RECEPTY Z DAMSKEHO KLUBU — 16. 4. 2011

STOVIKOVA POLEVKA

1x sklenice Stoviku
2-3x brambory
2-3x vejce

1x kysana smetana
1x cibule

Kopr

Kmin

Petrzel

sal

Postup:

Nejprve si uvafime vejce na tvrdo. Do vrouci vody nebo vyvaru dame nakrajené brambory. Po nékolika
minutach (5-10 minut) pfidame cibuli a mrkev (mlZe byt prfedem usmaZend), Stovik (Cerstvy nebo
konzervovany) a nakrdjena vejce. Do vrouci polévky miZeme, ale nemusime, za stdlého michani pridat bilky
vajec. Kofeni pfidavdme podle chuti. Na polévku do talife pfiddvame kopr, petrzel a zakysanou smetanu.

PREJEME DOBROU CHUT !!
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SLED POD KOZESINOU

Suroviny:

6x velké brambory
2x mrkev

5x vejce

1 sklenice majonézy
1x cibule

2x sled’

1x Cervena fepa

Sul pepr

Postup:

Potfebné suroviny — brambory, ¢ervenou fepu, vejce, mrkev a petrZel uvafime a nakrajime na kosticky. Na
talif pomazany majonézou skladame postupné vrstvy na sebe tak, aby se vSechny suroviny prostfidaly. Vrstvy
promazavame majonézou, aby vSe drZzelo pohromadé. Jednotlivé vrstvy — brambory, sled, cibule, majonéza,
mrkve, vejce...opakujeme nékolikrat. ,KoZesinu“ vytvofime pomoci Cervené tepy, kterou pokryjeme cely
salat. Salat mGzeme jesté ozdobit Cerstvymi bylinkami a hraskem. Salat miZeme podavat ihned, ale pro jeho
lepsi vychutnani ho mGzeme dat pres noc do lednice vychladit.

PREJEME DOBROU CHUT !!
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VELIKONOCNi BERANEK

Suroviny:

25 dg cukr krystal
1,2 dcl olej

1,2 dcl mléko

1x prasek do peciva
1x vanilkovy cukr
5x vejce

32 dg polohruba mouka

Postup:

Vejce (celd), cukr krystal a vanilkovy cukr uslehame, tak aby se vSechen cukr pékné rozpustil. Pak stfidavé po
mensim mnozZstvi pfiddvame olej a mléko nebo miZeme dat misto mléka a oleje jednu slehacku. Nakonec
priddvame po ¢astech mouku, ve které jsme nejprve rozmichali prasek do peciva. VSe umichame do hladka a
nalijeme do vymazané a vysypané formy. Pe¢eme v pfedem vyhiaté troubé na 180 stupriti cca 45 min. Ze je
berdnek upeceny mlzeme zjistit tak, Ze do néj zapichneme dfevénou 3Spejli a pokud se tésto na 3pejli
neprichyti, mame hotovo :0). Berankovi slusi masle kolem krku a jako o¢i miZzeme pouZit napf. rozinky. Preji
dobrou chut!!!

PREJEME DOBROU CHUT !!
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RAJSKA OMACKA

Suroviny:

3x cibule
Olej

Cukr

Citrén
Bobkovy list
Pepf

Nové koreni

Jiska x besamel

Vyvar z masa

2-3x rajsky protlak

Postup:

V hrnci rozpalime olej a pfidame nakrdjenou cibuli, kterou opeceme do zlatova. Pfidame rajsky protlak a
vyvar z masa (maso vatrime zvlast — i do tohoto vyvaru mlzeme pridat kofeni). Do omacky pridame bobkovy
list, nové kofeni a pepf, podle chuti také citron a cukr. Uvafenou omacku zahustime jisSkou nebo besamelem
a prelijeme pres sitko. Poddvame shovézim masem, masovymi koulemi nebo plnénymi paprikami
s houskovym knedlikem i téstovinami.

PREJEME DOBROU CHUT !!
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HOUSKOVY KNEDLIK

Suroviny:

sal

2x houska
150 ml mléko
15 g drozdi
1x vajicko

400 g hruba mouka

Postup:

Do misy nasypeme hrubou mouky. Vytvorime si dilek, do kterého pfiddme rozdrobené droZdi a zalijeme
trochou vlazného mléka. Kvasek nechdme vzkynout a priddme zbytek mléka s rozkvedlanym vejcem a
Spetkou soli. Pfi vypracovavani tésta pridame na kosticky nakrajené tuzsi housky. Na véle vyvalime knedliky a
nechame je jesté kratce odpocinout. Poté je vloZime do vrouci osolené vody a vafime 20 minut. V poloviné
varu knedliky oto¢ime. Hotové knedliky vyjmeme z vody a miZeme podavat s rlznymi omackami a druhy
masa.

PREJEME DOBROU CHUT !!




