol, mrkvu, zeler a zemiaky uvaríme v slanej vode. Precedíme a nakrájame na menšie kúsky. Pridáme majonézu, hrášok, korenie, soľ a vyšľahané vajce. 

Šunku nakrájame na tenké plátky a na každý  dáme trochu zeleninovej zmesi. Zrolujeme, vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy, posypeme nastrúhaným syrom a dáme do vyhriatej rúry. Pečieme asi 20 minút. Hotové ozdobíme vetvičkami petržlenovej vňate. 

Podávame ako predjedlo.

Zapečená šunka so zelerom

200 g šunky, 150 g zeleru, 40 g tvrdého syra, 2 paradajky, 30 g tuku, 1 pór, 250 g zemiakov, oregano, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky dáme uvariť v šupke. Šunku nakrájame na tenké rezance, zeler očistíme, nakrájame na tenké plátky, uvaríme v osolenej vode domäkka, precedíme a necháme odkvapkať. 

V rozpálenom tuku opražíme na kolieska nakrájaný pór, pridáme šunku a uvarený zeler. Opražíme a striedavo s plátkami uvarených olúpaných zemiakov naukladáme do ohňovzdornej misy. 

Každú vrstvu osolíme, okoreníme, navrch dáme plátky paradajok a posypeme syrom a oreganom. Zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zapečené cukiny s párkami a šampiňónmi

2 párky, 100 g nastrúhaného syra, 250 ml šľahačkovej smotanky, 100 g šampiňónov, 800 g cukín, olej, sladká paprika, soľ.

Umyté cukiny a párky nakrájame na 0.5 cm tenké kolieska.Umyté šampiňóny nakrájame na plátky a dusíme na tuku asi 10 minút. Syr nastrúhame. Dno pekáča alebo zapekacej misy vytrieme olejom a vystelieme vrstvou nakrájaných cukín. Osolíme.

Ďalšiu vrstvu tvoria nakrájané párky, ktoré okoreníme sladkou paprikou a dusené huby. Všetko ešte dvakrát opakujeme. Hornú vrstvu tvoria nakrájané cukiny, ktoré husto posypeme nastrúhaným syrom. Všetko zalejeme smotanou a zapekáme prikryté v rúre asi 30 minút pri 180 až 200 oC. Dopekáme odokryté, aby sa vytvorila ružová kôra.

Podávame s varenými zemiakmi alebo chlebom.

Zapečené cukiny so šunkou

100 g šunky, 4 cukiny, 3 paradajky, 1 veľká cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, olej, 30 g strúhanky, mleté korenie, soľ.

Neolúpané umyté cukiny pozdĺžne prekrojíme. Dužinu vydlabeme a nakrájame na malé kúsky alebo nastrúhame. Šunku, cibuľu, cesnak a paradajky najemno nakrájame. Jednotlivé polovičky cukín dáme do vriacej vody a asi 3 minúty povaríme. Vyberieme ich a necháme odkvapkať.

Nakrájanú šunku a zeleninu opečieme na časti oleja. Pridáme dužinu z cukín, soľ a korenie. Všetko chvíľu podusíme. Hotovú zmes zahustíme strúhankou, dobre premiešame a naplníme ňou polovičky cukín.

Pekáč potrieme zvyšným olejom a poukladáme naň plnené cukiny. Pečieme ich v stredne vyhriatej rúre asi 20 minút.

Podávame s pečivom alebo varenými zemiakmi.

Zapečené cestoviny s mäsom

400 g bravčového mäsa, 250 g cestovín, 2 vajcia, 100 ml smotany, 2 zeleninové papriky, 1 cibuľa, 30 g masti, 1 lyžica tuku na vymastenie misy, mäsový vývar, 1 čajová lyžička mletej červenej papriky, mleté čierne korenie, soľ.

Cibuľu nadrobno nakrájame a speníme v rozpálenej masti. Pridáme mletú červenú papriku, nakrájané bravčové mäso a opražíme. Potom pridáme nakrájané zeleninové papriky bez jadrovníkov, osolíme, okoreníme a podlejeme mäsovým vývarom. Dusíme domäkka.

Cestoviny uvaríme v slanej vode podľa návodu, precedíme a uložíme na údené mäso. Vajcia rozšľaháme so smotanou a soľou. Zalejeme cestoviny a vložíme do vyhriatej rúry. Pečieme do chrumkava.

Zapečené zemiaky s kapustou

500 g zemiakov, 500 g hlávkovej kapusty, 100 g údenej slaniny, 1 cibuľa, 1 lyžica tuku na vymastenie misy, mletá rasca, mleté čierne korenie, soľ.

Zemiaky umyjeme a uvaríme v šupke. Precedíme, olúpeme a nakrájame na kolieska. Kapustu zbavíme hlúbovitých častí a nakrájame na tenké rezance. Údenú slaninu nakrájame na malé kúsky, rozpražíme a pridáme nadrobno nasekanú cibuľu. Cibuľu opražíme, primiešame nakrájanú kapustu a opäť opražíme. Osolíme, okoreníme, posypeme rascou a dusíme takmer domäkka.

Do vymastenej ohňovzdornej misy striedavo poukladáme vrstvy pripravených zemiakov a kapusty, vložíme do vyhriatej rúry a pečieme asi 30 minút.

Zapečený zeler

400 g zeleru, 50 g údenej slaniny, 4 vajcia, 100 ml mlieka, 50 g údeného syra, citrónová šťava, 2 lyžice strúhanky, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, soľ.

Očistený zeler nastrúhame na hrubšom strúhadle, pokvapkáme citrónovou šťavou, osolíme a premiešame s petržlenovou vňaťou. Slaninu nakrájamé na malé kúsky a rozpražíme. Pridáme zeler, zalejeme vajcami, ktoré sme rozšľahali s mliekom a so soľou, posypeme strúhankou a nastrúhaným údeným syrom. Vložíme do vyhriatej rúry a zapečieme. Podávame s čerstvým bielym pečivom.

Zapekaná plnená tekvica

1 menšia tekvica, 150 g údeného syra, citrónová šťava, soľ.

Plnka: 250 g jahňacieho mäsa, 1 vajce, 2 strúčiky cesnaku, 1 čajová lyžička mletej červenej papriky, mleté čierne korenie, soľ.

Mladú tekvicu olúpeme, rozkrojíme po dĺžke na dve polovice, zbavíme ich jadrovníka a časť vnútornej dužiny vydlabeme. Osolíme, pokvapkáme citrónovou šťavou a naplníme plnkou. Naplnenú tekvicu nakrájame na mesiačiky. Na každý mesiačik položíme plátok údeneho syra, vložíme do vyhriatej rúry a upečieme.

Plnka: Mäso pomelieme (nasekáme nadrobno), osolíme, okoreníme, pridáme mletú papriku, vajce a cesnak rozotretý so soľou. Všetko dobre premiešame.

Zapekaná zelená fazuľka s mäsom

300 g teľacieho mäsa, 400 g zelenej fazuľky, 100 g ementálu, 100 ml smotany, 2 vajcia, 2 paradajky, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, mäsový vývar, 1 lyžica masti na vymastenie pekáča, bazalka, mletý muškátový kvet, soľ.

Umyté mäso osolíme, potrieme rozotretým cesnakom, posypeme mletým muškátovým kvetom, dáme do vymasteného pekáča, obložíme cibuľou, ktorú sme nakrájali na kolieska. Podlejeme vývarom a domäkka upečieme. Mäso necháme vychladnúť a potom ho pomelieme spolu s upečenou cibuľou.

Zelenú fazuľku očistíme, nakrájame, uvaríme v osolenej vode a dáme do vymastenej ohňovzdornej misy. Navrch uložíme na plátky nakrájané paradajky, zalejeme vajcami, ktoré sme rozšľahali s nastrúhaným ementálom a so smotanou. 

Posypeme bazalkou a zapečieme vo vyhriatej rúre. Podávame s varenými zemiakmi.

Zapekané baklažány s údeninou a ryžou

400 g baklažánov, 150 g mäkkej slaniny (šunkovej salámy alebo klobásy), 150 g ryže, 50 g údeného syra, 100 ml kyslej smotany, 2 vajcia, 2 paradajky, 1 lyžica paradajkového pretlaku (kečupu), 1 cibuľa, 1 lyžica oleja, 40 g masti, mäsovy vývar, mleté čierne korenie, soľ.

Baklažány olúpeme a nakrájame na kolieska. Nadrobno nasekanú cibuľu speníme v rozpálenej masti a pridáme baklažány, ktoré prudko opečieme z oboch strán. Osolíme, okoreníme, podlejeme trochou chladnej vody a dusíme domäkka.

Ryžu opražíme na oleji, pridáme očistené paradajky, ktoré sme nakrájali na malé kúsky, osolíme a zalejeme mäsovým vývarom. Udusíme domäkka. Údeninu nakrájame na hrubé rezance a premiešame ju s udusenou ryžou. Obložíme udusenými baklažánmi, polejeme rozšľahanými vajcami s kyslou smotanou, posypeme nastrúhaným syrom a zapečieme vo vyhriatej rúre.

 Hotové pokvapkáme paradajkovým pretlakom.

Zapekané fliačky s údeným mäsom

250 g údenej krkovičky (alebo 1 údené koleno), 100 ml smotany, 3 vajcia, 500 g hrubej múky, 70 g masti, mleté čierne korenie, soľ.

Z múky, 1 vajca, zo soli a z 200 ml vody vypracujeme tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske a necháme trochu obschnúť. Potom ho nakrájame na fliačky veľké  asi 1 x 1 cm, uvaríme v osolenej vode a precedíme. 

Polejeme roztopenou masťou, premiešame s nakrájaným uvareným údeným mäsom a dáme do vymastenej ohňovzdornej misy. 

V smotane rozmiešame vajcia, trocha soli a mleté čierne korenie, nalejeme na fliačky s mäsom a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zapekané paradajky s teľacím mäsom a jablkami

300 g paradajok, 250 g teľacieho mäsa, 100 ml kyslej smotany, 1 vajce, 30 g údeného syra, 4 jablká, hladká múka, 2 cibule, 1 lyžica masti na vymastenie misy, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Paradajky nakrájame na plátky, osolíme, obalíme múkou a vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy. Posypeme uvareným mäsom, ktoré sme nadrobno nakrájali. Okoreníme a posypeme očistenými nastrúhanými jablkami, nadrobno nakrájanou a nasekanou cibuľou a petržlenovou vňaťou.

Všetko zalejeme vajcom, ktoré sme rozšľahali s nastrúhaným syrom. Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme asi 25 minút. Hotové pokvapkáme kyslou omáčkou.  Podávame s varenými zemiakmi posypanými petržlenovou vňaťou.

Zapekaný karfiol s mäsom

1 veľký karfiol (2 menšie),250 g bravčového mäsa, 50 g ementálu, 2 vajcia, 100 ml smotany, 2 paradajky, 1 lyžica masti, 1 cibuľa, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie,  soľ.

Karfiol očistíme a uvaríme v osolenej vode 5 až 7 minút. Vyberieme ho a necháme odkvapkať. Vychladnutý karfiol rozoberieme na ružičky. Mäso umyjeme a nakrájame na kúsky.  Opražíme ho na masti, pridáme nadrobno nasekanú cibuľu a opražíme dozlata. Potom osolíme, okoreníme, podlejeme horúcim mäsovým vývarom a udusíme domäkka. 

Ohňovzdornú misu vymastíme a nakladieme do nej striedavo ružičky karfiolu a udusené mäso. Nakoniec všetko zalejeme vajcami rozšľahanými v smotane, posypeme nastrúhaným ementálom, ozdobíme na plátky nakrájanými paradajkami a zapečieme vo vyhriatej rúre.

Podávame so zemiakmi uvarenými v šupke a posypané  nasekanou petržlenovou vňaťou.

Zapekaný karfiol so šunkou

1 karfiol, 100 g šunky, 50 g údeného syra, 4 vajcia, 250 ml mlieka, 50 g masti, 50 g hladkej múky, mleté čierne korenie, soľ.

Z masti a múky pripravíme bledú zápražku, pridáme mlieko, trochu vody a povaríme. Do vychladnutej omáčky primiešame žĺtky, mleté korenie, soľ, osobitne uvarený a nasekaný karfiol a šunku nakrájanú na malé kocky. Nakoniec zľahka primiešame tuhý sneh ušľahaný z bielkov.

Zmes dáme do vymastenej formy a upečieme vo vyhriatej rúre. Upečený nákyp nakrájame na tenké plátky a posypeme strúhaným syrom.  Podávame s bielym pečivom.

Záhradné plnené papriky

4 veľké zeleninové papriky, 4 lyžice paradajkového pretlaku, 1 cibuľa, 2 lyžice masti, 30 g hladkej múky, mäsový vývar, 2 klinčeky, 1 čajová lyžička cukru, celé nové korenie, mleté čierne korenie, soľ.

Plnka: 100 g hovädzieho mäsa, 100 g bravčového mäsa, 100 g udusenej ryže, 100 g mrkvy, 50 g petržlenu, 1 lyžica oleja, oregano, mleté čierne korenie, soľ.

Papriky zbavíme jadrovníkov a naplníme pripravenou plnkou. Nadrobno nakrájanú cibuľu speníme v rozpálenej masti. Pridáme paradajkový pretlak, mäsový vývar, celé a mleté korenie, soľ, klinčeky a zahustíme múkou. Osladíme a dobre premiešame. Naplnené papriky vložíme do omáčky a udusíme domäkka.

Plnka: Obidva druhy mäsa pomelieme, osolíme a okoreníme. Primiešame na kocky nakrájanú mrkvu a očistený zeler. Pridáme olej a udusenu ryžu. Premiešame a  dochutíme oreganom.

Zelená fazuľka na smotane s mäsom

500 g zelenej fazuľky, 300 g bravčového mäsa z lopatky (alebo stehna), 250 ml kyslej smotany, 1 lyžica hladkej múky, 2 lyžice oleja, 1 cibuľa, 600 g malých  zemiakov, 30 g masti, mäsový vývar, ocot, 1 čajová lyžička cukru, 1 lyžica nasekaného kôpru, mleté čierne korenie, soľ.

Zelenú fazuľku očistíme, nakrájame na 2 až 3 centimetrové kúsky a v menšom množstve osolenej vody uvaríme domäkka. 

Z masti a múky pripravíme bledú zápražku, rozriedime ju mäsovým vývarom a povaríme. Primiešame uvarenú zelenú fazuľku, osladíme, okyslíme octom a ochutíme kyslou smotanou s nasekaným kôprom. 

V rozpálenom oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme mäso nakrájané na kocky a opražíme. Osolíme, okoreníme, podlejeme mäsovým vývarom a udusíme domäkka.

Podávame so zemiakmi uvarenými v šupke a so zelenou fazuľkou.

Zeleninová roláda

2 lyžice kyslej smotany, 1 až 2 lyžice maizeny, 200 g mrkvy, 1 malá hlávka kelu (asi 1000 g ), 3 lyžice oleja, 250 ml zeleninového vývaru (alebo vody), trocha nastrúhaného muškátového orieška, soľ.

Plnka: 300 g klobásy, 100 ml smotany na šľahanie, 1 mrkva, 75 g mrazenej cukety (alebo tekvice), 1 cibuľa, trocha sušenej bazalky, mleté čierne korenie, soľ.

Z kelu odstránime vonkajšie zvädnuté listy a vyrežeme hlúbik. Oddelíme 8 listov a ostrým nožom zrežeme hlúbikovú žilu naplocho, aby sa dali listy lepšie zrolovať. Kelové listy 2 až 3 minúty varíme vo vriacej osolenej vode a necháme odkvapkať. Zvyšný kel prerežeme na 4 časti a nakrájame na rezance.

Na prípravu plnky očistíme cibuľu a nakrájame ju nadrobno. Očistíme zeleninu, z cukety odrežeme konce a vyberieme jadrovník. Spolu s mrkvou ju nakrájame na kocky a 3 až 4 minúty varíme vo vriacej osolenej vode. Zmiešame s nakrájanou (alebo pomletou) klobásou, smotanou a bazalkou. Podľa potreby osolíme a okoreníme. Plnku rozdelíme na kelové listy. Okraje listov prehneme dovnútra, aby plnka pri rolovaní nevybehla von. Jemne zatlačíme.

Roládu zrolujeme, previažeme kuchynskou niťou a na konci spravíme uzlík. Zvyšnú mrkvu očistíme a nakrájame na rezance. Kelové rolády opečieme na oleji a vyberieme z pekáča. Do pekáča dáme na rezance nakrájanú mrkvu a kel a krátko podusíme. Podlejeme zeleninovým vývarom a necháme prevrieť. Prikryté dusíme na minime asi 30 minút a vyberieme. Do zeleniny opatrne vmiešame kyslú smotanu a zahustíme maizenou, ktorú sme rozmiešali v troche chladnej vody. Osolíme a ochutíme štipkou nastrúhaného muškátového orieška.

Zeleninový puding I.

50 g šunky, 100 g eidamu, 4 vajcia, 400 g čerstvej zeleniny (mrkva, karfiol, brokolica, kaleráb, zelená fazuľa, kel), 50 g prerastenej údenej slaniny, 2 žemle, 3 lyžice mlieka, tuk a strúhanka na vymastenie a vysypanie formy, nastrúhaný muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.

Údenú slaninu nakrájame na malé kúsky, rozpražíme, pridáme uvarenú zeleninu, ktorú sme nadrobno nakrájali a opražíme. 

Pridáme nakrájané, horúcim mliekom sparené žemle, žĺtky rozšľahané so soľou, korením a muškátovým orieškom, nastrúhaný syr a šunku nakrájanú na rezance. Všetko dobre premiešame. Primiešame tuhý sneh, ktorý sme ušľahali z bielkov.

Zmes dáme do formy vymastenej tukom a vysypanej strúhankou. Varíme nad parou alebo vo vodnom kúpeli asi 45 minút.

Zemiaková lahôdka s mäsom

500 g mäsa, 1000 g zemiakov, 2 až 3 kyslé uhorky, cibuľa (radšej viac ako menej), vývar.

Zemiaky olúpeme, nakrájame, pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu, kyslé uhorky nakrájame na drobné kocky a zmiešame s nakrájaným mäsom. Celé polejeme vývarom alebo vodou a dusíme, kým zemiaky nezmäknú.

Zemiakový guláš na maďarský spôsob

400 g zemiakov, 100 g párkov, 30 g masti, 3 cibule, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, 2 čajové lyžičky  sladkej mletej červenej papriky, pol čajovej lyžičky štipľavej mletej červenej papriky, majorán, mleté čierne korenie.

V rozpálenej masti speníme nadrobno nasekanú cibuľu, pridáme očistené a na štvrťky nakrájané zemiaky a opražíme. 2 zemiaky nastrúhame na hrubom strúhadle. Pridáme sladkú a štipľavú papriku, korenie, podlejeme mäsovým vývarom, prikryjeme a dusíme.

Keď sú zemiaky takmer mäkké, pridáme olúpané párky a dodusíme. Hotový guláš ochutíme zelenou petržlenovou vňaťou a majoránom. 

Podávame s čiernym chlebom.

Zemiakový nákyp so syrom

800 g zemiakov, 300 g cibule, 200 g slaniny, 100 g tvrdého syra (Eidam), pažítka, 60 g masla, 50 g hladkej múky, 500 ml mlieka, mleté čierne korenie.

Zemiaky uvaríme v šupke, očistíme a nakrájame na plátky. Cibuľu ošúpeme a nakrájame na kolieska. Slaninu nakrájame a opražíme, pridáme cibuľu. Na panvici zohrejeme maslo, pridáme múku, premiešame a rozriedime mliekom. Hneď odstavíme a vmiešame nastrúhaný syr.

Všetky pripravené prísady vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy a zalejeme bešamelovou omáčkou. Pečieme 40 minút v predhriatej rúre pri teplote 200 oC. 

Podávame posypané nakrájanou pažítkou.

Zemiaky zapekané s karfiolom

600 g varených zemiakov, 500 g karfiolu, 2 vajcia, 100 g slaniny, 40 g masla, 2 lyžice hladkej múky, 1 stredná cibuľa, soľ.

Očistený karfiol uvaríme v slanej vode takmer domäkka a necháme odkvapkať. Potom ho rozoberieme na malé ružičky. Zemiaky (deň predtým varené) a cibuľu nakrájame na plátky. Slaninu nakrájame na kocky a opražíme v rozohriatom masle. Pridáme plátky cibule a pražíme dozlata.

Vajcia rozšľaháme so soľou a múkou, vmiešame karfiol, slaninu s cibuľou a vložíme do vymastenej nákypovej formy. Pečieme v stredne vyhriatej rúre asi 20 minút.

Vinohradnícka kapusta

600 g hlávkovej kapusty, 400 g baranieho mäsa, 2 paradajky, 2 zeleninové papriky, 200 g zemiakov, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 40 g masti, mäsový vývar, mletá červená paprika, soľ.

Mäso umyjeme a nakrájame na kúsky a opražíme v rozpálenej masti. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, osolíme a dusíme asi 15 minút. Pridáme nakrájané zeleninové papriky bez jadrovníkov, na osminky nakrájané paradajky, rozotretý cesnak a mletú červenú papriku. Podlejeme trochou mäsového vývaru a krátko povaríme.

Potom pridáme očistené nakrájané zemiaky a hlávkovú kapustu, ktorú sme nakrájali na rezance. Opäť podlejeme mäsovým vývarom a udusíme domäkka.
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