Ede sa doma vani
Tam sa dobre dant

SIKOVNA POMOCKA PRE KAZDEHO, KTO RAD VARI

RYCHLE RADY

‘93 .

2 L ) . o V chladnicke mézes nechat:
OREGANO (lepsie susené) - aréma sa lepSie rozvinie

- stuhnut cesto na lepsie spracovanie

varenim, pizza, rajciny, Saldty - vyzriet hovadzie maso
MAJORAN (lepsi suseny) - pouZivat tesne pred dokoncenim - spomalit kysnutie cesta, kefiru
jedla, méso, strukoviny, zemiaky Mozes zamrazit:
- kysnuté cesto
TYMIAN (lepsi suseny) - divina, méso, pastéty - vaje¢né bielky
Sy fe : ] : - bolonskud omacku
LIGURCEK (Cerstvy aj suseny) - tzv. polievkové korenie, - eclle

velmi intenzivna chut - bylinky v olivovom oleji

SALVIA (lepsia Cerstva) - mdso, divina, vyvary,

pecend zelenina, grilovanie

BOBKOVY LIST (suseny) - polievky, omécky,

vyvary, strukoviny, maso gD/u, ua/wru:

MATA (lepsia cerstva) - polievky, salty, dezerty /w,ﬁ/uuec ua/wcﬂu

ROZMARIN (lepsi cerstvy) - divina, méso, ryby, pastéty . gﬂ _a 6‘ ,
ﬁ/mcveé/ cup

1 HRNCEK US/UK EU
muka 50z 140g

cukor krystal 8oz 225¢g
cukor hnedy 60z 170g

\ 4

mienka,

polievkova
lyzica

cajova
lyzicka

surovina

voda 189 59
maslo 80z 2259 cukor 259 10g
hrozienka 70z 200g muka 309 10g
ryza nevarena 70z 200g kakao 25g 99
stradhany syr 4oz 110g mak 189 59

ryza 30g 109

sol 289 129
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PORCIOVANIE MASA

————

| KRK |
i dusenie, varenie, na gulas a polievku i
| VYSOKA ROSTENKA | - -
i varenie, pecenle dusenie, na polievku i NIZKA ROSTENKA
L---- T———= 4 pecenie, rychle opekanie, gril
| - -
i SVIECKOVA
‘\\ pecenie, gril a rychle opekanie EPICKA
VYS | . /1 pecenie, dusenie
0Kf | | SP[E]{A < | ORECH
HUSTEN NIZKAH[]STENKA dusenie, rychle opekanie,
% """"""""" 5 SVIEC ey ril
@ ------------------------------- ... 9Vl ’_: HUVIL'A o ] I o
s =Y T T e |
, = BOIK | 53 ,VHEHNY =/ | VRCHNY SAL .
S PLIEEKU B3 pE7 | v/ SAL /= dusenie, rychle opekanie,
—— A E KUSTI H[][:IK =" gril, tatarak
PLIECKO i e 5 KUSTUU spm]Ny SPODNY SAL
dusenie, pecenie, 1%\ / HH"B GAL | varenie, dusenie, pecenie,
k oméackam \ &= §’ zavitky
MOCING s = BOCIK
na gulas a polievku = = varenie, na polievku
HRUD CHVOST
prerastené tukom, | /S~ S ST S varenie, pecenie, na
na polievku polievku a ragu
PANENSKA SVIECKOVA
dusenie, pecenie, vyprazanie
STEHNO
r 1 . v . . ¥ |
i PECIENKA (KARE) E | ;iuosg\ll(e, pecenie, opekanie, rezne, Sunky
1 v a . v . |
E PRSI GRS e i pecenie, varenie, spracovanie na mleté
i PLIECKO N B ' '
! : . . . AN maso
i dusenie, pecenie, varenie, soté E N e '
| KRKOVICKA ! i ;
I pecenie Lo
g oo
|
)

< PANENKA

HLAVA
varenie

KOLENA

varenie, pecenie, Udenie, na huspeninu
NOHY

varenie, na huspeninu

LALOK
varenie, prisada do mletych mias
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ZAKLADNE RECEPTY

- cibula a cesnak - Maso - - Cerstvd ryba

- mrkva - - cesnak . - bobkovy list a rozmarin

- jaémenné kriipy + -rozmarin - -maslo

- olej - - Cervené vino - - (itron

- zeler : -sol © -rajiny

- sol'abobkovy st - Méso mozes poufit prakticky LT ol o

Na oleji orestuj nadrobno pokrajani - akékolvek, idealne hovadzie, ; ~Papierna pecenie

cibulu, strdhant mrkvu a zeler, 3] - jahnacie, ale pokojne aj kuracie. - Rybu dobre ocisti od Supin a osus.
bobkovy list. Zalej vodou, pridaj - Najlepsie s kostou. Napichaj ho - Dnu daj maslo a bylinky. Rybu
rozpuceny cesnak, oplachnuté kripy - cesnakom a rozmarinom, prelej - poukladaj do papiera na pecenie na
alebo histku a nechaj varit., - Cervenym vinom, nasol'a nechaj piect - nakrdjanu rajcinu.

- vuzavretom pekaci min. hodinu. - . rybe urob pér zérezov noom,

th(?cas pilcetnla,ob,caslfoonbvll(ivajt posol'a pokvapkaj citrénom. Dobre
- Stavou. Hotovy VYpeK mozes €Ste = ;ahar a nechaj piect cca 20 mindit pri
- 2varit, aby zhustol. © 180°C

Namiesto vyvaru mozes pouzit
vodu, v ktorej sa varila SoSovica

/ fazula / pohdnka / Spalda /
oSlipand biela tekvica so stredom
aj semiackami.

ZBilievbanaalit - Chlich . Pigbita

- 4PL olivového oleja - -600g hl. muky, typ T650 - -4 vajicka
- 1PL octu alebo citrénovej Stavy - - 100g raznej muky - -120g cukru
- 1 striicik cesnaku - 10q drozdia + -120q hl. maky, typ “00”
- 2(L medu + - cca 600ml vody - -70g masla alebo oleja
- 1CL horcice - - 1PLsoli + TPL celej. rasce " Fitka vymiesaj dopenista s 20g
- sol'a korenie podla chuti - PLoctu + TPL oleja = cukru. Z bielkov usfahaj tuhy sneh a
Vlymiesaj spolu vietky suroviny, aby - Vo vacSej mise zamiesaj vietky - pridaj do neho zvy3nych 100g cukru.
sa dobre spojili a postupne lyzicou - suroviny, zakry a nechaj kysnut - Nasledne obe masy opatrne spoj, aby
prelej na Salat. Alternativne staci - najlepsie 18 hodin. = siv ceste zadrzal Co najviac vzduchu.
pouZit len olej, ocot, med a horcicu.  potom cesto popras mikou, oddel'od : Potom opatrne pridaj muku so
Mézes pouit na listovy Salat, : stien misy a prekladanim vyformu; : Stipkou soli, na zaver zamiesaj ole;.
nakrajan ¢insku kapustu, ¢ervend  : bochnik. Vyklop do vyhriateho - Nechaj piect asi 15min pri 170°C
kapustu, strihant mrkvu alebo bielu - pekaca s vekom, ktory si tesne - alebo dozlatova.
redkovku. - predtym poprasil mdkou. Zatvora

* nechaj piect aspon 45 min. pri 200°C.
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