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e Pro vyhleddni receptu podle tagu, stact ve windows stisknout
CTRL+F.

Podle kuchyne

Evropska

Asijska

Podle rychlosti pripravy

Podle typu jidla

Podle stylu pripravy

Podle hlavni suroviny

Podle prilohy

Podle chuti



Seznam zkratek

g gram

kg kilogram

ml mililitr

1 litr

pl polévkova lzice
kl kavova 1zicka
ks kus

min minuta

h hodina

min minimum

max maximum

HF horkovzdusna fritéza

- dle vlastni chuti
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Kureci

Kure na paprice



Porce 8

Lahodnd paprikovd omdcka s kurecimi kousky,
kterd se poddvd s téstovinamsi

Ingredience
500 g kufeci prsa Na marinovani masa:
2 ks stieni cibule 2 kl sladké suSena paprika
2 ks cesnek 1kl suseny ¢esnek
1,51  kufeci vyvar 1kl sul
2 pl sladké suSend paprika 2 pl olej
2 kg  paprika (Cerstvd, ¢i
mrazend)
50 g  maslo
80 g  veptové sadlo
4pl hladka mouka
- sul
- pepr
- cukr

Postup

Predehidt HF, Kombivar 130°C, HF 170°C.

1. Nalozime maso minimalné na 30 min, olej pfiddme az zpted
vlozenim do HF. Cibuli nakrajime na stfedni kosticky a v
hrnci na sédle, restujeme dozlatova, mirné osolime.

2.V mezicase ddme maso do HF na dvakrat 7 min. Po prvnich
7 minutach obréatime.

3. K cibuli pfiddme mouku, tim vytvoiime jisku. Pridame ¢esnek
napraskly nozem, papriku a pept. Restujeme max. jednu min-
utu, jinak se paprika a cesnek pfipali. Postupné piiddavame
vyvar, vzdy se pfedesla davka musi vafit, aby se netvorily
hrudky.

4. Déme maso do omécky a nechdme na mirném varu 30 minut.

Doba Ptipravy: 40 min 10

Poté vyjmeme maso a vypneme kombivar. Maso natrhame na
kousky. Omaéacku dochutime trochou cukru, soli a projedeme

ponornym mixérem. Nakonec zaslehame studené maslo a vratime

zpét maso.

Doba vareni: 1 h



Kari
Kari

11



Porce 6

Kari je kotenénd smés nebo pokrm pochdzejici z
astjské kuchyné (hlavné z Indie), ktery se
pripravuje z ruzniych korent, bylin a omdcky.
Casto obsahuje napriklad kurkumu, koriandr,
rimsky kmin, zdzvor nebo chilli a poddvd se s
ryzi, masem nebo zeleninou.

Ingredience
300 g kufeci prsa 1pl hladkd mouka
2 ks stfeni cibule 100 ml mléko
1 ks cesnek - olej na smazeni
1 ks  kufeci bujon 1pl sojova oméacka
1kl kari koteni - sul
0,5 kI  suSend kurkuma - pepr
30 g  méslo/ sadlo - cukr
Postup

Predehrat HF, Panev , HF 170°C.

1. Do pfedehiaté HF dejte na 10 minut maso nakrajené na prouzky.
V poloviné prohodte.

2.V mezicase nakrajime cibuli na stfedni velikost. Cibuli restujte
dosklovata.

3. Kcibuli pfiddme mouku, tim vytvofime jisku. Pfidame cesnek,
pepi kurkumu a kari. mnapraskly nozem, papriku a pepf.
Restujeme max. 30 s. Postupné piridavame vodu a kostku
bujonu, vzdy se predesla davka musi varit, aby se netvorily
hrudky.

4. Po 10 minutich dejte maso do omacky a nechdme na mirném
varu dalsich 10 minut. Na posledni 3 minuty pfidejte mléko a
sojovou omacku. Omacku dochutime trochou cukru, soli.

5. Podavejte s nesolenou ryzi.

Doba Ptipravy: 10 min 12 Doba vafeni: 40 min
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Veprové

Segedinsky gulas
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Porce 8

Segedinsky gulds je masovy pokrm z veprového
masa (nejcastéji plec nebo kiyta), pripravovany na
cibulovém zdkladu s kysanym zelim, ochuceny
paprikou, kminem a cesnekem. Poddvd se s
houskovym nebo kynutym knedlikem.

Ingredience
1000 g vepfova plec 0,51  hoveézi/veprovy vyvar
600 g kysané zeli 3pl paprikovy olej
3 ks stfeni cibule 100 ml smetana na vafeni
50 g  vepfové sadlo - sul
2 ks Cesnek - pepr
2 kl sladké susena paprika - kmin
2 kl uzend suSend paprika - bobkovy list
0,3 kI chilly - peprt cely
2 pl hladkd mouka - nové koreni

Postup

1.  Maso nakrajejte na vétsi kousky,tti az ¢tyfi na porci a mirné os-
olte a opeprete. Cibuli na prouzky. Do predehiatého hrnce de-
jte vodu, veprové sadlo a cibuli, jemné osolte a ptidejte Spetku
kminu. Cibuli restujeme dozlatova.

2. K cibuli pridejte prolisovany cesnek, sladkou a pikantni pa-
priku. Papriku restujte maximalné 30 s. Zapraste moukou,
kterou minutu orestujte. Nakonec zalijte vyvarem.

3. Bokem si na paprikovém oleji zatdhneme ze vSech stran maso.
Vzdy pouze v jedné vrstvé, aby maso nepustilo $tavu a nezacalo
se dusit, pdnev nemyjte. Orestované maso dejte do hrnce
a pridejte bobkovy list, cely pept a nové koteni. Osolte a
opeprete podle chuti.

4. Na stejnou panev pridejte dalsi paprikovy olej a rozehiejte.
Vymackejte ze zeli prebytetnou tekutinu, ale uschovejte ji.
Zeli rozkrajejte na vétsi casti a orestujte v panvy.

5. Kdyz je maso mékké pfidejte zeli. N@chte zvolna provéret
dalsich 20 minut. Podle chuti pfidejte stdvu ze zeli. Ke konci
prilijte smetanu a nechte projit varem.

6. Podavame s houskovym nevo karlovarskym knedlikem.

Doba Ptipravy: 15 min 14

Doba vateni: 1,5 h
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Hoveézi

Bolonska omacka
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Porce 10

Podliti mlékem dodd omdcce lehce krémovou chut
a zbavi ji mozné nakyslosti. K podlévdni muzete
pouzit vino bilé i ¢ervené. Pokud pouZivdte smés
mletého masa, mélo by prevazZovat hovézi,
veprové dodd omdéce $tavnatost, ale staci ho

zhruba tretina.

Ingredience

2 pl
1 ks
50 g
1 ks

veprové sadlo
velkd cibule
uzend slanina

mrkev

100 ml vino (lepe cetvené)

2 pl
800 g

rajsky protlak
krajend rajcata
(passata)

hovézi vyvar

2ks  rapikaty celer 2 ks

(fapiky) 1kl oregdno (susené)

2 ks  cCesnek 2 ks  bobkovy list

750 ¢ mleté maso - sul

100 ml plnotu¢né mléko - pepr

Postup
Predehrat troubu na 150° C.

1.

Ve velkém S§irokém kastrolu rozehfejte olej a orestujte na ném

cibuli nakrajenou na malé kosticky. Mezitim nastrouhejte o¢isténou
mrkev nahrubo, fapikaty celer nakrajejte na velmi drobné kosticky,

stejné jako slaninu, a ¢esnek nasekejte nadrobno. Slaninu a ze-
leninu pridejte k cibuli a restujte spole¢né aspon 5 minut, az
bude zelenina lehce opecena.

Do kastrolu pridejte mleté maso, oddélujte ho od sebe na malé
kousky a opékejte dohnéda. Kdyz je pékné opecené, zalijte ho
mlékem a nechte ho vyvarit. Poté podlijte vinem a opét nechte
vyvafit.

Pridejte 1zicku cukru a rajsky protlak, zamichejte a minutu
restujte. Poté do hrnce prilijte sekand rajcata i se stavou,
osolte, opepiete, dochutte oreganem a piihodte bobkové listy.
Nyni vlozte zakryty hrnec do predehiaté trou by na 2 az 3
hodiny.Omacka zhoustne a ztmavne, pokud by se pripalovala,
trosku ji podlijte vodou.

Servirujte promichané s uvarenymi §pagetami a posypané strouhanym

parmazanem.

Doba Ptipravy: 20 min 16 Doba vafeni: 2 h
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Donuty
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Porce 16

Donuty patri mezi oblibené smazZené sladké
pecivo. Vyznacugi se mékkym téstem a typickym
tvarem s otvorem uprostred. Lze je upravit
ruzngmi polevami, cukrem nebo ndplnémi a
pripravit je jak pro béiné mlsdni, tak pro
slavnostnéjsi prilezitosti.

Ingredience
180 ml plnotuéné mléko Na smazZeni:
40 g  cukr 1,61  olej
Tg drozdi (susené)

2ks  vejce (55 g kazdé)
400 g hladkd mouka
20 g suSené mléko

3g sul
45 g  maslo
Postup

Predehrdt olej 150 — 160° C.

1. Vytdhnéte maslo z lednice a nechte ho ohfat na pokojovou
teplotu.

2.V misce smichejte mléko, vejce, cukr a drozdi. Nechte 15
minut, at se drozdi aktivuje.

3. Pripravte si suchou, vSe prosejte pfes jemné sito. Do misy
dejte mouku, susené mléko a sul.

4. Prtidejte mokrou smés k suché a vlozte vSe do robota. Pouzijte
hnétaci hak a zapnéte robot na 2. stupén na 6 minut. Podle
potieby pridejte mouku, nebo mléko.

5. Pridejte zméklé maslo a opét zapnéte robota na 2. stupen
na 10 minut. V lété je mozno pridat i par kostek kledu, aby
nebylo tésto prili§ teplé, nutné vykompenzovat moukou. Po
uplynuti hnéteni by se tésto mélo odlepovat od stén misi a
mélo by drzet na haku. Zkusime prusvitovy test.

6. Vyklopte tésto a jemné ho utdhnéte o pracovni plochu. Tvoite
30g az 50g kulicky, ktefé jemné utdhnéte a polozte na po-
moucenou plochu. Piekryjte utérkou a nechte 10 minut odpocinout.
7. Kulicky tésta vlozte do formy a stlacte. Vyzenete tim velké
bubliny vzduchu a tésto ziskd kruhovy tvar. Spickou prstu
udélejte do tésta diru a roztocte ho kolem prstu, ktery budete
pritom drzet na pracovni plose. Pocitejte s tim, ze se otvor

Doba Ptipravy: 15 min 25 Doba vafeni: 2 -4 h



trochu stahne kynutim a smazenim. Takto pfipravené donuty
polozte na kousky peciciho papiru a prikryjte utérkou. Nechte
kynout minimdalné 45 minut, zdlezi na teploté okoli. Spravné
vykynuté tésto se po vmacknuti musi zvolna vratit.

V predehiatém oleji smazte z 2 - 3 kazdé strany dozlatova. Je
potieba stdle hladat teplotu oleje! Podava se obalené v cukru,
plnéné marmeladou, ¢i nutelou, nebo polité polevou.
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Creme brulee

Kavové
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Porce 6

Kdvové créme brilée je varianta tradicniho
francouzského dezertu, ve které je jemny
smetanovo-Zloutkovy krém ochuceny kdvou a na
povrchu md tenkou vrstvu zkaramelizovaného

cukru.
Ingredience
400 g smetana 31% Na karamel navrchu:
10 g cerstvé mletd kava - cukr
0,5kl sul
90 g  cukr
4 ks zloutek
1kl extrakt z vanilky

Postup
Predehrdt troubu 165° C.

1.

10.

Zahiejte smetanu, mletou kdvu a sul na stfednim stupni, dokud
smeés nezac¢ne lehce probubldvat (tésné pod bodem varu). Poté
odstavte z ohné a nechte 20 minut louhovat.

Do mensiho hrnce nasypte cukr a zahfivejte ho na mirném
stupni, dokud se nerozpusti a neziska svétle jantarovou barvu.
Poté vypnéte sporak.

Pomalu precedte kdvovou smetanu do karamelu. Smés bude
silné bublat, proto nejprve pridejte jen malé mnozstvi a poté
postupné zbytek. Prelijte do misky a nechte vychladnout, aby
byla jen lehce tepla.

Do misky dejte zloutky a pomalu k nim pfilévejte kavovo-
karamelovou smés. Neustdle michejte, aby se zloutky nesrazily.
Pridejte vanilkovy extrakt a promichejte.

Smeés rozdélte do 6 zapékacich misticek (ramekinti), které vlozte
do pekace o velikosti priblizné 33 x 23 cm.

Pekac vlozte do predehiaté trouby na 165 °C a zalijte horkou
vodou asi do jedné tretiny vysky misticek (vodnf 1dzen).
Pecte priblizné 25 minut, dokud se krém pii lehkém poklepani
jemné netrese uprostred.

Vyjméte z trouby, nechte 20 minut chladnout pii pokojové
teploté a poté alespon 4 hodiny v lednici.

Pred poddvanim posypte povrch tenkou vrstvou cukru a zkaramelizu-
jte pomoci flambovaci pistole nebo pomoci hornitho ohtevu
(grilu) v troubé.

Doba Ptipravy: 15 min 28 Doba vafeni: 6 h
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