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Suroviny

300 g Sunky

4009 syra eidam
350g taveného syra
100g kapie

5 vajec

200g masla

30g petrZzlenovej viate

sol’

15 porcii

50 minat

1. Vajicka v osolenej vode uvarime na tvrdo. Po ochladeni ich olupeme a oddelime
bielka a zitka.

Kapiu nakrajame na dlhé tenké pasiky.

Petrzlenovt viiat’ nasekdme na drobno.

Na platok Sunky dame platok eidamu.
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Z masla, taveného syra, Zltka,
petrzlenovej viiate vymieSame natierku.
6. Natierku natrieme rovnomerne po celom
eidame.

7. Bielko nasekame a rovnomerne

posypeme povrch natierky.
8. Na to rovnomerne rozlozime kapiu.

9. Opatrne rolujeme.



Mlieko a mlie¢ne vyrobky - Vtacie mlieko

Suroviny

500 ml mlieka

100 g cukru

1 bali¢ek vanilinového cukru
3 kusy vajec

hrozienka

; g 4 porcie

30 minut

Postup

P W np e

Oddelime Zitka od bielkov.

Z bielkov vyslahdme sneh.

Zitka zmieSame s cukrom, vanilinovym cukrom a trochou mlieka.

Ostatné mlieko zohrejeme a postupne don davame oblac¢iky snehu, po chvilke ich

obratime, vyberieme a dame do hlbsej misky alebo na tanier.

Zitka zmie$ané s cukrom prilejeme do
mlieka a po dvoch mintitach varenia
odstavime z ohna.

Do misiek nalejeme uvareny krém,
navrch ddme snehové oblaciky a

posypeme hrozienkami.




Mlieko a mlie¢ne vyrobky - Zapekany syr

Suroviny

150 g tvrdého syra
200 g Sunky

6 vajec

olej a struhanka

=

W
£ é 4 porcie

40 minnt

1. Syr najemno nastrihame.

2. Sunku nakrijame na malé kocky.

3. Salky na kdvu dobre vymastime olejom, vysypeme strihankou a ideme vrstvit.

4. Zaciname vrstvou syra, na syr dime nakrajanu Sunku, na Sunku rozklepeme vajicko,
na vajicko ide opat’ vrstva
Sunky a nakoniec vSetko opat
zakryjeme syrom.

5. Salky vlozime do vyssicho
plechu, do ktorého nalejeme
vriacu vodu asi do polovice
Salok.

6. Takto pripraveny plech vlozime

do rary a pri teplote 230°C

zapekame asi 20 minut .



Vajcia - Benediktinske vajcia

Suroviny o ! >
-’ = v/

8 krajcov sendvica N *
b 2 ’f \Q /
8 platkov hrubsie nakréjanej Sunky :

2 - 3 mensie paradajky

8 vajec

2 ltka

2 lyzice smotany na $l'ahanie
1 lyZica strihaného syra
maslo

sol’

é é 8 porcii

30 minuat

1. Zo zltkov, smotany, syra vyslahdme vo vodnom kupeli hustej$iu hladki oméacku,
ktoru osolime podla chuti.

2. 'V panvici opec¢ieme platky Sunky.

3. Z vajic¢ok upecieme volské oka.

4. Krajce sendvica tenko natrieme
maslom, na kazdy krajec dame platok
opecenej Sunky, koliesko paradajky a
navrch volské oko.

5. Polejeme pripravenou omackou a

posypeme petrzlenovou viatou.




Miicne vyrobky - Slimaky z listkového cesta

Suroviny

1 listkové cesto
200g tvrdého syra
1 vajce

1 kysla smotana
200g Sunky

sol’

S D
o @ 10 porecii

25 minut

1. Listkové cesto si rozdelime na
polovicu.

2. Kazdu cast’ si vyvalkame

3. Vyvalkané cesto posolime,
natrieme kyslou smotanou,
poukladame platky Sunky a
posypeme strathanym syrom.

4. Zato¢ime a nakrdjame si slimaky.

5. Naplech si ddme papier na
pecenie.
6. Nakrajané slimaky dame na plech, potrieme vajickom a dame upiect’. pri teplote

200°C na 15 minnut.



Miiéne vyrobky - Sato¢ky z listkového cesta

Suroviny

1 listkové cesto
200 g dZzemu
1 vajicko

praskovy cukor

@ P

i@ g 10 porcii

30 minat

Postup

1. Mrazené listkové cesto rozmrazime, valcekom rozvalkame na hrabku asi 3mm.

2. Cesto rozdelime na Stvorce asi
7,5cm x 7,5¢cm.

3. Na kazdy Stvorec lyzickou
nanesieme do stredu dzem.

4. Stvorec prelozime na polovicu,
okraje poriadne popritlacame.

5. Plech natrieme olejom.

6. Na natrety plech poukladdme
kolaciky.

7. Kolaciky - Satdcky este natrieme

roz§lahanym vaji¢kom.

9. Vychladnuté posypem praskovym cukrom.



Detska strava - Strihané jablka s mrkvou

Suroviny

1 citrén

2 polievkové lyzice krystalového cukru
6 jabik
2 mrkvy

4 porcie

10 minut

1. Jablk4 olupeme, umyjeme a nastruhame
na jemnom strihadle.

2. Mrkvu ocistime, umyjeme a nastrthame
na jemnom strihadle.

3. Citron rozkrojime a z polovicky

vytla¢ime Stavu.

4. Nastruhané jablko aj mrkvu ddme do misy a dokladne premieSame.
5. Pridédme citronovu $tavu a cukor a opat’ dobre zamieSame.

6. Hotové jedlo rozdelime do misti¢iek a ozdobime platkom citrona.



Studené predjedlo - Jedlé muchotravky

Suroviny

50 g natierkového masla
100 g tvrdého syra

6 vajec

3 paradajky

1 ¢ajova lyzicka horcice
sol’

pazitka

% @
= g 6 porcii

40 minut

Vajcia uvarime natvrdo, ochladime ich studenou vodou a olupeme.
Uvarené vajicka trochu zrezeme z jednej strany, aby stali na tanieri.
Z druhej strany zreZeme viac, aby sme sa dostali k Zitku.

Zitka opatrne vyberieme.

1.
2.
3.
4.
S.

Syr nastrihame, pazitku nakradjame na

jemno.

6. V miske vymieSame natierkové
maslo, nastrthany  tvrdy  syr,
nakrajanii pazitku, vydlabané Zitky.

7. Priddme sol' podla chuti a lyzicku

hor¢ice. B
8. Plnku premieSame a ddme na 15 mintt do chladnicky.
9. Z paradajok odrezeme casti, ktoré budu tvorit’ klobucik a tiez ich vydlabeme.

10. Vajicka naplnime plnkou a prikryjeme klobuc¢ikom z paradajky.



Polievka - Paradajkova polievka

Suroviny

1 kg paradajok

1 cibula

1 polievkova lyzica hladkej muky
olej

sol’

cukor

oregano

100 g tvrdého syra

8 porcii

30 minat

1. Paradajky zalejeme horticou vodou a nechame postat’ 5 mintt.

2. Vodu zlejeme, paradajky osupeme.

3. V hrnci osmazime na drobno
nakrajanu cibul'u, pridame 1
polievkovu lyzicu hladkej muky.

4. Zalejeme vodou a nechame zovriet’.

5. Pridame oSupané paradajky, 1
¢ajovu lyzicku soli a 1 ¢ajova
lyzi€¢ku krystalového cukru.

Varime do makka.

Medzitym nastrithame tvrdy syr.

Odstavime polievku a rozmixujeme.
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Priddme oregano, premieSame, daime do tanierov, nasypeme struhany syr.



Teplé predjedlo - Omeleta so Sampinénmi a syrom

Suroviny

OMELETA:
4 vajcia

4 polievkové lyzice mlieka
sol

PLNKA:

1 konzerva Sampinonov

2 cibule

olej

1 taveny syr

sol’

4 porcie

25 minat

1. Cibul'u na drobno nakrajame.
2. Do panvice nalejeme olej, pridame cibul’'u a huby. Chvil'u spolu podusime.
3. Pridame sol’ a taveny syr. PremieSame a vypneme plyn.
4. Vyslahame 1 vajce, Stipku soli,
Ipolievkovl lyzicu mlieka.
5. Na panvicu nalejeme olej.
6. Narozpaleny olej vylejeme
vyslahané vajicko a upecieme

omeletu.

7. Upecent omeletu prelozime na
tanier, natrieme plnkou a prikryjeme druhou polovicou.
8. Postupne takto urobime 4 omelety.



Hlavny chod - Francuzske zemiaky

Suroviny

1 kg zemiakov

1 cibul’a

300 g Sunky

1 klobaska

200 g syru Eidam

7 vajec

1 smotana na §l'ahanie
sol’

korenie na franctizske zemiaky

6 porcii

. Do hrnca dame vodu, sol’ a 5 vajec, varime ich 10 minut.
. Vajicka dame ochladit’ a nakrajame ich na platky.
. Salamu nakrdjame na platky a klobasku na kolieska.

. Zemiaky ocistime a nakrajame na platky.

. Do vymastenej formy naukladdme zemiaky, na ne dame vajicka, salamu a klobasku.

1
2
3
4
5. Formu vymastime.
6
7. Vrstvy opakujeme. Poslednt vrstvu tvoria zemiaky.
8

Cibul'u oCistime, nakrdjame na jemno.



9. Na panvicu dame maslo a pridame cibul’u, opecCieme ju a odstavime z ohna.

10. V miske vyslahame cibul'u, 2 vajcia, smotanu na $l'ahanie, sol’ a korenie na
francuzske zemiaky.

11. Nachystané zemiaky polejeme vysl'ahanou zmesou.

12. Plech so zemiakmi prikryjeme alobalom a pe¢ieme pri teplote 180 stupiov asi hodinu.

13. Medzitym si nastrthame tvrdy syr.

14. Po hodine pecenia nasypeme na zemiaky syr a vratime formu na par mintt do rury,

aby sa zapiekol.




Dezert - Tiramisu

Suroviny

1 balicek detskych piskot

1 natierkové maslo alebo mascarpone
3 balickov vanilinového cukru

2 tégliky smotany na §l'ahanie

sirup

kakao

1. VymieSame §l'ahackovii smotanu s vanilinovym
cukrom, priddme natierkové maslo a poriadne
premiesame.

Na dno formy dame piskoty namocené v sirupe.
Na piskoty ddme polovicu krému.

Potom znovu piskoty a druht polovicu masy.

a & N

Nakoniec pekne zarovname, posypeme kakaom a dame schladit’ do chladnicky.



Napoje — Jogurtové mlieko

Suroviny

200 m1 bieleho jogurtu

200 g Cerstvych, kompotovanych alebo mrazenych jahod
1 bali¢ek vanilinového cukru

750 ml mlieka

2 polievkové lyzice jahodového dzemu alebo sirupu

4 porcie

10 minut

Postup

1. Do mixéra dame biely jogurt, vanilinovy cukor, jahody, dZem a rozmixujeme.

2. Prilejeme mlieko a znovu mixujeme.




DOBRU CHUT




