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Uvod

Hlavnym cielom vzdelavania je rozvijanie vSetkych stranok osobnosti Ziaka tak, aby
ziskali vedomosti a zruénosti potrebné pre Zivot a nasli svoje miesto v spolo¢nosti. Cinnosti
vo volitel'nom predmete umoziuju predovsetkym ziakom zo socidlne znevyhodneného
prostredia ziskat’ vedomosti a praktické skusenosti ¢i ndvyky potrebné pre ich zaradenie sa do
spolocnosti, vytvaranie postojov k rodinnému zivotu a pre vykon povolania. Kladie sa doraz
na vypestovanie komunika¢nych zru¢nosti, kladného vztahu k praci, k povinnostiam. Zaroven
sa realizuje vychova k zdravému zivotnému $tylu, k samostatnému rozhodovaniu a K socialnej
integracii ziakov.



Il Prakticka cast’
1 Vyrobky studenej kuchyne

Uz podl'a nazvu vidime, ze budeme hovorit’ o jedlach podavanych v studenom stave.

Rozdel'ujeme ich na:

- Studené predjedla. Podavaji sa ako prvy chod. Mali by to byt’ malé pokrmy, ktoré
vzbudzuji chut do jedla.

- Studené jedla, ktorymi sa rozumeji jedla podavané ako studend vecera (narez) vacsie porcie
rozli¢nych druhov studeného misa a ideniny.

- Studené polievky, ¢i uz ovocné alebo zeleninové.

- Salaty.

- Doplnky (studené omacky, syrové a maslové pe¢ivo, pochutiny - ocka, olivy — upravené
rozli¢nym spésobom).

- Chlebicky , chutovky.

Ten, kto pripravuje pokrmy studenej kuchyne, musi mat’ dobry vkus, zmysel pre presnost’,

tvorivé napady. Je to bezpodmieneéne potrebné, lebo host’ najprv posudzuje celkovy vzhlad

pokrmu a len potom jeho chut’.

- Voda/051

- Zelatina / 1 bali¢ek

- Cibul'a/ 1 menSia nakrajana

- Ocot/ 3-4 lyzZice

- Krystalovy cukor / 2-3 lyzi¢ky

- Sol' /1 lyzicka

- Nové korenie - celé, bobkovy list, ¢ierne
korenie — celé




Vo vode (0,4 dl) rozpustte cukor, sol’, pridajte cibul'u a korenie a ocot. Chvil'u to povarte

a odstavte. Vo zvysnej vode nechajte napucat’ Zelatinu (20 min). Do eSte hortceho vyvaru
pridajte napucanu zelatinu a pomiesajte. Preced’te nalev do ¢istého hrnca cez sitko, do ktorého
vlozite vyzehlent vreckovku. Pripravte si misku. Na jej dno nalejte trosicku aspiku. Dajte na
par minat do mraznicky. Vyberte eSte polotuhé a poukladajte Sunku, zeleninu, varené vajce,
rolky.... o chcete. Po vrstvach to postupne zalievajte vodou a stale dajte do mraznic¢ky
prituhnat’. Poslednu vrstvu zalejte aZ po vrch misky a na 24 hod. nechajte v chladnicke.

Syrova rolédda
- Maslo/300¢g

- Vajcia/ 2 na tvrdo uvarené

- Smotanovy syr/ 2 3 trojuholniky

- Horcica

- Sol

- Tvrdysyr/250¢g

- Sunka/250 g
Kocku syra (mal by mat’ 45 % tuku) dajte do mikroténového vrecuska, zaviaz a vlozte do
vriacej vody, pomaly varte az syr zmakne. Medzi tym si pripravte krém. Maslo vymiesajte S0
smotanovym syrom, dajte horcicu, sol’ a nasekané vajicka. Roztopeny tvrdy syr rozvalkajte
priamo na linke na tenky plat, poukladajte na neho platky Sunky, potrite krémom, na pevno to
sto¢te do rolady, zabal'te do alobalu alebo folie a dajte do chladnicky.

Spenatova rolada

- Mrazeny Spenat / 1 balik, roztopit’ vn =& k%
a scedit’ 2 \\\ § ﬁ\

- Polohruba muka / 100 g S Sk \

- Vajcia/3 m—d N

- Cesnak

- Sol a ¢ierne mleté korenie / do cesta
- Roztieratel'ny syr / 2 — 3 trojuholnicky

- Maslo/250¢g %
- Vajcianatvrdo / 3 — nasekat’ [S—
- Sunka /200 g nasekat’

- Sol’ amleté ¢ierne korenie / do plnky
Vyslahajte si Zitka, pridajte do nich $penat, pretlateny cesnak a sol’. Urobte z bielkov sneh.
Striedavo do $penatovej hmoty primieSavajte muku a sneh. Postupujte ako pri piskotovom
ceste. Na plech si dajte papier na pecenie, vylejte tam cesto — bude dost’ tenké a upecte
v predhriatej rare pri 160 stupiioch. Po upeceni este teplé cesto stocte do rolady aj s papierom,
tak ho nechajte vychladntt’. Urobte si plnku. Vyslahajte si maslo so syrom, zamieSajte Sunku
a vajcia, osol'te a okorente. Vychladnuté cesto roztocte, opatrne z neho stiahnite papier.
Natrite na neho plnku a znovu stocte. Dajte do chladnicky.



1.1 Salaty

Jednou zo zakladnych surovin na pripravu saldtov a na ozdobovanie je korenova
zelenina, rajéiaky, paprika, mlady kalerab, uhorky, hlavkovy alat ... Salaty rozdelujeme na
jednoduché, kombinované a ovocné. Jednoduché Saldty su tie, ktoré pripravujeme vacsinou
Z jedného druhu zeleniny a doplnime ich zélievkou napr. hlavkovy salat so smotanou,;
uhorkovy Salat s cesnakom; rajéiakovy Salat s cibul'ou a podobne. Kombinované $alaty st
také, ktoré pripravujeme z viacerych druhov zeleniny, zemiakov, méasa alebo tdeniny.
Najcastejsie ich zmieSame s majonézou, keCupom alebo inou omackou. V ostatnych rokoch sa
mésové Salaty so zeleninou a tvrdymi syrmi kombinuji bez majonézy, len s olejom alebo inou
vhodnou zalievkou. Ovocné $alaty sa pripravuji zo vietkych druhov juzného ovocia, dopliiaju
a dochucujt sa napriklad citrénovou §tavou. Salaty mozeme pripravit’ aj z domaceho ovocia.

Gruzinsky Salét
Vsetko, ¢o budete potrebovat’ si vopred odistite a uvarte v slanej vode. Okrem zelenej viate
z mladej cibul’ky. Zoberte si vac¢siu sklenent misu. Ak budete robit’ len pre 4 -5 I'udi, staci zo
vSetkého polovi¢na davka. Vsetko to budete struhat’ priamo do misy, viiat’ nakrajate. Do misy
robte vrstvy tak, ako su napisané :

- Zemiaky/1kg

- Sol

- Majonéza

- Vnat z cibulky

- Mrkva/0,5kg

- Bielka/z 10 vajec

- Sol

- Majonéza

- Cvikla/0,5kg

- Sol

- Majonéza

- Viat’ z cibul’ky

- Zitka / z 10 vajec — nimi nepokryte cela plochu ale len stred — vyzera to efektne, ked’

je okraj zeleny

Nechajte to postat’ 24 hodin v chladnicke. Pri podavani nemiesajte, ale naberaj naprie¢ vsetky
vrstvy.

Zelerovy Salat
- Sterilizovany zeler / nastrthany na
rezanceky, zlejte z neho nalev
- Ananésovy kompot / bez nalevu
- Sterilizovand kukurica / bez nalevu
- Sunka /300 g narezat’ na rezanéeky
- Tvrdy syr/ 150 g nastruhat’ na hrubo




Por / na kolieska
Tatarska omacka / 1 — 2 flasticky

Vsetko tak, ako je uvedené navrstvite do misy, potrite tatairskou omackou a nechajte
Vv chladnicke stat’ do druhého dna. Tesne pred podavanim poriadne premiesajte.

1.2 Natierky
Pikantna

Obsah Moravanky zbavte nalevu

a feferonky a pomel’te na mésovom
mlynceku. Rovnako pomel'te aj mikku
salamu. Do zmesi zamiesajte niekol’ko lyzic
majonézy.

Moravanka / vybrat’ feferonku a pomliet’
Mikka salama / 300 g
Majonéza

Cesnakova

Maikky tvaroh / 250 g
Maslo /125 g
Majonéza

Cesnak / 3 struciky

Tvaroh vymie$ajte s maslom. Pridajte pretlaceny cesnak a majonézu. Natierajte na biele
pecivo. Ozdobte kuskami Cerstvej paradajky.

Slonia pochut’ka

Vajcia/ 5 ks

Maikké salama /200 g

Kysla uhorka /

Sol

Hor¢ica / 2 polievkovi lyZice
Pazitka

Majonéza

Vajcia uvarte na tvrdo. Potom ich nastruhajte na strihadle. Rovnako nastruhajte kysla
uhorku a mékku salamu. Podl'a chuti primiesajte hor¢icu a majonézu. Nakoniec pridajte
nasekanu pazitku.

1.3 Priprava pokrmov vhodnych na ranajky, desiatu, olovrant, napoje

Chlieb natrety syrom, maslom, pastétou ¢i natierkou je typickym jedlom na raiajky,

desiatu ¢i olovrant. NajlepSie je vyrobit’ si vlastnu natierku, ktord bude chutnd, lacna a
mimoriadne vyzivna. Natierky natierajte na chlieb alebo rézne druhy peciva. Vel'mi vhodny je
tmavy chlieb a celozrnné pecivo. Kazdy kusok mozete dozdobit’ nakrajanou Cerstvou
zeleninou — paprika, rajciak, Salatova uhorka, red’kovka...



NeodmysliteI'nou sucast’ou ranajok, desiat a olovrantov si napeje. Vhodné st teplé
napoje. R6zne ovocné alebo bylinné ¢aje. M6zu byt ochutené citroénovou Stavou alebo
medom. K sladkému pecivu podavajte kakao alebo prevarené mlieko. Na osviezenie, zv1ast
Vv letnych mesiacoch podéavajte rozne ovocné Stavy pripravené z Cerstvého ovocia, pripadne
zeleniny. Ovocie a zeleninu pred pouzitim nezabudnite dokladne umyt, zbavit’ neziaducich
Casti. Pomocou odStavovaca ziskate kvalitny, osviezujici a vyzivny napoj.

Rybacia natierka
- Sardinky vo vlastnej $tave / 1 ks
- Maslo/125¢g
- Mensia cibul'a/ 1 ks
- Vajce uvarené na tvrdo / 3 ks

- Horcica/ 1 —2 polievkové lyzice
Sardinky zbavte $tavy a chrbtice. Vidlickou ich
v miske roztlacte. Pridajte ich k vymieSanému maslu.

Uvarené vajcia nasekajte na malé kusky. ZamieSajte
ich k maslu. Pridajte nadrobno posekanu cibul'u a podl'a chuti hor¢icu.

Vaji¢kova natierka

- Vajce uvarené na tvrdo / 5 ks

- Maslo/125¢g

- Mensia cibul'a/ 1 ks

- Horcica/ 1 —2 polievkové lyzice
Maslo vymiesajte s hor&icou, pridajte sol a Zitka.
Pridajte nadrobno pokrajanu cibul'u a bielka.
Premiesajte.

Spenatové natierka

- Spenat/80 g

- Maslo/100g

- Mala salotka

- Polomékky syr/ 50g

- Sol

- Mleté Cierne korenie
Na masle speinte nadrobno nasekanu Salotku, pridajte
pokréajany Spenat a kratko poduste. Nechajte
vychladnat’. Potom primieSajte nastruhany syr. o
Nakoniec zmes zamieSajte do vySlI'ahaného masla. Podla chuti osol’te a okorente




Red’kovkové ndtierka
- Redkovka/ 1 zvizok
- Maslo/125¢g
- Mikky tvaroh /30 g
- Majonéza/ 1 lyzice
- Sol
Do mékkého tvarohu vymiesajte majonézu, umyté
a nastruhané red’kovky a zméknuté maslo. Nakoniec
dosol'te podl'a potreby.

Bryndzova nétierka

- Bryndza/125¢g

- Maslo/125¢g

- Mlada cibul’ka / 3 ks

- Cervena mleta paprika / 1 kdvova lyzicka
Maslo vymiesajte spolu s bryndzou. Pridajte najemno
nakrajanu cibul’ku aj s viiatou. Nakoniec zamiesajte kvoli farbe

mletl Cervent papriku.

Drozd’ova natierka
- Drozdie/30 g
- Maslo/80g
- Mlada cibul’ka / 2 ks
- Stracik cesnaku

- Taveny smotanovy syr/ 40 g

- Sol
Na masle speiite nakrajanu bielu ast’ cibul’ky. Pridajte na platky
nakrajany cesnak a drozdie.. MieSajte, dokial’ sa drozdie nerozpusti a nechajte vychladnat. Do
zmesi zamieSajte taveny syr, nakrajant zelent Cast’ cibul’ky a zmiknuté maslo. Podl’a chuti
dosol'te.

1.4 Viano¢né nepecené pecivo
Kokosova rolada trojfarebna
- Salko / 1 sladené

- Praskovy cukor /250 g

- Praskové mlieko / 3 hrste

- Kokosova mucka /25 g

- Kakao, potravinarska farba
Prvé 4 ingrediencie zmieSajte a vypracujte cesto. Malo
by byt’ vla¢ne, mierne lepivé. Ak bude tvrdé a suché, S
nespoja sa jednotlivé diely a bude sa zle krajat’. Pracujte s mokrymi rukami. Rozdel'te ho na




tri rovnaké Casti. Do jedného zapracujte trochu kakaa, len aby sa zafarbilo a do druhého
potravinarsku farbu. Niekedy staci jahodovy puding — nie cely, tiez len pre farbu. Treti kus
nechajte biely. Z kazdého kusu vysulajte hada. Vsetkych troch hadov na jednom konci spojte
a tocte jednym smerom ako $ntiru. Potom trochu cely kus povalajte aby sa to spojilo.
Nechajte vysusit’ na chladnom mieste. Potom nakrajajte na kolieska.

Grilazové rezy
- Salko /1
- Smetol / ZIty tuk 1
- Krystalovy cukor / 250 g
- Voda/ 2 polievkové lyzice

- Jemne posekané orechy / hrst’ > e

- Tortové oplatky / 1 balenie : %
Otvorte si konzervu Salka. Cukor s vodou sprazte na |
karamel, pekne do svetlo hneda. Pozor : Ak budete prazit’ el
prili$ dlho, zhorkne. Pridajte tam cely tuk a orechy a asi 10 minut miesajte. Vlejte do toho
Salko. Stale miesajte aby sa to spojilo na hladk hmotu. Miesajte na ohni dovtedy, kym to
nezhustne. Trochu to trva. Zoberte si jednu oplatku, polejte ju vrstvou plnky a prikryte druhou
oplatkou. Toto opakujte dovtedy, kym mate plnku. Vsetko poukladajte na seba, poloZ na to
tacku alebo iny rovny predmet ako zataz. V chlade plnka stuhne, dobre sa zlepi s oplatkami
a budete ich mdct’ nakrajat’ na ty¢inky alebo Stvorce. Pozor: Orechy nasekajte na vel'mi
jemne. Ak budu kusy vacsie, nezlepia sa vam oplatky.

Suhajdy
- StuZeny tuk /biely 1
- BB puding /1
- Marina keksy / 2
- Mleté orechy / 10dg
- Mlieko / 0,5 dcl
- Rumové aréma
- PraSkovy cukor /450 g

- Kakao / 3 polievkové lyzice
Pripravte si plnku : Marina keksy pomel'te, pridajte cukor, mlieko, rumovi aromu a orechy.
Ziskate polotekutt, skor redsiu kasu. Priprava polevy : v hrnci roztopte tuk, potom do
hortceho dajte BB puding a kakao. Miesajte na miernom ohni dovtedy, kym sa suroviny
nespoja na hladka hmotu bez hrudiek. Do stredne vel'kych kosickov si pomocou lyzice
nalejte trochu polevy — len tak, aby ste zakryli dno. Potom malou lyzickou dajte plnku
a nakoniec znovu zalejte polevou. Na vrch mézete dat’ kiisok vlasského orecha, alebo
lentilku. Pozor: Este prazdne koSicky si rozlozte na tacky. Hned’ po ich naplneni ich ulozte do
chladu. Ale nie do chladnicky, lebo ¢okolada zosivie.
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Minonky

- Smetol /ZIty tuk 1

- BB puding /1

- Hrozienka / 1 bali¢ek

- Praskovy cukor / 2 kg

- Posekané orechy / 10 ks

- Pomleté keksy Marina / 100 g

- Rumové ar6ma
Tuk zohrejte na maximum, vlejte ho do véacsej misy
a pridajte vSetko ostatné. Vypracujte cesto. Dajte ho do
chladu, nebude sa tak lepit. Pozor: Zacnite miesat’ varechou, aby ste sa nespalili horticim
tukom. AZ neskor ruéne. Ak by cesto bolo prili§ suché, zried’te ho horkou kavou. Celkovo by
cesto malo byt §tavnaté, lepkavé. Ono neskor doschne a bolo by suché a rozpadavalo by sa.
Z cesta robte gul’ky, obal'ujte ich v kokose a ukladajte do kosickov. Pozor : Kokos by mal byt
jemne mlety. Je trochu drahsi, ale ten lacnejsi je hrubsi, suchsi a nechutny.

& gpioaza” S

Ule

- Mleté orechy /200 g . AR j
- Praskovy cukor /200 g i

- Vajicko / 1 malé »

- Maslo/75¢g £ & ﬁ g"
- Praskovy cukor /75 g & D
- Cierna kava uvarend / 1 polievkova lyzica P &
- Kakao / trochu ﬁ { E‘ :

- Detské piskoty / na podlozenie
Z orechov, 200 g cukru a vajicka vypracujte cesto, dajte ho do chladu. Potom si z neho
vytvarujte rovnako velké gul'6¢ky. Vel'kost' si vyskusajte na jednej — urobte 1 ul’ a budete
mat’ mieru. Kazdu gulku obal’te v cukre. Cukrom vysypte formicku aj opacny koniec
varechy. Gul’ku vlozte do formicky, koniec varechy vtlacte do gul’ky a cely ul' vyklopte na
tanier. Stavajte ich pekne rovno, aby az vyschni neboli krivé. Hotové ule dajte na 1 den do
chladu, nie do chladni¢ky. Na druhy den Si zo zvy$nych surovin pripravte plnku, ktora
pomocou priborového noza natlaéte do ul'a, prikryte ich detskou piskétou — oblukom k Gl'u.
Ked’ plnka trochu usadne, mozete ule namécat’ do ¢okolady.

Rafaelo
- ZIty tuk / 1 teply, rozpusteny
- Praskovy cukor/ 150 g
- Vanilkovy cukor / 1 balicek
- SuSené mlieko /250 g
- Kokos /120 g — na obalenie
- Mandle / 40 ks, staci ich 20, ak ich
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rozpolite
Mandle hod’te do vriacej vody na 1 — 2 mintty. Preced’te a zlapnite z nich Supku. Rozdel'te
ich pozdiZne na polovice. Vietko, okrem kokosu zmiesajte, urobte masu a dajte ju na as do
chladu. Potom tvarujte gul’ky. Do kazdej dajte mandl'u a obal'te v kokose. Ukladajte do
kosickov.

Strecha
- BB keksy/ 1 balik svetlych a 1 balik tmavych
- Praskovy cukor/ 150 g
- Maslo/250¢
- Jemny tvaroh / 500 g
- Banany/2 ks
- Rumova ar6ma

Vymiesajte maslo s cukrom a s tvarohom, dochut’te ho rumovou prichut'ou. Na vac¢si kus
alobalu naskladajte BB keksy (na sposob Sachovnice) - tri rady po siedmych kusoch. Prvy
spodny rad ukladajte uzSou stranou k sebe. Striedajte svetlil s tmavou. Na vrstvu suSienok
opatrne naneste mensiu polovicu tvarohového krému a znovu zakryte BB keksami, ktoré
ukladajte opacne, ako boli na spodnej vrstve ( na tmavu pojde svetla, na svetli tmava) tri rady
po siedmich kusoch. Natrite zvySkom krému ( trochu si nechajte na potretie strechy z vonku),
na stredny rad keksov polozte olupané banany. Chyt'te alobal z oboch dlhsich stran a
priklopte k sebe tak, aby sa keksy na vrchu spojili do strechy. ZvySkom krému natrite vrch
strechy a nechajte stuhntt’ v chladnicke. Polejte Cokoladou a dajte znovu vychladnut.
Najlepsie je nechat’ strechu odlezat’ 12 hodin, aby keksy zmakli.

P, 5 T S
L LRSS b sy i,

2 Tepelna uprava pokrmov
2.1 Polievky
Polievkou zaciname obedovat alebo vecerat’. Jej vyznam je v tom, ze drazdi sliznicu
zaludka, ¢im sa zacne vylucovat viac tradviacich Stiav. To umoziuje dobré prijatie a stravenie
ostatného jedla.. Preto ju pripravujte chutna, prijemnej vone a lahodnt aj na pohl'ad.
Polievky podl'a druhu delime na l'ahSie a sytejSie. Pripravujte vzdy takt polievku,
ktora sa hodi k hlavnému jedlu — dopliia ho. To znamena — k mu¢nemu alebo zeleninovému
hlavnému jedlu sa hodia polievky syte, obsahujice méso. Naopak, k sytemu hlavnému jedlu,
ktoré ho hlavnou zloZkou bude méso, pripravte polievku l'ahs$iu, zeleninovq, pripadne vyvar.
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Pri zeleninovych polievkach nie je dolezity presny technologicky postup. Délezité je
dodrzat’ aby bola zelenina Cerstva a umyta. Je na vas, aka zeleninu pouzijete. Mdzete pouzit
niekol’ko druhov zeleniny naraz. Na pripravu zaprazky pouzite mast’, olej, pripadne maslo
a hladku muku. Ak zeleninu po zmiknuti vymixujete, ziskate krémovu polievku. Do kazdej
polievky mdzete pridat’ tzv. zavarky alebo vlozky — haluSky, knedlic¢ky, vajce, opeceny
chlieb, rezance.

Druhy polievok :
- Mliec¢ne

- Zeleninové

- Vyvary

- Ovocné

- Vydatné / s mdsom

Kysla zemiakova polievka
- Zemiaky /200 g
- hladkd muka / 1 polievkova lyZica

- tuk /% polievkovej lyZice

- mlieko — smotana na varenie

- bobkovy list

- sol

- ocot
Ocistené zemiaky nakrajajte na kocky. Z tuku
a hladkej muky pripravte zaprazku, zalejte ju vodou
a povarte. Pridajte zemiaky, sol’ a bobkovy list. Vlejte mlicko alebo smotanu a varte kym
zemiaky nebudi mikké. Polievku odstavte aby trochu vychladla. Potom ju dochut'te octom
pripadne citrénovou $tavou. Znovu prived’te do varu — pozor, aby vam nevykypela z hrnca.
Kratko povarte. Podavajte s chlebom.
Ak na zaciatku k zemiakom pridate o€istent, umytll a nakrdjanu zelenu fazul’ku, ziskate tieZ

vel'mi chutnu polievku.

Letna zeleninova polievka

- Miesana zelenina / 350g, moZe byt aj
mrazena

- kocka bujénu

- Sol

- Petrzlenova vnat’

- Vajce/1l

- Detska krupica / 3 polievkové lyZice

- Prasok do peciva / stipka

- Tuk/lyzi¢ka
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Pokrajant zeleninu dajte varit’ do 2 litrov vody. Pridajte sol’ a varte do mékka. V miske
vymiesajte vajce s krupicou, pridajte prasok do peciva a rozpusteny tuk. Z cesta vykrajujte
malou lyzi¢kou halusky a hadzte ich do vriacej polievky. Chvil'u povarte, kym halusky
nevyplavaji na povrch. Do hotovej polievky dajte posekant petrzlenovu viat'.

Paradajkova polievka
- Paradajkovy pretlak / 1 véacSie balenie
- Ryza/hrst’
- Sol
- Cukor
- Tuk
Z tuku a hladkej muky pripravte zaprazku, zalejte
ju vodou a kratko povarte. Pridajte paradajkovy
pretlak a znovu povarte. Polievku osol'te a oslad’te.
Pridajte prebratii a umytt ryzu. Ked’ ryza zmikne, polievka je hotova. Podl'a chuti pridajte

sol’ alebo cukor.

Slepacdia polievka
- Slepacie méso alebo droby / 1/5 kg
- Korenova zelenina
- Sol
- Cierne celé korenie
- Rasca
- Cervena mleta paprika
Miso dokladne umyte a celé vloZte do ‘
vicsieho a vysSieho hrnca. Zalejte studenou p—
vodou. Pridajte ocistenu a na véicSie kusy nakrajant koreniovl zeleninu, sol’, ¢ierne
korenie, rascu a papriku. Polievku prived’te do varu a ihned’ stiste. Varte ju vel'mi pomaly,
inak nebude Cira. Po zméknuti mésa polievku dochutte a odstavte. Preced’te ju do Cistého
hrnca. Midso zbavte kosti a koze. Nakrajajte ho na menSie kusky. Rovnako nakréjajte aj

uvarenu zeleninu. Méiso so zeleninou vlozte do polievky. Rezance uvarené v slanej vode
mdzete pridat’ do polievky este pred jej podavanim, pripadne si ich host’ naberie do
prazdneho taniera a zaleje polievkou.
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Gulasova polievka
- Hovédzie méso / 1/5 kg
- Korenova zelenina
- Zemiaky /200 g
- Udena slanina /50g

- Tuk/ 1 polievkova lyzica
- Cibula/ 1 vacsia

- Sol

- Mleta Cervena paprika

- Mleté cierne korenie

- Rasca

- Cesnak

- Majoranka

Umyte miso, osuste ho a nakrajajte na rovnakeé kocky. Ocistenu cibul'u nakréjajte na
drobno. Korenovt zeleninu umyte, ocistite a nakrajajte na kolieska a kocky. Na mensie
kusky nakréjajte udent slaninu. V hrnci na tuku za staleho mieSania oprazte slaninu

a cibul’u. Pridajte méso. Duste ho bez vody kym nepusti vlastnu stavu. Nezabudnite
miesat’. Pridajte sol’, papriku, rascu a korenie. Zamies$ajte a zalejte vodou. Varte az nebude
miso polomikké. Vtedy do polievky vlozte ocistené a na kocky nakrajané zemiaky. Ked’

budu zemiaky aj méso mékkeé, pridajte podl'a chuti roztlateny cesnak, majoranku,
dochut’te sol'ou.

2.2 Varenie a dusenie zeleniny

Zeleninou nazyvame rozne jedlé Casti rastlin. Podl'a ¢asti, ktoré zo zeleniny
pouzivame, rozdel'ujeme ju na listovu, korenovi, cibulovi, plodovi a ostatni. Vyznam
zeleniny v nasej vyzive je vel'mi vel’ky. Napriek tomu sa zelenine v nasich kuchyniach venuje
malo pozornosti, hlavne v zimnych mesiacoch. Zelenina zo vsetkych potravin obsahuje
najviac nerastnych latok a vitaminov. Preto je zdrojom ochrannych latok v naSom tele. Zo
zeleniny moZeme pripravit’ vel'mi vyZivny, syty a chutny pokrm, napriklad privarok.
Najcennejsia je vSak zelenina pripravenda v surovom stave, napriklad vo forme Salatov. Tie su
stcastou hlavného jedla alebo tvoria predkrm.

Duseny zeleny hraSok

- Zeleny hrasok / /2 kg strukov

- Maslo / 40g

- Sol

- Cukor

- Polohruba muka

Vylupany, umyty a osuSeny hraSok dajte na roztopené
maslo, osol'te, trochu oslad’te a poduste. Ked’ sa Stava
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vypari, podlejte ho horucou vodou a uduste do mékka, tak, aby sa vyparilo ¢o najviac Stavy.
Potom jedlo posypte mtikou, chvil'u poprazte, rozried’te studenou vodou a dobre povarte.
Podrla potreby dosol'te a doslad’te. HraSok moézete zriedit’ aj mliekom.

Vyprazany karfiol

- Karfiol / hlavka

- Hladkd muka

- Vajcia/3

- Strhanka

- Sol

- Tuk
Karfiol rozdel'te na ruzicky. Umyte a vlozteho do
hrnca so studenou slanou vodou. Uvarte ho tak, aby
bol mékky len do polovice. Zlejte vodu a nechajte
karfiol na tanieri vychladnut’. Pripravte si trojobal ( hladka muka, rozsl'ahané vajcia
a strihanka). Postupne v trojobale obal'te vychladnuté ruzicky karfiolu. Na hlbsej panvici

rozpal'te tuk. V horticom tuku na stredne miernom ohni ruzi¢ky vyprazte z kazdej strany.

Leco

- Paradajky /% kg

- Zelena paprika / /2 kg

- Cibula/ 1 vacsia

- Klobésa/250g

- Vajcial/4

- Sol

- Tuk
Paradajky a papriky umyte, zbavte nepotrebnych
Casti a nakrajajte na kusky. Cibul'u posekajte

nadrobno. Klobasu zbavte Supy a nakréjajte na

kolieska. Na tuku spente cibul’ku. Pridajte papriku a poduste. Nasleduj paradajky. Duste kym
sa z nich neodpari voda. Pridajte klobasu a sol. Nakoniec vlejte rozSI'ahané vajcia a za staleho
mieSania kratko povarte kym le¢o nezhustne.

Zeleninovy Salat
- Zeleny hrasok
- Nastrahana mrkva
- Zeler
- Mlady kalerab
- Karfiol
- Nakrgjana cibulka
- Pazitka
- Nakrajany hlavkovy Salat

16



- Kysla smotana /250 g

Vsetko dobre premiesajte. Pridajte kyslu smotany alebo jogurt. Mozete tiez pouzit’ zalievku
pripravenu z vinneho octu ¢i citrénu a osladenej vody, ale Salat sa potom musi pokvapkat’
olivovym alebo slnecnicovym olejom. Zeleninu mozno kombinovat’ podla chuti. Podéavajte so
slanym pecivom.

2.3 Miso — jeho vyznam, druhy a pouZitie
Vyznam maésa

Misom rozumieme vSetky pozivateIné Casti tela hovadzieho dobytka, oSipanych,
hydiny, zveri a ryb. Podstatu mésa tvoria hlavne svaly a niektoré vntitornosti ako pecen, srdce
oblicky a iné.

Maiso je potravina bohata na bielkoviny. MnozZstvo tuku v mése je vel'mi rozli¢né.
Zaroven je méso vel'mi vodnaté. Okrem bielkovin, vody a tuku obsahuje méso aj mineralne
latky a vitaminy.

Pri Giprave mésa musite dbat’ na to, aby ste nespravnym zaobchddzanim neznizili jeho
vyzivnost. Nesmiete ho dlho macat’ vo vode. Po nakrajani ho uz neumyvajte. Pri naklopavani
st navlh¢ite dosku, aby St'ava z mésa do nej nevsakovala. StraviteI'nost’, chut’ a vyzivnost’
maésa zavisi od jeho druhu, od Casti tela, z ktorej méso je ako aj od sposobu jeho tepelnej
upravy.

Druhy mésa a jeho pouzitie

Jatocné - hovidzie, tel'acie, brav¢ové, baranie, jahnacie, kozl'acie, konské
Hydina - hrabava (sliepka, kurca, kohut, morka)

vodna (hus, kacica)
Divina - vysoka (srnec, jelen, daniel, muflon ...)

nizka (zajac, kralik)

¢ierna (svina diva)

pernata (bazant, prepelica, jarabica, tetrov, sluka, diva kacica a hus)
Ryby - sladkovodné (kapor, pstruh ....)

morské (treska, zralok ...)
Mdikkyse - slimaky, ustrice
Korovce - raky (riecne, morskeé)
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Hovddzie mdso

a/ stehno — na dusenie, rezne, rolady

b/ roStenka — na roastbeef a rostenku

¢/ bok s kost'ou — na varenie

d/ bok bez kosti — na varenie alebo mletie

e, 9/ nadkolenna cast'(glejka) — na gulas

f/ plece — ako svieckovica, na dusenie, varenie, gulas
h/ predna Cast’ krku — na varenie

i/ podplecie s ¢astou krku — na varenie, dusenie, mletie
J/ vysoka rostenka — na pecenie, dusenie a rostenky

k/ hrud’ s rebrom — na mletie a varenie

Pod chrbticou sa nachadza svieckovica — na svieckovu, dusenie, biftek, medailoniky

rodenka  rostonka
Epicka nizka

svleékovica

Mexicky gulas
- Hovéddzie méso / 500 g
- Sterilizovana kukurica / 1 menSia konzerva
- Sterilizovana fazul'a / 1 mensia konzerva
- Sampitiény / 100 g
- LeCo/250¢g
- Cibula/ 1 vacsia
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- Sol

- Mleté Cierne korenie

- Mleta Cervend paprika sladka

- Rasca

- Nové korenie

- Tuk
Miso umyte, osuste a nakrajajte na kocky. Cibul'u nakréjajte na drobno
a spefite ju na tuku. Pridajte méso a oprazte ho kym nezbelie. Duste ho aby pustilo vlastna
Stavu. Postupne pridajte kukuricu (bez nalevu), fazul'u, pokrajané Sampinony, leco, sol’
a korenie. Podlejte podla potreby vodou a duste na miernom ohni, kym méso nezmékne.
Podavajte s knedl'ou, zemiakami alebo haluskami.

Hovédzie na hriboch
- Hovédzie stehno / 500 g
- Cerstvé hriby / 100 g
- Mast’/ 1 polievkova lyzica
- Cibula/ 1 vicsia

- Mleta Cervena paprika

- Mleté Cierne korenie

- Sol

- Hladk4 muka / 1 polievkova lyZica

- Kysla smotana / 2 dl
Hovidzie midso umyte a Vv celku na horticej masti opecte z kazdej strany. Vyberte ho na tanier.
Do masti vlozZte nakrajanu cibul'u, cerventl papriku, umyté a posekané hriby a premiesajte.
Vlozte do hrnca opecené méso, prikryte a pomaly duste. Obcas podlejte malym mnoZstvom
horucej vody. Poc¢as dusenia osol'te a pridajte ¢ierne korenie. Midkké miso vyberte na tanier.
Stavu zapraste mikou, podlejte kyslou smotanou a dobre premiesajte. Udusené miso
nakréjajte na rovnakeé platky a vlozte ho do §tavy. ESte trochu vSetko spolu povarte. Kyslu
smotanu mozete vynechat’.

Bravcéové mdso

1/ lalok — na studeno (paprikovany)

2,3/ pliecko — na dusenie, pecenie, perkelt, rolady, mletie
4/ kolienko — na pecenie, varenie, huspeninu

5/ krkovicka — na pecenie, dusenie, mletie

6/ karé — na rezne, minutky, pecenie

7/ boc¢ik — na pecenie a plnenie

8/ stehno — na dusenie, pecenie, rezne a Gidenie (Sunka)
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Bravcéové srbské rezne

Rezne / 4 ks

Tuk na vyprazanie / 1 polievkova
lyzica

Cibula/ 1

Cesnak

Zelena parika /4 ks

Paradajky /4 ks

Mleté ¢ierne korenie

Rasca

Smotana / 2dcl

Hladka muka / 1 polievkova lyzica
Sol’

Rezne umyte, osuste a nakrojte blanku. Z oboch stran ich posypte sol'ou a ¢iernym korenim,
obal'te v muke a na rozpalenom tuku prudko opecte. Opecené miso uloZte na tanier. Do tuku
pridajte nakrajant cibul'u, roztrety cesnak, papriku a paradajky, rascu a sol’. Ked’ je cibul’a
ruzova, poukladajte spit’ miso, podlejte horucou vodou a prikryté poduste do mikka.
Udusené rezne vyberte, §t'avu popraste mukou, zalejte smotanou a povarte. Nakoniec Stavu
prepasirujte alebo rozmixujte ponornym mixérom. Nakoniec do omacky vlozte rezne a trochu
spolu povarte.

Bravcéové rolované

Bravcové stehno / 600 g
Mleté bravéové miso / 500 g
Vajcia/ 2 ks

Mleté Cierne korenie

Sol
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- Cibula/ 1 menSia

- Cesnak / 3-4 straciky

- Strahanka / 1 hrst’

- Plnotuc¢na horcica

- Udena slanina / 100 g

- Kyslé uhorky

- Sterilizovany hraSok

- Vajicka uvarené na tvrdo / 2 ks
Pripravte si plnku z mletého mésa : pridajte sol’, ¢ierne korenie, na drobno posekant cibul'u,
surové vajcia, struhanku a hraSok bez nalevu. Hoviddzie stehno umyte, osuste a opatrne
narezte na tensi plat. Dbajte, aby sa nepretrhlo a tvorilo jeden celok. Naklepte ho a z oboch
stran osol'te. Potrite ho z jednej strany hor¢icou a plnkou z mletého mésa. Na plnku
poukladajte tenké platky slaniny, kyslé uhorky a celé uvarené vajcia. Méso stocte do valca,
previaZte nitou a na horticej masti opecte zo vSetkych stran. Podlejte ho malym mnoZzstvom
hortcej vody a prikryté duste do méikka. Pocas dusenia kontrolujte aby méso neprihorelo,
podlievajte ho vodou. Po uduseni celu roldda vyberte na dosku, zbavte nite a narezte na
rovnako $iroké, uhl'adné platky. Este teplu ju podavajte so zemiakmi alebo ryzou. Po
vychladnuti mo6ze byt sucast’ou studenej kuchyne — je pekna na reze.

Hydina

Miso je vhodnym zdrojom Zivoc¢isnych bielkovin, jemne vlaknité. Je I'ahko straviteI'né
a méa mens$i obsah cholesterolu. Preddva sa vcelku alebo porciovana.
Miso z hydiny je aj vel'mi obl'ibené. Hydinu, najmi kura, mézeme konzumovat’ i pri diéte,
ma menej tuku, viac bielkovin a vody. Niektoré vnutornosti hydiny — srdce, pecen a zalidok —
su dokonca hodnotnejsie ako samostatné miso, pretoze maju vyssi obsah vitaminov
a mineralnych soli.

Kuraci paprikas

- Kurc¢a/ 1 stredne vel'ké

- Tuk/80¢g

- Cibula/ 1 vécsia

- Cervena mleta paprika

- Kysla smotana / 4 dl

- Hladka muka / 2 polievkové lyzice

- Paradajkovy pretlak / 1 polievkova lyZica
Ocistené a umyté kurca pokrajajte na mensie kusy.
Na tuku oprazte na drobno pokrajanu cibulu, |
pridajte ¢ervenu papriku, kuracie méso a sol’. Prikryté duste na miernom ohni. Ak je Stavy
malo, podlievajte troskou horticej vody. Ked’ bude miso mékké, pridajte kyslii smotanu,
v ktorej ste rozmiesali muku a paradajkovy pretlak. Spolu chvilku povarte. Podl'a potreby
mozete zriedit’ horicou vodou. Podavajte s haluskami alebo cestovinou.

21



Pecené kurca s plnkou

- Kurca/1ks

- Tuk/80¢g

- Maslo/150¢g

- StarSie rozky / 3 ks

- Vajcia/ 3 ks

- Zelena petrzlenova viat’

- Sol

- Cervena mleta paprika

- Rasca

- Cesnak /4 straciky
Najskor si pripravte plnku. Rozky nakrajajte na malé kocky. Do dvoch mis oddel'te Zitky od
bielkov. Z bielok vyslahajte tuhy sneh. K Zitkom pridajte 120 g mékkého masla, sol
a posekanu petrzlenovu viat’. Dobre vysl'ahajte. K tejto hmote pridajte nakrajané rozky.

Nakoniec zl'ahka zamieSajte sneh. Kur¢a umyte a poriadne ho aj z vnttra osol'te. Pripravenu
plnku vloZte do vnutra kurcat’a ale aj medzi méso a koZu na prsiach. Otvory na oboch
stranach uzavrite ihlou, §paradlom alebo zaSite. Celé kurca osol'te, potrite roztlacenym
cesnakom a ¢ervenou paprikou. Nakoniec posypte rascou. Ulozte ho na peka¢ s rozpustenym
tukom a podlejte troskou vody. Pekac¢ prikryte a vlozte do rury. Pe¢te na miernom ohni, kym
nie je maso mékké. Pocas pecenia kurca niekol'ko krat oblejte Stavou. Tesne pred dope¢enim
pekac odkryte, aby sa na kurcati vytvorila chrumkava korka. Nakoniec na kurca poloZte
zvySok masla a nechajte stiect’. Podavajte so zemiakmi alebo dusenou ryzou.

Ryby
Rybie méso je vel'mi zdravé a l'ahko stravitelné. Obsahuje bielkoviny, vitaminy a mineralne
latky, najma jod, ktory zabezpec€uje spravnu funkciu Stitnej zl'azy. Sladkovodné ryby ziju

v riekach a jazerach vnuatrozemia a patri sem kapor, zuba¢, pstruh, sumec, thor, losos. Morské
ryby ziju v slanych vodach mori a ocednov. Najznamejsimi je tuniak, treska, sled’, makrela.
Casto sa z nich vyrabaju tidené vyrobky, udenade, zavina¢e a podobne. Kysla ryba je zdravsia
ako ryba udend. Mo6zu sa dusit’, varit,, piect. Vyhodou ryb je aj to, Ze ich priprava nevyzaduje
vela Casu.

Pstruh na masle
- Pstruh /200 g
- Sol
- Hladka muka
- Mleté cervena paprika

- Mleta rasca
- Maslo/100g
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Ocisteného, vypitvaného a umytého pstruha osol'te. Hladka mtku zmiesajte s paprikou

a rascou. Obal'te v nej pstruha a z oboch stran ho oprazte na horicom masle. Prelozte na
tanier. Na pstruha polozte koliesko citrona. Podavajte so zemiakmi alebo zeleninovym
Salatom.

3 Sposob upravy jednotlivych druhov priloh
3.1 Zemiaky

Zemiaky patria u nas medzi najrozsirenejsiu potravinu. Su chutné, biologicky hodnotné
a V kuchyni ich mézeme upravovat’ po cely rok. Podl'a ¢asu dozrievania delime zemiaky na
skor¢ a neskoré¢. Zo zivin obsahuji zemiaky najviac skrob, bielkoviny, vitamin C a B, Zelezo
a fosfor. Zo zemiakov mézete pripravit’ polievky, prilohy k mésu ale aj samostatné pokrmy.
Ak ich pouzijeme ako prilohu k méisu, moéZeme ich :

- nakrajané na kocky alebo mesiaciky uvarit' v slanej vode s rascou, na tanieri omastit’

maslom a posypat’ petrzlenovou viiatou

- uvarit’ v slanej vode, rozmixovat’ s teplym mlickom a maslom

- uvarit’ v slanej vode, poliat’ uprazenou cibul’kou a roztlacit’

- upiect’ v rare nakrdjané na mesiaciky, kocky, kolieska

- vyprazit hranol¢eky v oleji ...

Zemiakova baba (harul’a)
- Zemiaky /2 kg
- Mast/70g
- Cibul'a/ 1ks
- Muka/ 2 polievkové lyzice
- Sol
- Mlieko/ 1 dl
- Mleté Cierne korenie

- Majoran
Ocistené surové zemiaky postrihajte na strihadle, pridajte muku, sol’, korenie, majoran,
uprazenu posekanu cibul'u a mlieko. Cesto moZzete vyliat’ na vymasteny a mukou vysypany
plech a upiect’ v rare. Alebo z cesta na vymastenej panvici pecte z oboch stran malé placky.
Upecené podavajte s teplym cajom.

¥ é
Paprikované zemiaky i ¥ .

_ Zemiaky /1/2 kg L
- Cibula/1 :
- Tuk

- Klobésa /200 g

- Sol

- Mleta Cervena paprika
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Osupané zemiaky nakrajajte na hrubsie kolieska. Rovnako nakrajajte klobasu. Do Sirokého
hrnca na tuku dajte spenit’ na drobno nakrajanu cibul'u. Pridajte klobasu a oprazte ju. Vlozte
nakrajané zemiaky, osol'te a posypte paprikou. Dobre premiesajte a podlejte vodou tak aby
boli zemiaky tesne prikryté. Varte kym sa zemiaky neuvaria. Niekol’ko zemiakov na tanieriku
roztlacte a vrat'te do hrnca. Viac krat zamiesajte, ¢im sa jedlo zahusti. Podavajte s chlebom

a kyslou uhorkou.

Slivkové gule

- Zemiakové cesto

- Slivky /1 kg

- Struhanka/ 100 g

- Praskovy cukor/ 100 g

- Maslo/150¢g
Zemiakové cesto val¢ekom na pomucene;j
doske rozvalkajte na hrabku 1 cm.
Pomocou radielka nakréjajte rovnaké Stvorce.
Na kazdy stvorec polozte slivku zbavenu kostky. Ak pouzivate Cerstvé slivky, musia byt
zrelé. Ak zavarang, nechajte ich riadne odtiect’. Zabal'te slivky do cesta. Vo va¢Som hrnci

nechajte zovriet' vodu. Gul’ky hadzte do vriacej vody, opatrne premieSajte a pockajte kym

vyplavaju na povrch. Pomocou sitka ich vyberte a uloZte na tanier. Pred podavanim slivkové
gule posypte posypkou a polejte roztopenym maslom. Posypku si pripravite tak, Ze na suchej
panvici oprazite struhanku do hneda. Presypte ju do misky a zmiesajte s praSkovym cukrom.

3.2 Ryza

Ryza je hlavnou potravinou polovice svetovej populdcie. Je zdrojom energie
a dolezitym zdrojom bielkovin. Bohuzial’, ¢im viac sa ryza Cisti, tym menej mineralov
a vitaminov obsahuje. Zdravsia je hneda ryza. Skrob v bielej i tmavej ryzi napomaha
kontrolovat’ hladinu krvného cukru diabetikov. RyZa neobsahuje lepok, preto je vhodna aj pre
pacientov s celiakiou. Je tieZ vhodnou reduk¢énou potravinou. Vyuziva sa pri roznych diétach.

Zeleninové rizoto

- Tuk/ 1 polievkova lyZica
- Mrkva, zeler, hrasok, petrzlen, karfiol, zelena Paprika, kalerab...
- Cibula/ 1 vacsia

- Ryza/300g

- Sol

- Mleté Cierne korenie

- Petrzlenova viat

Umyte zeleninu a nakrajajte ju na malé kocky,
pripadne na mensie kusky. Ryzu preberte

a premyte viac krat v horucej vode. Na drobno
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nakrajant cibul'u spente na masti. Pridajte zeleninu a poduste. K mékkej zelenine pridajte
ryzu, sol’ a mleté korenie. Zalejte horticou vodou. Vody ma byt dvojnasobok mnozstva
ryze. Nechajte zovriet, prikryte a dajte do rary udusit. Hotové rizoto zl'ahka premiesajte
a pridajte nasekanu petrzlenovu viat’.

Ryzovy nakyp s ovocim

- Ryza/350¢g

- Milieko/ 11

- Maslo/ 20g

- Praskovy cukor/ 80 g

- Vanilinovy cukor / 1 balicek

- Vajicka/3 ks

- Praskovy cukor/ 1 polievkova

lyzica
- Hrozienka/ 100 g
- Cerestiovy kompoét / 750 g
- Stipka soli

Ryzu zalejte mliekom, pridajte sol’ a uvarte na miernom ohni do skoro mékka. Obcas
pomiesajte, ochutnajte a hlavne sledujte, aby neprihorela kvoli nedostatku mlieka. Zapnite
raru, aby sa vyhriala, kym budete pripravovat’ ryzu. Ryzu odstavte z ohna, nechajte trosku
vychladnut. Do ryZe vmiesajte maslo, cukor, vanilinovy cukor a tri Zitka. Z troch bielkov
(mali by byt’ studené) si uslahajte sneh a dve tretiny primiesajte k ryzi. Zvysok zatial
odlozite do chladnic¢ky. Do ryZe eSte primiesajte odkvapkané Ceresne (Stavu si nechajte v
chladnicke) a celi masu vylejte do maslom vymastenej zapekacej misy. Dajte piect asi na
40 minut, kym okraje neza¢n slabucko hnednut’. Vyberte z riry, ktoru ale este
nevypinajte. Z chladnicky vyberte odlozeny zvySok snehu, pridajte k nemu lyZicu cukru a
ak treba, este trosku preslahajte. Navrstvite na nakyp a dajte spat’ do rury este na priblizne
10-15 minat, kym snehova ¢iapocka nechyti ruzovo-hnedu farbu.

3.3 Cestoviny

Cestoviny sa vyrabaji z nekysnutého cesta. Najskor sa cestoviny vyrabali doma. Neskor v
tovarnach na cestoviny. Zakladné suroviny st pseni¢na muka a voda. M6zu byt’ bezvajecné,
bez pridania vajicka, jednovajecné, dvojvajecné, podla chuti az viacvajecné. Celozrnné

cestoviny z celozrnnej muky obsahuji navySe minerdly a vitamin B. Vajecné zasa obsahuju
vitamin A.
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Druhy cestovin :

Spagety su dlhé tvarom podobné $pagatikom. St vhodné k omackam, zname st
Bolognese Spagety. Podla etikety sa Spagety jedia vidlickou, pre tych menej
skasenych je povolend lyzicka, na ktort si nakrutime pomocou vidlicky Spagety a celé
vlozime do tst.

Trubic¢ky maja tvar kratSich dutych rarok na krajoch Sikmo skrojenych. Hodia sa k
omackam.

Makarony sa podobaji nasim kolienkam, len na rozdiel od nich st rovné.
Pappardelle st to do klbka stocené rezance Siroké asi 1 cm. Maji bud’ hladky alebo
zvlneny okraj.

Lasagne su platy s rozmermi 2,5 X 8 cm. Prekladaja sa plnkou, misovou alebo
zeleninovou a potreté beSamelom sa zapekaju.

Farfalle maju tvar maslic¢iek alebo motylikov. St vhodné k omackam, ale aj na
zapekanie. Vyrabaju sa z tvrdej pSenice.

Fusilli maju tvar vretien. Casto sa podavaju k darom mora.

Stelline maju tvar hviezdi¢iek a pouzivaji sa do polievok.

Tortellini majt tvar sto¢enych tasti¢iek, pripominaju tvarom slimacéikov. St plnené
réznymi plnkami, napriklad méisovou.

Ravioli st cestoviny v tvare $tvorca. St plnené. Pri servirovani sa posypaju
nastrihanym parmezanom.

Pirohy su cestoviny, ktoré nepochadzaji z Talianska, ale st to tradi¢né slovenské
cestoviny. Byvaju plnené sladkymi plnkami, napr. lekvarom, makom, tvarohom...
alebo slanymi, napr. bryndzou.
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Lasagne s mletym mésom a beSamelom

- Mleté bravcové méso / 1 kg
- Olej /2 polievkové lyzice

- Cibula/ 1 stredne vel’ka

- Sol

- Mleté ¢ierne korenie

- Mleté biele korenie

- Kecup

- Paradajkovy pretlak

- Oregano

- Cesnak / 4 striciky

- Cukor

- Hladka muka

- Mlieko /500 ml

- Maslo/ 1 polievkova lyzica
- Strahany syr /200 g

- Muskatovy oriesSok

- Roztierateny syr / 100 g

Mdsova plnka : Na troske oleja oprazte na drobno nakrajanu cibul’u. Pridajte mleté méso a
zamieSajte. Po chvili pridajte sol’, mleté Cierne korenie, oregano a pretladeny cesnak.
Premiesajte a zalejte paradajkovym pretlakom a troskou horacej vody. Pridajte trosku keGupu
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a podl'a chuti cukru, zahustite
hladkou mtkou rozmiesanou vo
vode a nechajte asi 20 minut
povarit’.

Besamel: Medzitym si na masle
pripravte svetlu zaprazku, ktort na
chvil'u odstavte mimo sporaka

a zalejte horucim mliekom. Thned’
vrat'te na spordk a za staleho
mieSania nechajte mlieko zhustnut’
do pozadovanej konzistencie —
redsia kaSa. Hrniec znovu odstavte, pridajte sol’, mleté biele korenie, strthany muskatovy

orieSok a zamieSajte. Do tejto omacky mozete poc€as varenia pridat’ roztieratelny syr.
Lasagne: Pripravenu zapekaciu misu poriadne vymazte maslom. Na jej dno poukladajte
predvarené lasagne. Zalejte ich troSkou mésovej omacky a troskou beSamelu. Posypte
strthanym syrom. Znovu uloZte lasagne a miso s beSamelom, syr ..... Vrstvy opakujte , kym
sa vam neminu suroviny. Poslednou vrstvou st lasagne, ktoré bohato posypte strthanym
syrom. Nadobu potom vlozte do mierne vyhriatej rary a pecte 20 — 30 minut. Ked’ su lasagne
hotové, vyberte ich z riry a nechajte mierne vychladnut’. Budu sa lepSie krajat’.

Spisské pirohy

- Zemiaky /1 kg

- Hladka mtka / 500 g

- Vajce/1ks

- Sol

- Mleté cierne korenie

- Bryndza/250g

- Pazitka

- Oprazena slanina, alebo maslo
Ocistené zemiaky nakrajajte na kocky a uvarte v slanej vode do mékka. Ked’ su poriadne
mikké, zlejte vodu a popucte ich. Zemiaky moézete uvarit’ aj v Supke, po zmiknuti ich olupat’
a potom postupovat’ rovnako. Priblizne hrst’ popuéenych zemiakov odlozte bokom. Pridajte
bryndzu, korenie a posekanu pazitku. Podl’a chuti dosol'te. Na doske zmieSajte miku
S vajcom, odlozenymi zemiakmi a vlaznou vodou. Vypracujte hladké cesto. Prekryte ho
nadobou oto¢enou hore dnom a nechajte odstat’.
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Cesto na pomucenej doske vyvalkajte na hrabku 0,5
cm. Pomocou pohara vykrajujte kolieska. Na kazdé
koliesko ulozte kavov lyzi¢ku bryndzovej plnky.
Koliesko prelozte na polovicu a uhl'adne zlepte. Takto
pripravené pirohy ukladajte na tdcku posypanti mukou.
Vo vaésom hrnci prived’te osolent vodu do varu. Do
vody pridajte par kvapiek oleja. Do vriacej vody
nahédzte ¢ast’ plnenych pirohov, opatrne premiesajte

a varte kym sa postupne neobjavia na povrchu.
Povyberajte ich opatrne pomocou naberacky s dierami a ulozte do mysy. Thned’ ich polejte
roztopenym maslom, pripadne oprazenou slaninou. Jemnym trasenim misou ich celé omastite.
Postupne zavarte vSetky pirohy. Pred podavanim ich polejte kyslou smotanou. Pirohy su

chutné ak ich po uvareni zapeciete v rure.

4 Priprava jednotlivych druhov cesta

Palacinkové cesto
- Mlieko /21
- Hladk4d muka /200 g
- Vajcia/ 4 ks
- Vanilkovy cukor / 1 balicek

- Stipka soli
V mlieku postupne vysl'ahajte vajcia, muku, sol’ a cukor. Hladké cesto nechajte 5 — 10
minut postat. Ak budete pouzivat’ cesto na slany pokrm, vanilkovy cukor vynechajte.

Piskotové cesto — zakladné
- Zitka/z 5 vajec
- Praskovy cukor/ 100 g
- Polohruba muka / 100 g
- Bielka/z 5 vajec
- Vanilkovy cukor / 1 bali¢ek

- Kypriaci prasok do peciva / % balicka

V miske si vyslahajte z bielkov sneh. Pocas §l'ahania do
bielkov pridavajte polovicu cukru. Bielky zacnite S'ahat’
najprv bez cukru. AZ ked’ je sneh skoro tuhy, pridajte cukor.
Cesto pripravené s takymto snehom je pevné, viac naskoci
vydatnejsie. V druhej miske dobre vymiesajte Zitky s druhou
polovicou cukru. Ked’ masa zo Zitkov dostane jasnej$iu farbu a je hodne spenend, striedavo
pridavajte muku zmieSanu s kypriacim praskom a tuhy sneh z bielkov. Plech si vylozte

aje
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Specialnym papierom na pecenie. Ak nemate papier, plech poriadne vytrite hrubSou vrstvou
tuku a vysypte hrubou mukou.

Kysnuté cesto

Na vykysnutie cesta pouzivame kvasok. Zakladnou surovinou je drozdie a mlieko. Na

kvasok vzdy pouzite teplé¢ mlieko. Nesmie byt’ vSak horuce, aby ste neznicili kvasinky. Do
teplého mlieka pridajte cukor, rozdrobené drozdie a tol'ko muky, aby vzniklo polotekuté
cesto. Potom ho nechajte na teplom mieste vykysnat. Kvasok pripravujte vzdy z Cerstvého
drozdia.

Polohruba muka / 2 kg
Maslo /100 g
Praskovy cukor /50 g
Sol' / Y4 lyzicky
Mlieko / 3 dcl
Drozdie / 1 koka

Do misy dajte muku, sol’, vykysnuty kvasok, tuk, cukor a podla potreby mlieko. Pomocou
varechy vypracujte hladké cesto, v ktorom sa budu robit’ bubliny. Spravne vypracované
cesto sa odlepuje od varechy. Cesto posypte mukou, prikryte Cistou utierkou a nechajte na

teplom mieste vykysnat'.

Zemiakové cesto

Zemiaky uvarené v Supke olupte a pretlacte.
Pridajte sol’, vajce a miku. Vypracujte hladké
cesto.

Zemiaky / 600g
Hruba muka / 200g
Sol

Vajce

5 Pokrmy pri prileZitosti sviatkov

5.1 Valentin
Srdiecka z lineckého cesta

Zo vsetkého vypracujte cesto a dajte do chladu.
Potom na pomucenej doske vyvalkajte tensi plat
a vykrajujte srdiecka — polovicu srdiecok

s dierkou uprostred. Ulozte na papier na plech

Hladké muka /400 g

Smetol / ZIty tuk / 280 g
Praskovy cukor /50 g

Zitka /4 ks

Préasok do peciva / pol balicka
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a upecte — asi na 160 stupiiov. Zlepujte ich dzemom, nutelou, vanilkovym krémom....
Ozdobte ich praskovym cukrom, tmavou alebo bielou ¢okoladou, alebo namocte len ich
polovicu do polevy .... Polevu este mdzete posypat’ perlickami, mletymi orechmi a podobne.
Tak z jedného cesta urobite viac druhou. Pozor : Ak budete zdobit’ praskovym cukrom,
najprv si spodny diel natrite dzemom, vrchné diely, ktoré majt dierku, si rozlozte na papier
vedla, posypte ich cukrom a az tak zlepujte. Vynikne tak dzem.

vYeoee

5.2 Vel’ka noc
Syrek — hrudka

- Mlieko /31

- Vajcia/ 16 ks

- Klinceky /4 ks

- Sol

- Krystalovy cukor / 1 polievkova lyZica
Do studeného mlieka rozhabarkujte celé vajcia. Pridajte klinceky, osol'te a ochut’te cukrom.
Za staleho mieSania zohrievajte, kym sa neurobi syrovatka, to znamena, Ze sa od mlieka zacne
oddelovat’ voda. Zoberte hrniec z ohnia. Obsah hrnca preced’te cez sito, ktoré ste vystlali
¢istym a prezehlenym riedko tkanym obrtaskom. Po kratkej chvili obrisok opatrne zviaZte a
dajte do druhého dna odtiect. Syrek narezte na tenké platky a podavajte so Sunkou ako sucast’

obloZenej misy.

Syrek — peceny
- Bravcové miso / 600 g
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- Zemle/6—8Ks
- Vajcia/ 10 ks
- Drozdie/ 1 kocka

- Mlieko/1-2dl
- Cukor na kvasok
- Sol

- Mleté Cierne korenie

- Petrzlenova viat’

- Cibula

- Cesnak

- Vyvar z udenej Sunky / 1 — 2 dI . -1
Nakréjajte Zemle na malé kocky. Urobte kvasok. Pomelte miso. Na oleji poprazte cibul'u
a opecte pomleté médso. Vo vicsej mise roz§l'ahajte vajcia. PrimieSajte zemle . Dbajte,
aby kazda kocka bola napita vajickom. Pridajte popuceny cesnak, oprazené méso

a nasekanu petrzlenovu viat’. Polejte vSetko Stavou z udenej Sunky a pridajte kvasok.
Vsetko dobre premiesajte, vlozte do vymasteného a struhankou vysypaného pekaca.
Nechajte 20 minat nakysnut’ a potom vlozte do vyhriatej rury. Prikryté pecte priblizne 40
minut, potom odkryte a este priblizne 15 mintt dopekajte.

Cvikla

- Cvikla/3,5kg

- Voda/'s1

- Ocot/6cl

- Sol'/ 2 ¢ajové lyzicky

- Drvena rasca

- Krystalovy cukor / 2 polievkové lyZice
Bul'vy cvikle umyte a nozikom odstraite
korienky, pripadne zvysky stonky. Vlozte ju do studenej vody a takmer do mékka uvarte.
Vodu vylejte a cviklu nechajte vychladntt’. Potom ju o$tpte a najemno postrahajte. Prilejte
vodu a ocot, pridajte sol’, cukor a rascu. Dokladne rozmiesajte a dochut'te. Do cvikle mozete
pridat’ aj chren. Chren odistite a ¢o najrychlejsie postrihajte. Davajte pozor, lebo z chrenu sa
pri struhani uvol'fiuju silné aromatické latky, ktoré drazdia o€i a dychacie cesty. Hned ho
pridajte k postruhanej Cervenej repe a premieSame. Zmes z cvikle a chrenu napliite do malych
(370 ml) zavaracich poharov. Pliite cca 2,5 cm pod povrch pohara. Po naplneni vSetkych
poharov do kazdého prilejte tekutinu, ktora vam zostala v nadobe, v ktorej bola cvikla s
chrenom a d’al$imi ingredienciami. Pohére uzatvorte a sterilizujte 15 minut pri teplote 80 -
85°C. Z uvedeného mnozstva pripravite 8§ malych poharov o objeme 370 ml. Takto
pripravenu cviklu mozete aj bez sterilizacie uchovavat’ v chladnicke par dni. Sterilizovana
vydrzi niekol’ko mesiacov.

5.3 Halloween
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Medovnikova kostra

Cesto si pripravte tak, ako na medovnic¢ky (strana ¢.36 ). Cesto na pomucenej doske
rozval’kajte a radielkom alebo ostrim nozikom vykrajujte podl'a Sablony Casti kKostry.
Jednotlivé kusky ulozte na pekac a upecte v predhriatej rare. Pred upecenim ich potrite
Zitkom s vodou. Peéte ich podla farby asi 10 minut pri 200 © C. Upeéené kusky ozdobte
bielkovou polevou.

Podl’a obrazka si najprv vyrobte Sablony jednotlivych Casti kostry. Hrudny koS urobte

Z jedného kusu. Rebra neskor vykreslite cukrovou polevou.
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- Hroznovy dzs /2 1

- Zelatina / 4 platky -
- Citrénova §tava 2
Najskor ponorte zelatinu podl'a navodu do teplej vody a nechajte ju =

zmaknut'. Zmiesajte dzas so zelatinou tak, aby bola tekutina
hustejsia nez je obvyklé a Ciastocne pripominala krv. Kone¢né
upravy su individudlne, zalezi na vaSej fantazii. Napoj mozZete
ochutit’ cukrom a trochou citronovej stavy.

4 Vianoce
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Kapustnica
- Kysla kapusta / /2 kg

- Udené miso / ¥» kg

- Klobasa / dobre udend, moze byt aj
pikantna, npr. ,,Kohut*

- Olej

- Hladka muka

- SuSené huby / hrst’

- Susené slivky /3-4 ks

- Sol’

- Cervena mleta paprika

- Cierne korenie mleté

- Cesnak / 2-3 stracky

- 1 vajce + hruba muka = tvrdé cesto
Z oleja a hladkej mutiky urobite hustejsiu zaprazku, ktoru zalejete vodou, ale len do polovice
hrnca a nechate prevriet. Pridajte kapustu — nepremytu aj s kyslou $tavou. Vlozte umyté
maéso, nakrajanu klobasu, vopred namocené huby a slivky. Dajte sol’, papriku a ¢ierne korenie
a pomaly varte priblizne 2 hodiny, aby méiso zmiklo. Z vajca a muky si vypracujte hrudku
vel'mi tvrdého cesta a na hrubom strithadle ho nastrahajte priamo do polievky. Pozor : Ak ho
date privel'a do malého mnozstva polievky, postupne cesto naberie objem a polievka bude
vel'mi husta. Pridajte cesnak, podl'a chuti, sol

Zemiakovy Salat

- V Supke uvarené zemiaky

- Vajcianatvrdo / 4 ks

- Sterilizovany hraSok /mal4 konzerva

- Kysla uhorka /2-3

- Cibul’a nakrdjana na drobno uvarena vo
vode s octom / 1 stredne velka

- Mrkva a zeler uvareny v slanej vode / 1
vicsia mrkva, zeler asi do hrsti

- Majonéza /1

- Tatarska omacka /1

- Sol’, ¢ierne korenie

- Sladka smotana / 2dl
Do vicsej misy si pretlacte cez kraja¢ zemiaky a vajcia. Pridajte hrasok, na mali¢ké kocky
nakrajanu mrkvu, zeler a uhorky. Cibul'u pridajte aj s nalevom. Opatrne premieSajte, pridajte
sol’ a ¢ierne korenie. Znovu premiesajte a dajte tatarsku omacku a majonézu. Pozor : Zo sol'ou
opatrne, staci ked’ to bude mierne slané... Salat ked’ postoji, chute dojdu. Inak by bol slany.
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Ryba

- Ryba / kapor, pstruh, zubac...

- Hladka muka

- Vajce

- Struhanka

- Sol

- Olgj

- Visa
Rybu umyte a na niekol’ko hodin namoéte do
mlieka. Potom ju mozete nakrajat’ pozdiz chrbtice
a na ktsky alebo na podkovicky. Nasol'te kazdy kus a obal'te v trojobale. Vyprazte na oleji, do
ktorého pridate biely pokrmovy tuk, napriklad Visu alebo bravéovu mast’ — bude
nadychanejsia strahanka.

Vanilkové rozky

- Hladkéd muka /250 g

- Maslo/200g

- Orechy mleté¢ / 100 g

- Praskovy cukor/70 g

- Na obalenie : Vanilkovy cukor / 1 bali¢ek

a hrst’ praskového cukru

Vypracujte vlacne cesto. Dajte do chladu alebo robte hned’
valceky. Pozor : Rozdel'te si cesto na mensie kusy a z kazdého
vyvalkajte val¢ek hruby asi ako ukazovak. Nemusia byt rovnako dlhé ale rovnako hrubé.
UlozZte si ich pred seba jeden vedl'a druhého a nozom naraz vsetky valceky prekrajujte asi na 1
cm $iroké kolieska. Takto budete mat’ vsetky rozky rovnako vel’ké. Kazdy kusok v dlani
vystlajte na rozok, mierne ohnite, ulozte na plech a dajte piect’ na 160 stupiiov. Po upeceni
len trosku pockajte a este teplé opatrne obal'ujte v cukre.

Oriesky
- Hladka muka /200 g
- Maslo/160g
- Praskovy cukor /80 g
- Mleté orechy / 60 g
- Kakao /2 lyzZice
- Maslo/100g
- Praskovy cukor /80 g
- Zitok /1
- Rumova ar6ma
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Z muky, 160 g masla, 80 g cukru orechov a kakaa vypracujte cesto. Urobte si gul’ky, ktoré
postupne plnte do suchych formiciek. Pozor : Nepliite ich ,,zarovno* ale ako keby ste
formicku ,,vystlali“. Ulozte ich na plech a upecte na 160 stupniov. Pomocou noza este teplé
opatrne vylupujte. Vychladené napliite krémom a vzdy dve zlepte. Pocukrujte, alebo polejte
polevou. Plnku si pripravite tak, ze 100 g masla zmiesate s 80 g pragkového cukru a Zitkom
a dochutite rumovou arémou. Cely krém vysl'ahajte S'ahacom.

Alzbetine pernicky

Tmava cokolada / 100 g rozpustit’ nad parou

Maslo /80 g

Vajce /1

Praskovy cukor /150 g

Lieskové orechy / 120 g

Hladka mtka /120 g

Na polevu : 2 Zitky a 4 lyZice praskového cukru

Z masla, vajicka a cukru vysl'ahajte krém. Pridajte orechy, ¢okoladu a muku.
Vypracujte cesto, vytvarujte z neho valec s priemerom asi 5 cm. Zabal'te do folie a
dajte do chladnicky odstat. Na druhy den nakrajajte §ikmé, 1 cm $iroké ovalky.
Ulozte ich na plech vystlany papierom na pecenie. Vymiesajte Si polevu — mala by byt
hustejSia aby sa nerozliala.. Kazdy oval ozdobte polevou tak, Ze na nich urobite kriz.
Upecte v rure pri teplote 160 stupnov.

Pracliky s citronovou polevou

Polohruba muka / 300 g ’l‘ “
Praskovy cukor / 100 g 2 b Va
Sol’ / stipka

Zitok / 1

Struhana kora/ z 1 citrona

Maslo / 200 g

Na polevu : 100 g praskového cukru a 2-3 lyzice
citrobnovej Stavy

Na zdobenie : posekané zelené pistacie / 250 g

Vypracujte cesto a dajte ho do chladu. Potom si robte tenké valceky, z ktorych formujete
pracliky. Na plechu vystlanom papierom na pecenie ich upecte pri 160 stupiioch. Po
vychladeni ich potrite citronovou polevou a posypte pistaciami.

Orieskove kolieska s nugatom

Hladka muka / 200 g

Prasok do peciva / 1,2 balicka
Mleté lieskové orechy / 100 g
Praskovy cukor / 120 g

Sol’ / stipka
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- Vajce/1l

- Maslo/150¢g

- Naplnenie : Nugeta - Nutela
Vypracujte si hladké cesto, dajte ho do chladu. Potom na pomucenej doske z neho vyvalkajte
tenky plat. Vykrajujte kolieska, alebo kvety. Do polovice kvetov urobte v prostriedku dieru.
Vsetko na plechu vystlanom papierom na pecenie upeéte pri 160 stupiioch. Vychladnuté
zlepujte nutelou. Nutelu si dajte do zdobicky so Sirokym nadstavcom. Do kazdej dierky
vytlacte trochu krému a urobte ,,rozetku®. Do nej vpichnite oltpany lieskovy orech. Olupete
ho tak, ako mandle. Alebo ich ozdobte podrl'a fantazie.

Medové rezy
- Maslo/50¢g

- Med/ 2 polievkové lyzice

- Soéda bikarbona / 1 lyzicka

- Vajicko/ 1

- Praskovy cukor/ 100 g

- Pripravte si 4, rovnako velké plechy

a vymastite ich tukom.

Ingrediencie si postupne spojte na ve'mi miernom ohni
zaénite maslom, posledny je cukor. Vajicko si najprv >
Vv pohari roz§l'ahajte. Do tejto hortcej masy postupne vsypte 400 g hladkej muky. Nemusite
ju tam dat’ celu. Cesto ma byt vlacne, nelepivé ale jemné. Pozor : Pracujte rychlo, lebo
pracovat’ s nim sa da dobre len ak je teplé. Ak by bolo cesto vel'mi tuhé, pridajte trochu
teplého mlieka.

Toto cesto nesmie ist do chladu !!!

Cesto rozdel'te na 4 kusy. Kazdy vyvalkajte opatrne na pomtiéenej doske na obdiznikovy,
vel'mi tenky plat. Pozor : vyvalkajte vSetky 4 platy naraz, aby ste docielili, ze budi mat’
rovnaku velkost’. Pecte ich na 160 stupnioch do svetlo hneda — netrva to dlho !!! Po vybrani
zZ rury su eSte makkeé, len trosku ich nechajte vychladnut’ a hned’ ich pomocou noza vyberte
z plechu — st hned’ tvrdé a krehké.
Plnka :

- Mlieko / 3 dcl

- Hladka muka / 6 polievkovych lyzic

- Maslo/ 200 g

- Praskovy cukor /200 g
Z mlieka a miky na miernom ohni uvarte za staleho miesSania husti kasu — miesajte dovtedy,
kym sa cesto neodlepuje od vareSsky. Vymiesajte si v miske maslo s cukrom. Ked’ vychladne
kasa, postupne do nej vmixujte maslo. Takouto plnkou spojte vsetky 4 platy cesta. Na
posledny nedajte plnku ale ¢okoladovt polevu. V chlade nechajte aspon dva dni, cesto
zmékne a bude sa dat’ krajat’ na rezy. Pozor : Aby vam pri krajani nepopukala poleva, nahrejte
si ndz vo vriacej vode a nakrojte si len polevu po prvé cesto — cely kola¢ kazdym smerom,
tak, ako budete rezat’ rezy. Potom uz len prekrojite platy az dole.
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Medovnicky
- Praskovy cukor / 250g

- Maslo/50¢g

- Pernikové korenie / 0,5 balicku

- Vajcial/4

- Hladka muka /650 g

- Mast'/30¢g

- Séda bikarbona / 3 lyzicky

- Med/100¢g
Cesto pripravte na doske. Preosejte na fiu muku s
cukrom. Urobte do toho jamku a pridajte ostatné
suroviny. Nakoniec dajte tuk nakrajany na mensie kusky. Cesto na medovniky dokladne
premiesajte, zabal'te do folie a v chladnicke nechaj ulezat’ den az tyzden. Ulezané cesto
vyvalkajte na asi 4 mm plat, vykrojte rozne tvary a upecte. Medovniky budu asi 1 cm vysoké.
Pred upeéenim ich potrite Zitkom s vodou. Peéte ich podla farby asi 10 minut pri 200 ° C.
Upecené medovniky 0zdobte podl'a fantazie bielkovou polevou.

Poleva na medovnic¢ky
- Bielko/1
- Praskovy cukor / 150 g aj 3x preose;j !
- Solamyl /1 lyzicka

- Pér kvapiek citronovej st'avy
Bielko s preosiatym cukrom vyslahajte. Potom zasl'ahaj Solamyl a citron.

38



Makovnik / orechovnik
- Mlieko / 250 ml vlazné
- Maslo/ 150 g rozpustené
- Zitky /2
- Sol’'/ stipka
- Krystalovy cukor /50 g
- Vanilkovy cukor/ 1
- Citrénova $tava / 2 polievkové lyzice

- Citrénova koéra / z 1 citronu
- Hladka muka /500 g
- Drozdie/ 1
Plnka : makova
- Mlety mak /300 g
- Praskovy cukor/ 100 g

- Vanilkovy cukor/ 1

- Mlieko / 250 ml

- Mozete pridat’ aj kompdt Cerestiovy alebo visiovy /scedeny
Plnka : orechova

- Mleté orechy /200 g

- Krystalovy cukor / 4 lyZice

- Citréonova kora

- Hortce mlieko / niekol’ko lyZic

Vsetky suroviny dajte do nadoby, ako prvé sa vzdy musia dat’ tekutiny, (mlieko, maslo, Zitky,
citronova Stava....) poriadne to vySlahajte. Potom pridu na rad sypké suroviny (muka)...tak
pridajte do nadoby muiku, sol’, cukor, vanilkovy cukor a citronovu koru. Medzi tym si
nechajte vykvasit’ drozdie . Do misky rozmrvte drozdie, posypte ho mukou a trochou
praskového cukru, zalejte vlaznym mliekom. Sol’ by nemala prist’ do priameho kontaktu

s drozdim, preto ju radsej zmieSajte s mukou!!! Vsetko zmiesajte a vypracujte hladké cesto.
Posypte ho mukou, prikryte utierkou a na teplom mieste nechajte vykysnut’. Po vykysnuti
cesto z vyberte na pomucent dosku, rozdel'te na 2 Casti, kazdy vyvalkajte na plat a pomazte
plnkou. Urobte zaviny, Dajte ich na vymasteny plech. Nechajte ich asponi 20 mintt vykysnut’.
Ak to neurobite, popraska vam a plnka vyteéie. Potrite Zitkom zmiesanym s 1 lyZicou mlicka
a dajte piect’ do vyhriatej rary pri cca 180°C na 15 - 20 minat. Upecené zaviny hned’, eSte
hortce potrite cukrovou vodou a prikryte utierkou. Toto cesto je dobré aj na plnené pecené
buchty, alebo sa modze spravit’ vianocka.

PInka: Makova: Vo vriacom mlieku rozpust'te praskovy a vanilkovy cukor, zamiesajte mak a
chvil'u povarte. Odstavte a nechajte vychladnut. Potom naplite zaviny. Orechova : V miske
majte orechy, zmiesajte ich s cukrom a citronovou korou. Pozor : Citrén musi byt umyty, ale
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mokry sa vel'mi zle striha. Preto ho umyte vecer, do rana vyschne a struha sa dobre. Potom
do plnky pridavajte hortice mlieko, ale pomaly, po lyziciach. Po kazdej lyzici poriadne
premiesajte, mak hned’ redne... plnka by nemala byt suchd, ale zase nie riedka, lebo vytecie.
Taka, aby sa dala dobre roztierat’.

Tajomstvo fary
- Zitka /6
- Bielka /6
- Praskovy cukor do cesta/ 120 g
- Mleta kava / 1 lyzicka
- Orechy do cesta/ mleté¢ 120 g
- Orechy do plnky /130 g
- Kysld smotana / 250 ml

- Praskovy cukor do plnky/ 100 g
- Malinovy alebo jahodovy kompot

- Strahana ¢okolada alebo Granko
Vyslahajte si sneh z bielkov, pridajte do nich cast’
cukru, bude pevnejsi. Zitka vyslahajte so zvyskom cukrom na penu. Pridajte do toho kavu
a pomiesajte. Striedavo pridavajte orechy a sneh. Hmotu vlejte do vymastenej a mukou
vysypanej tortovej formy. Pe¢te na miernom ohni ( asi 160 stupiiov). Ze je cesto hotové
poznate tak, ze sa odpojilo od stien. Vyberte z riiry, nechajte vychladnat'. Potom dajte na misu
a rozrezte na dva platy. Pozor pri prekladani vrchného platu, je dost’ krehké. Plnku si
pripravte pocas pecenia cesta. Do misy dajte smotanu a cukor a poriadne vysl'ahajte. Vsypte
tam orechy a zamiesajte. Bude to riedke, ale dajte to hned’ do chladnicky, stuhne . Na spodny
vychladnuty korpus poukladajte ovocie. Ni¢ sa nestane, ak cesto najprv pokvapkate $t'avou
z kompétu, bude stavnatejsie. Na ovocie dajte plnku a prikryte to druhou ¢astou. Mierne
pritlacte, len aby sa to spojilo. Celu tortu potrite vySl'ahanou §'ahackou a posypte ¢okoladou.
Pri $Tahani §'ahacky nezabudnite na stuzovac.
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VOLITELNY PREDMET: DOMACE PRACE - VARENIE

1. Charakteristika predmetu a jeho vyznam v obsahu vzdelavania

Predmet poskytuje zakladné vedomosti a nacvik praktickych zru¢nosti potrebnych na pripravu
jednoduchych pokrmov studenej a teplej kuchyne. Svojim zameranim prispieva k vychove
ziakov k zdravému sposobu Zivota.

Vyucovanie zamerané na Cast’ teoretickll a Cast’ praktickd. V teoretickej Casti sa ziaci
oboznamia so zakladnymi zlozkami potravin, zdsadami spravnej vyzivy, hygienickymi
zasadami, spdsobom podavania jedla, etiketou ... Prakticka Cast’ sa zameriava na oblast’
praktickych cvicenie, pocas ktorych ziaci pod vedenim ucitel’a pripravia jednoduché jedla,

osvoja si receptliru, postup pripravy a spdsob servirovania.

2. Casova dotacia
» 8. roc¢nik
» 2 hodiny tyZzdenne/ 66 hodin ro¢ne

3. Miesto realizacie

- cvicna kuchynka

4. Ciele u¢ebného predmetu

Hlavnym cielom predmetu je rozvijat’ poznanie Ziaka v oblasti stravovania a snim stvisiace
vedomosti a praktické zrucnosti tak, aby boli samostatne schopni orientovat’ sa
v informdciach, vediet’ ich spracovavat a prakticky vyuzit, ¢im sa rozvini v oblasti
kognitivnej, afektivnej aj psychomotoricke;.

Vzhl'adom k moznostiam jednotlivych Ziakov osvojit’ si vedomosti a praktické zrucnosti je
cielom predmetu prispiet’ k vychove k zdravému Zivotnému $tylu. Ziaci sa naucia zasady
hospodarenia v domadcnosti, stolovat’, osvoja si zasady spolo¢enského chovania. Zaroven

predmet prispieva k 'ah§iemu rozhodovaniu pri voI'be buduceho povolania.
5. Obsah u¢ebného predmetu

Obsah je rozdeleny do 2 tematickych celkov:

I Teoreticka ¢ast’
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Il Prakticka ¢ast’

Teoreticka ¢ast’

1
2
3
4
5
6
7
8

Zakladné zlozky potravy

Zasady spravnej vyzivy

Podavanie jedla

Ako sa spravat’ pri stole

Hygiena a ochrana pri praci, pracovny odev

Zoznamenie sa s vybavenim cvi¢nej kuchyne, ovladanie elektrickych pristrojov
Vnutorny poriadok v cvi¢nej kuchyni

Technologia varenia

Prakticka cast’

1

2

3

4
5

Vyrobky studenej kuchyne
1.1 Salaty
1.2 Natierky
1.3 Priprava pokrmov vhodnych na rafajky, desiatu, olovrant, napoje
1.4 Viano¢né nepecené pecivo
Tepelné prava pokrmov
2.1 Polievky
2.2 Varenie a dusenie zeleniny
2.3 Miso — jeho vyznam, druhy a pouZzitie
Spdsob upravy jednotlivych druhov priloh
3.1 Zemiaky
3.2 Ryza
3.3 Cestoviny
Priprava jednotlivych druhov cesta
Pokrmy pri prileZitosti sviatkov
5.1 Valentin
5.2 Velka noc
5.3 Halloween

5.4 Vianoce
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Tematicky celok a

jednotlivé témy

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

| Teoreticka ¢ast’
Zakladné zlozky

potravy

pojmy : pozivatiny, potraviny,

pochutiny a napoje

ziak ovlada pojmy
pozivatiny, potraviny,
pochutiny a napoje, triedi
potraviny na bielkoviny,

tuky, sacharidy

Zasady spravnej

¢as, pravidelnost’, spravna priprava

ziak poznd zasady spravnej

VyZivy pokrmov, neprejedanie, estetika | vyzivy, riadi sa nimi v
stolovania Zivote
Podavanie jedla obrusy, taniere, pribor, pohare, ziak vie spravne pouzit’

misy

riad, ulozit’ ho na stol,

podat’ jedlo

Ako sa spravat’ pri

stole

hostitel’ a host’, etiketa stolovania

ziak sa vie spravat’ pri
stole, ma osvojené zasady
stolovanie, spravne

pouZiva pribor

Hygiena a ochrana
pri praci, pracovny

odev

hygiena ziakov, pracoviska a

potravin

ziak dodrziava hygienické
zéasady pri priprave
pokrmov, udrZzuje Cistotu
prostredia a odevov a

osobnll hygienu

Zoznamenie sa
S vybavenim cvi¢nej

kuchyne, ovladanie

pracovny stol, linka, sporaky,
chladnicka, hrnce, riady, taniere,

pribory, néradie, elektrické

ziak poznd vybavenie
kuchyne, vie ich pouZit’,

udrzuje poriadok

elektrickych spotrebice
pristrojov
Vnutorny poriadok | obsah vniitorného poriadku ziak pozné vnutorny

Vv cvicnej kuchyni

poriadok cvi¢nej kuchyne,

riadi sa nim a reSpektuje
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ho

Technologia

varenia

pripravné prace a tepelné

spracovanie pokrmov

ziak ovlada jednotlivé
druhy pripravnych prac -
Cistenie, umyvanie,
krajanie, mletie, sekanie,
struhanie, naklopavanie ....
Ziak ma prehl'ad o druhoch
tepelnej pripravy pokrmov
: varenim, dusenim,

pecenim a vyprazanim

IT Prakticka ¢ast’
Vyrobky studenej
kuchyne

studené predjedla, studené jedla,
studené polievky, Salaty,

chlebicky, chutovky

ziak rozliSuje druhy
pokrmov studenej
kuchyne, dokaze pripravit
aspik, syrovu roladu,

Spenatovu roladu

Salaty

jednoduché salaty, kombinované

Salaty, ovocné Salaty

ziak poznd technologicky
postup na pripravu Salatov,
dokéze pripravit’ zelerovy

Salat

Natierky

suroviny na pripravu natierok

ziak vie vybrat’ a pouzit’
suroviny na pripravu
natierok, dokaze sam

pripravit’ 3 druhy

Priprava pokrmov
vhodnych na
ranajky, desiatu,

olovrant, napoje

typicke jedla podadvané v

jednotlivych castiach dna

ziak vie napldnovat’
jedalny listok na ranajky,
desiatu a olovrant na 3 dni,

ie vybrat’ vhodné népoje

Vianocné nepecené

pecivo

kokosova rolada, grilazové rezy,

Suhajdy, minonky, ule

ziak poznd receptiru a
technologicky postup
pripravy nepeceného

peciva, dokaze pripravit’ 1

44



druh

Tepelna uprava
pokrmov

Polievky

vyznam polievok, jej miesto v

jedalnicku, druhy polievok

ziak pozna recepturu a
technologicky postup
pripravy polievok, dokaze

pripravit 1 druh

Varenie a dusenie

zeleniny

listova, koreniova, cibulova a
plodova zelenina, vyznam

zeleniny

ziak rozliSuje jednotlivé
druhy zeleniny, pozna jej
vyznam v stravovani
¢loveka, pozna
technologicky postup 3
jedal zo zeleniny, vie
samostatne pripravit’ 1

druh

Maiso — jeho

vyznam, druhy

druhy maésa - brav¢éové, hovidzie,

tel'acie, hydina a ryby, divina,

ziak poznd druhy misa,

jeho casti, pouZzitie a

a pouzitie vyznam masa, jeho vyuzitie vyznam, vie pripravit’ 2
druhy mésovych pokrmov
Sposob upravy zemiaky, ryza, cestoviny, ziak pozna vyznam
jednotlivych druhov zemiakov, ryze a cestovin,
priloh ich vyuzitie na pripravu
Zemiaky priloh a hlavného jedla, vie
Ryza samostatne pripravit’ po 1
Cestoviny druhu pokrmov zo
zemiakov, ryZe a cestovin,
rozliSuje druhy cestovin
Priprava cesto palacinkové, kysnuté, ziak pozna technologicky
jednotlivych druhov | pisSkotove, zemiakove postup na pripravu
cesta jednotlivych druhov ciest,

ich pouzitie, vie pripravit

jednoduchy pokrm z

45



piskotového, zemiakového,

kysnutého a palacinkového

cesta
Pokrmy pri tradicie, sviatky, tradicné pokrmy | ziak rozliSuje jednotlivé
prilezitosti sviatkov | rodiny, komunity, kraja druhy sviatkov, pozna
Valentin, Vel'ka typické tradi¢né jedla
noc, Halloween, spojené s tymito sviatkami,
Vianoce pozna technologicky

postup ich pripravy, vie
prestriet’ stol k danej

prilezitosti

6. Poziadavky na vystup pre 8. ro¢nik

ziak ovlada pojmy pozivatiny, potraviny, pochutiny a napoje, triedi potraviny na
bielkoviny, tuky, sacharidy

ziak pozna zasady spravnej vyzivy, riadi sa nimi v Zivote

ziak vie spravne pouZit’ riad, uloZit’ ho na stdl, podat’ jedlo

ziak sa vie spravat pri stole, ma osvojené zasady stolovanie, spravne pouZziva pribor
ziak dodrziava hygienické zasady pri priprave pokrmov, udrzuje Cistotu prostredia a
odevov a osobnu hygienu

ziak poznd vybavenie kuchyne, vie ich pouZit’, udrZzuje poriadok

ziak poznd vnutorny poriadok cvi¢nej kuchyne, riadi sa nim a reSpektuje ho

ziak ovlada jednotlivé druhy pripravnych préc - Cistenie, umyvanie, krajanie, mletie,
sekanie, strithanie, naklopavanie .... Ziak ma prehl'ad o druhoch tepelnej pripravy
pokrmov : varenim, dusenim, pecenim a vypraZzanim

ziak rozliSuje druhy pokrmov studenej kuchyne, dokéze pripravit aspik, syrova
roladu, Spenatovu roladu

ziak pozna technologicky postup na pripravu Salatov, dokdze pripravit’ zelerovy Salat

ziak vie vybrat’ a pouzit’ suroviny na pripravu natierok, dokdze sam pripravit’ 3 druhy
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- ziak vie naplanovat’ jedalny listok na ranajky, desiatu a olovrant na 3 dni, vie vybrat’
vhodné népoje

- ziak pozna recepttru a technologicky postup pripravy nepeceného peciva, dokaze
pripravit’ 1 druh

- ziak pozna recepturu a technologicky postup pripravy polievok, dokaze pripravit’ 1
druh

- ziak rozliSuje jednotlivé druhy zeleniny, pozna jej vyznam v stravovani cloveka,
pozna technologicky postup 3 jedal zo zeleniny, vie samostatne pripravit’ 1 druh

- ziak pozna druhy mésa, jeho Casti, pouzitie a vyznam, vie pripravit' 2 druhy misovych
pokrmov

- ziak pozna vyznam zemiakov, ryZe a cestovin, ich vyuzitie na pripravu priloh a
hlavného jedla, vie samostatne pripravit’ po 1 druhu pokrmov zo zemiakov, ryze a
cestovin, rozliSuje druhy cestovin

- ziak pozna technologicky postup na pripravu jednotlivych druhov ciest, ich pouzitie,
vie pripravit’ jednoduchy pokrm z piskétového, zemiakového, kysnutého a
palacinkového cesta

- Ziak rozliSuje jednotlivé druhy sviatkov, pozna typické tradi¢né jedla spojené s tymito
sviatkami, pozna technologicky postup ich pripravy, vie prestriet’ stol k danej

prileZitosti

7. Metody a formy prace

V teoretickej Casti budu pouzivané predovSetkym metdody monologické a dialogické (zZivé
rozpravanie, opis spojeny s pozorovanim, vysvetlovanie, besedu — dialogicku metodu,
metddu otdzok a odpovedi). Tiez metoda prace s textom - ucebnicou, pracovnymi listami,
odbornou literatirou, a IKT. V praktickej ¢innosti sa vyuZziji metddy demonstracné a metddy
praktickej ¢innosti Ziakov.

Vyucovanie mé byt zdZitkovym vyucovanim.

8. Uéebné zdroje:
Na podporu a aktivaciu vyucovania a u¢enia ziakov sa vyuziju nasledovné u¢ebné zdroje:
Ugebnica pre volitelny predmet Domace prace — Varenie pre 8. roénik ZS a d’alie odborné

publikacie k danym témam - encyklopédie, casopisy, kucharske knihy, webové stranky s
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témami stravovania a pripravy jedal, materidlno-technické a didaktické prostrieky, ktoré ma

Skola k dispozicii — cvi¢na kuchynka.

9. Hodnotenie predmetu:

Na hodnotenie predmetu vychadzame z Metodického pokynu ¢. 7/2009-R z 28. aprila 2009

na hodnotenie ziakov zakladnej Skoly. Domace prace — Varenie v 8. ro¢niku neklasifikujeme.
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