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Krémova cibulova polévka
s bylinkovymi krutony

10 PORCI
400 g cibule na tenka
pulkolecka
5049 maslo
20 g hladka mouka
21 zeleninovy vyvar
100 ml smetana 12%
na zjemnéni
19 majoranka
syl
200 g chléb nakrajeny
na kosticky
(na krutony)
30 ml olej
109 petrzel / pazitka

na bylinkové
krutony

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

Cibuli osmahneme na masle dozlatova.

Priddme mouku, kratce zaprazime a zalijeme
vyvarem.

Varime 20 minut a rozmixujeme dohladka.
Priddme smetanu a majoranku.

Krutony opeceme zvlast na panvi s trochou
oleje a bylinek.

talentOVA




Polévka gulasova z hlivy ust¥icné

10 PORCI

1ks cibule

2 ks strouzky
cesneku

3 ks brambory
(mensi)

olej

1l1zicka kmin cely

2 |1zice sladka paprika
2 Izice hladka mouka
200 g hliva ustri¢na

1 litr vyvar (kureci,
zeleninovy)

2 ks bobkovy list
majoranka

sul

pepr

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

* Oloupeme cibuli, Cesnek a brambory.
e Nadrobno vse nakrajime.

¢ V hrnci rozehfejeme olej, orestujeme nejprve
cibulku spolu s kminem, poté pridame
brambory a esnek, orestujeme. Nakonec
vmichame papriku a hladkou mouku.

* Kratce za stalého michani orestujeme.

* Pridame na nudli¢cky nakrajenou hlivu,
zalijeme vyvarem, pridame bobkové listy,
susenou majoranku, osolime a opeprime.

* Brambory varime do zméknuti, asi 20 minut.

* Nakonec jesté dochutime soli a peprem
a vmichame majoranku.

talentOVA




Polévka krupicova s vejcem

10 PORCI

2-5ks vejce

751 voda

mlety Cerny pepr

7,5 |Zice détska krupice
vyvar zeleninovy

7,5 ks strouzky Cesneku
sal

sekana petrzel

drceny kmin

mrazena zelenina podle
potreby

maslo

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

V kastrolu si na trose masla osmahneme
mrazenou nebo Cerstvou zeleninu
nastrouhanou nahrubo podle chuti - mrkev,
celer, petrzel.

Zeleninu zalijeme horkou vodou, pridame
hrubou nebo détskou krupici a masox.
Polévku osolime, opeprime a priddme trochu
kminu a prolisovaného cesneku.

Polévku nechame 10-12 minut povarit, aby
zmékla zelenina.

Do krupicové polévky pfiddme rozslehané
vejce, aby vznikla tzv. mlha. PFiddme
petrzelovou nat podle chuti.

talentOVA




Polévka Minestrone

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

150 g mrkev na kosti¢ky * Na oleji orestujeme cibuli, pfiddme korenovou

zeleninu, cuketu a kratce podusime.
80 g celer na kosticky

e Pridame rajcata, vyvar a vafime 20 minut.
100 g petrzel na kosticky

* Vmichame uvarené fazole a téstoviny.
150 g cuketa na kosticky

e Dochutime bylinkami, pripadné kapkou oleje.
80 g cibule najemno

e Polévku podavame s nasekanou petrzelkou.
300 g rajcata loupana

(drcend)
z konzervy

150 g fazole bilé varené

100 g téstoviny drobné
(napf. kolinka)
uvarené zvlast

40 ml olej
21 zeleninovy vyvar
]

59 Cerstvé bylinky
(bazalka, petrzel
nat)

POLEVKY talentOVAI!



Polévka z cervené cocky
s medvédim ¢esnekem

10 PORCI

250 g cervena cocka
proplachnuta

200 g mrkev
na kosticky

100 g petrzel (kofen)
na kosticky

80 g celer na kosticky
80 g cibule najemno
40 g maslo nebo olej

40 g medvédi cesnek
(Cerstvy) nebo
20 g suseného

150 g brambory na
zahusténi

21 zeleninovy vyvar
(nebo voda)

100 ml smetana 12%
(volitelné)
na zjemnéni

syl

19 majoranka

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

* Mrkey, petrzel, celer a brambory ocistime
a nakrajime na malé kosticky, cibuli nasekame
najemno.

* V hrnci rozehfejeme maslo, pridame cibuli
a lehce orestujeme do sklovita.

¢ Pridame nakrajenou zeleninu, proplachnutou
Cervenou ¢ocku a zalijeme vyvarem.

e Varime asi 15-20 minut, dokud vse nezmékne.

* Priddme jemné nasekany medvédi ¢esnek
(a pfipadné trochu majoranky).

e Povafime jesté 2-3 minuty.

e Polévku ¢astec¢né, nebo Uplné rozmixujeme
do hladka.

* Nakonec priddme trochu smetany a kratce
prohrejeme.

e Podavame teplé, idedlné s malym kouskem
celozrnného peciva.

talentOVA




Polévka z pec¢enych paprik

10 PORCI

700 g rajcata (zrald)

5 ks Cervena paprika
(podlouhld)

1ks cibule
stava z 1 citronu
500 g zeleninovy vyvar
olivovy olej
sal
pepfr

balzamikovy ocet
(dle chuti)

trtinovy cukr
(dle chuti)

29 oregano

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

e Troubu rozpalime na 230 °C.

* Rajcata, papriky a cibuli oCistime a rozkrojime
na poloviny. Pekac vylozime pecicim papirem
a rozlozime na néj zeleninu fezem nahoru.

¢ Vlozime do trouby a pe¢eme cca 30 minut,
az zacnou okraje hnédnout. Poté vyndame
z trouby, nechdme mirné vychladnout,
abychom dokazali rajcata i papriky udrzet
V ruce, a pak z nich sloupneme slupky, pUjde
to snadno.

* Rajcata, papriky i cibuli presypeme do hrnce,
zalijeme citronovou Stavou i zeleninovym
vyvarem, vmichame olivovy olej. Podle
potreby (tj. podle chuti vyvaru) osolime
a opeprime a varime asi 20 minut.

¢ Rozmixujeme na hladky krém. Pridame
balzamikovy ocet a oregano, dochutime soli,
peprem nebo i troskou trtinového cukru.

e Privedeme znovu k varu a podavame.

¢ Krutony rozpeceme v troubé dokrupava,
zakapneme bazalkovym octem a pridavame
béhem servirovani do polévky.

talentOVA




Smetanovo-zeleninovo-rybi krém
s krutony

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

700 g mrkev * Rybi maso uvarime ve slané vodé, vyvar

precedime a odstranime z masa kosti.
950 g brambory

) o ¢ Na rozpaleném masle osmahneme kolecka
700 g porek (bila cast) cibule s kosti¢kami slaniny, okofenime

aprikou a zalijeme vyvarem.
100 g maslo — ) .

¢ Do vrouci polévky pridame rajcata a papriky
pokrajené na platky, rybi maso a dochutime
cesnekem, soli a peprem.

100 ml smetana
muskatovy kvét
1,21 voda

petrzel
(na ozdobu)

sul
pepfr

500 g ryba, sparit nebo
opéct a vlozit do
polévky

5 platkd toustovy chléb
(na krutony)
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Vydatna polévka s vybérem
lusténin a obilovin

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
100 g hrach e Hrach, fazole, zelenou ¢ocku a kroupy

5 ) propldchneme a nechdme namocené ve velké
100 g fazole Cervené mise se studenou vodou (MZeme pfes Noc).
100 g fazole bilé « Nakrdjime o¢iéténou mrkev a celer na

kosticky, cibuli j .
100 g cocka zelena OstcKy, clotilna IEmMe

* Ve velkém hrnci rozehfejeme olej a zeleninu

100 g kroupy je¢né / orestlljeme.

Spaldové
e Prilijeme vodu (vyvar), pfiddme scezené
a proplachnuté lusténiny, kroupy a fazolky,
majordnku a varime 60 minut domékka.

100 g cocka cervena

509 celer

100g mrkev e Cca 15 minut pred koncem vareni prisypeme
proplachnutou ¢ervenou ¢oc¢ku, stl a nakonec

3| voda (vyvar) sekanou petrzelku.

1ks cibule ¢ Samozrejmé je mozné ubrat nebo vyménit

lusténiny dle potreby.
100 g fazolky zelené
(mrazené) * Fazole mohou byt i sterilizované, v tom
pripadé se pridavaji Uplné nakonec.
59 majoranka
susenad

109 petrzel nat

syl

POLEVKY talentOVAI!



Thajska polévka s cinskymi nudiemi
a zeleninou

10 PORCI

60 g cibule

40 ml olej slunec¢nicovy

150 g polévkova
mrazena
zelenina

0,59 zdzvor

0,5g koriandr

804¢g rajcatovy protlak

80¢g rajcata krajena

80 g cCinské nudle

609 bramborovy
Skrob

39 cesnek suseny

0,51 hovézi vyvar

19 trtinovy cukr

1/2 limetky

1,51 vody

POLEVKY

POSTUP PRIPRAVY

* Na oleji orestujeme cibuli a zeleninu.

e Pridame protlak, krdjena raj¢ata, zazvor,
koriandr, sdl a suseny ¢esnek a poté zalijeme
vodou a hovézim vyvarem.

* Povarfime do zméknuti, aby zelenina byla
na skus.

e Poté zahustime bramborovym skrobem.

« Cinské nudle uvatime podle ndvodu, pfidédme
do polévky.

e Dochutime trtinovym cukrem a limetkou.

talentOVA




Bramborovy knedlik
plnény uzenym masem (rolada)

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
1 kg bramborové * Vyrobime bramborové tésto z prasku
tésto (mUzeme pouzit recept na bramborové $isky)

a rozvalime na 1,5 cm vysoké platy.
100 g hrubd mouka

nebo krupice e Uzené maso (plec, krkovice, anglicka slanina)
na posypani pomeleme.
tésta
e Cibuli orestujeme dozlatova a poté
20 g sul zarestujeme uzené maso.
100 ml olej e Platy plnime touto smési a zarolujeme.
650 g uzené maso » Varime v konvektomatu na olejem
_ vymazaném dérovaném plechu v pare
250 g cibule na 100 °C cca 20-25 minut.
150 g slanina « Po zchladnuti krajime na hrubsi platy.

* Podavdme se zelim nebo Spenatem.

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Gratinované syrové bramburky

10 PORCI

1,2 kg brambory
na platky

400 ml smetana 12%

150 g eidam 30%
nastrouhany

309 maslo na
vymazani formy

sul

Spetka muskatovy
orisek

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

Brambory oloupeme, nakrajime na tenké
platky.

Formu vymazeme maslem, stfriddme vrstvy
brambor a syra.

Zalijeme smetanou se Spetkou soli
a muskatového orisku.

Peceme pri 170 °C asi 35 minut dozlatova.

talentOVA




Hovézi maso se Sipkovou omackou

10 PORCI

1 kg hovézi kyta
ocisténa

150 g cibule

100 g mrkev

609 petrzel

509 celer

30 ml olej

20 g rajsky protlak

100 g dzem Sipkovy

1,21 vyvar hovézi

40 g hladka mouka

na zahusténi
sul
bobkovy list

nové koreni

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

¢ Maso osolime, opeceme ze vSech stran,
vyjmeme.

¢ Na vypeku osmahneme cibuli a korenovou
zeleninu.

¢ Pridame protlak a mouku, podlijeme vyvarem
a maso vratime zpét.

¢ Dusime domékka (cca 90 minut).

* Omacku propasirujeme nebo rozmixujeme,
zjemnime Sipkovym dzemem.

talentOVA




Lososovy burger s avokadem

10 PORCI

600 g losos

20 ml  citronova stava
suSeny Cesnek
susena cibule
mleta skorice
mlety zdzvor

809 olej

120 ml  olivovy olej
pazitka
Cerstvy tymian
Cerstvy kopr
sul
pepf
cukr

150 g majonéza

600 g cibule

1ks avokado

100 g syr (platky)

4 ks housky burger

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

e Cibuli orestujeme a jesté vlaznou
rozmixujeme s majonézou, dochutime
a dame vychladit.

¢ Avokado oloupeme a nakrdjime na tenké
platky.

* Lososa zbavime klze, polovinu pomeleme
na hrubo a druhou pUlku nakrdjime na
kostiCky.

e Do smési priddme ostatni ingredience
a vytvorime jednotlivé porce.

e Porce zprudka opeceme, na kazdou porci
vlozime platek syra a ddme na 5 min
do trouby predehfaté na 160 stupnd.

talentOVA




Pecena rolada z kotlety

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
1kg veprova pecené ¢ Veprovou peceni podélné rozrizneme tak,
bez kosti v celku aby vznikl vétsi plat masa, naklepeme,
osolime.
5049 suSenad rajcata
v olivovém oleji e Z ostatnich ingredienci vytvorime nadivku:
pecivo nakrajime na kostky a navlhéime
80 g  strouhany syr mlékem, pfiddme utfené maslo se zloutky,

stl, kofeni, susena rajcata, syr, petrzelovou

5 ks vejce nat a pevny snih z bilka.
4 ks rohlik « Smési naplnime maso, svineme do rolady,

Brst Sarend [aens svdzeme a pec¢eme na 150 stupnd domékka.

petrzel « Z vypeku ptipravime pfirodni $tavu.
200 ml mléko
120 g maslo

sul

pepfr

muskatovy
orisek

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Pecena treska v korenové zeleniné
s bylinkovou krustou

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

900 g treska (filet) e Zeleninu orestujeme na masle do polomékka.
cers:cva lnebo ¢ Tresku osolime a polozime na zeleninu do
mrazenad r s

pekace.

200 g mrkev najemné » Smichame strouhanku s nasekanou petrzeli,
nudlicky trochou masla a citronovou karou.

100 g petrzel na jemné » Vytvorime bylinkovou krustu.
nudlicky * Posypeme rybu a dame péct pri 180 °C

. , cca 15-20 minut.
80 g celer najemné

nudli¢ky » Podavame s prilohou (napf. Brambory
s pazitkou ze s. 30).
80 g cibule na platky

50¢g maslo
na restovani

60 g strouhanka

209 petrzelova nat

nasekana
19 citronova kura
20 ml  olej

syl

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Rybi karbanatky s bramborovou kasi

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

Karbanatky Karbanatky

800 g rybifilé * Rybi filé pomeleme pres vétsi otvory (Sajbu),
priddme vejce strouhanku, sul, kofeni

160 g strouhanka a zamichame.

50g cibule « Tvofrime malé karbanatky, které obalime ve

strouhance a pe¢eme na plechu (vymazany
plech) a také potfeme karbanatky z obou
stran olejem.

70 ml olej + na potreni

2 ks vejce

majoranka
i Bramborova kase
* Brambory na kasi oloupeme, prekrajime
a dame varit do osolené vody.
Bramborova kase « Uvarené brambory scedime, viozime do
3 kg brambory kotle, pfiddme maslo, rozSlehame spole¢né
a prilévame teplé mléko do pozadované
0,51 mléko konzistence.
200 g maslo
syl

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Rychla syrova omacka

10 PORCI
100 g niva
100 g eidam

100 g parmezan

39 Cesnek
oregano

4 ks taveny syr

400 ml smetany 12%

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

» V kastrllku ohfejeme smetanu, rozmichdme
v ni kousky taveného syra.

* PFridadme nastrouhané dalsi syry podle chuti.

* Priddme maximalné 2 strouzky ¢esneku, jen
aby omacka chytla zajimaveéjsi chut.

e Priddme oregano.

* Pred podavanim omacku jen prohrejeme -
nevarime.

talentOVA




Tarhona se zeleninou

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
600 g tarhona * Na troSce oleje nebo rozpusténého masla
_ osmazime dosklovata pokrajenou cibuli,
S5ks  cibule ke které nasledné pridame osmazit i drobné
pokrdjeny rapikaty celer, papriku a nasekany

olej nebo maslo "

250 g fapikaty celer e Po kratkém osmazeni zeleniny, lehce do
povadnuti, priddme na kosti¢ky pokrajenou

500 cervena paprika
< L mladou neloupanou cuketu a rajc¢ata (ty

4 ks strouzeky mUizeme pfedem oloupat), pridame sdjovou
cesneku dle omacku, koreni, a jesté kratce smazime
chuti do doby, nez zelenina pusti trochu stavy.

250 g cuketa ¢« K zeleniné nasypeme tarhonu, promichdme

a prilijeme cca 2 dcl vyvaru nebo vody.
1 kg rajcata
e Za obc¢asného promichani ode dna vafime

10 Izic sdjovd oméacka spolec¢né na mirném plameni zhruba
) 8-10 minut a podlévame dle potreby,
151 vyvarnebo voda jak bude téstovina vstfebavat tekutinu
dle potreby (podobng, jako u rizota).
kofeni dle chuti: ¢+ Po poslednim podliti a promichani
kari, Cubrica... zeleninovou tarhoru zaklopime poklici

a nechame cca 10 minut odpocinout.

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Tofu na paprice

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
400 g tofu e Tofu nakrdjené na kosticky zakdpneme
) ) Tamari a zapeceme dozlatova v troubé
20g  mleta paprika (idealni na pecicim papiru).
200 g cibule o Zvlast si osmazime cibuli na barvu, prfiddme

mletou papriku, ovesné viocky, zalijeme

150 ml rostlinna vodou (vyvarem) a varime.

smetana
e Zredime mlékem a smetanou, vlozime tofu

a dochutime troskou octa, soli, peprem
a paprikou.

250 ml kokosové mléko
309 Tamari (sdéjovka)

60 g ovesnd mouka
bezlepkova

500 ml voda

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Tofu Spanélsky obraceny ptacek

10 PORCI
250 g tofu
100 g cibule
20 ml olej

100 ml sdéjovka

509 plnotucna
horcice

309 kyselé okurky
(dle chuti)

5 ks vejce natvrdo

800 ml vyvar

200 g smetana (30%,
muze byt
i rostlinna)
stl

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

e Tofu nakrdjime na kostky (velikost dle
potreby), namarinujeme v séjové omacce
asi 30 minut.

e Poté ddme upéct do trouby na 200 °C asi
20 minut, dokud nebudou mit zlatavou barvu
a upecenou lehkou karku.

¢ Uvarime si vejce natvrdo a oloupeme,
nakrajime na kostky.

e Cibuli nakrajime najemno, opec¢eme
na oleji na barvu, priddme horcici, mouku
a za restujeme.

* Podlijeme vyvarem a nechame lehce odvarit.

* Nakonec pfiddme vyvar dle potfeby. Nechdme
zavarit a lehce probublavat. MGzeme rozredit
a také dochutit Iakem z okurek.

e Priddme nastrouhané okurky nahrubo,
zalejeme smetanou, nechame lehce provarit
a mUzeme pridat vejce a upecené tofu.

* Nakonec dochutime sdjovou omackou a soli.

e Servirujeme s téstovinou nebo ryzi.

talentOVA




Veprova panenka
s citronovo-hoFcicnym prelivem

10 PORCI

1 kg veprova
panenka,
ocisténa

30 ml olej

49 sul

30 ml citronova stava

40 g horcice

109 med

409 maslona
zjemnéni
omacky

109 hladkd mouka na
zahusténi

200 ml vyvar

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

e Panenku ocistime, osolime a lehce potfeme
olejem.

*« Opeceme na panvi ze vSech stran dozlatova,
poté prenddme do pekace.

e Peceme pri 160 °C asi 15-20 minut (vnitini
teplota cca 65 °QC).

PFiprava omacky:

¢ Na masle kratce orestujeme mouku, zalijeme
vyvarem a pridame horcici, citronovou stavu
a med.

* Kratce povarime do lehkého zhoustnuti
a prelijeme upecené naporcované maso.

* Vhodné servirovat s karamelizovanou mrkvi
a gratinovanymi brambory.

talentOVA




Dynové chilli s horkou cokoladou

10 PORCI

759 ¢okolada na
vareni

19 pepfr

19 rimsky kmin

19 skorice mleta

2,5 dcl smetana kysana

800 g ryze

20g sul

209 olivovy olej

209 Cesnek

30g cibule

250 g paprika cervena

1kg dyné mrazena
kostky

900 g fazole
sterilovana
¢ervena

600 g drcena rajcata

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

Rozehrfejeme olivovy olej, pfiddme najemno
nakrajenou cibuli a orestujeme, dokud
nezesklovati.

Priddme oloupané, najemno nasekané
strouzky ¢esneku, mlety fimsky kmin

a skofrici.

Za stadlého michani restujeme, dokud se

koreni nerozvoni.

Mrazené kostky dyné a Cervenou papriku
vlozime do hrnce, kratce orestujeme, aby se
zelenina obalila v koreni.

Pridame krajena rajcata, privedeme k varu,
varime cca 20-25 minut, dokud dyné
nezmeékne.

Uvarime ryzi dle ndvodu.

Nakonec vsypeme scezené a proplachnuté
Cervené fazole a vmichame horkou ¢okoladu.

Nechame chvili prohrat, aby se ¢okolada
rozpustila a chuté spojily.

Podavame se zakysanou smetanou a ryzi,
|ze ozdobit ¢erstvou bylinkou.

talentOVA




Kureci mleté kulicky se Spagetami
a omackou z cervene cocky

10 PORCI

1 kg kureci maso
400 g cocka Cervend

2 ks vejce

60 ml slunecnicovy olej
150 g cibule

50¢g rajcatovy protlak

100 g mrazena
zelenina na
svickovou

29 kurkuma
29 tymian
59 sul

150 ml smetana
na vareni

509 bramborovy
Skrob

1 kg celozrnné
Spagety

HLAVNI CHODY

POSTUP PRIPRAVY

e Kureci maso pomeleme, prfiddme 200 g
nasucho rozemleté Cervené cocky, vejce
a bramborovy skrob.

* Vytvorime si kulicky, které pec¢eme na
pecicim papiru v konvektomatu pfi teploté
145 °C 45 az 55 minut dle potreby.

e Cibuli orestujeme na oleji, priddme protlak
a korenovou zeleninu, zalijeme 1,5 | vody.

e Priddme 200 g ¢ervené ¢ocky a povarime.
* Priddme koreni, kurkumu a tymian.

e Omacku rozmixujeme osolime a zjemnime
smetanou.

* Uvarime Spagety ve slané vodé, zchladime,
promastime.

* K vydeji Spagety prelijeme omackou
a servirujeme kulicky.

« Jidlo mGzeme zasypat syrem, dozdobit
rukolou nebo cibulkou.

talentOVA




Zeleninové placicky

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
4 ks vejce * Ve vhodné nadobé rozslehame vejce,
priddme hladkou mouku, séjovou omacku,

80 g hladka mouka 247VOr.

100 g kapusta * Pridame veskerou ocisténou a nastrouhanou
. zeleninu, promichame a vse dle potreby

709 cibule dochutime soli a cukrem.

70 g celer

¢ Na rozpaleném oleji smazime kulaté placicky

50 g jarnicibulka dozlatova.

* PFi podavani mdzeme doplnit o jogurt

150 g mrkev | \ Jod
smichany s rukolou a dochuceny citronovou

79 sdjova omacka Stavou.

70 ml  olej

0,59 mlety zadzvor

cukr

syl

HLAVNi CHODY talentOVAI!



Bramborové nocky

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
1,2 kg varené brambory * Brambory oloupeme a prolisujeme pres lis
(varny typ C) nebo nastrouhame najemno.
- uvarit den
dopfedu * Rozprostfeme na pracovni plochu nebo
ve slupce do misy.
500 g hladkad mouka » Priddme hladkou mouku, stl (cca 1-2 1zicky)
a vejce.

2 ks vejce
e Rychle vypracujeme tésto - jen do chvile,
sul kdy se spoji. Nehnist dlouho, jinak ztvrdne!
voda * Rozdélime tésto na nékolik ¢asti.
e Z kazdé vyvadlime vélecek o priméru cca 2 cm.

« Krajime noc¢ky na velikost sousta. MGzeme je
lehce primacknout vidlickou pro ,,Zzebrovani“.

* Ve velkém hrnci privedeme osolenou vodu
k varu.

¢ Vhazujeme noc¢ky postupné - nemély by byt
natésnané.

e Jakmile vyplavou nahoru, varfime jesté
1-2 minuty.

¢ Vynddme dérovanou nabérackou a nechadme
okapat.

PRILOHY talentOVAI!



Brambory s pazitkou

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
1,2 kg brambory * Brambory oloupeme a uvafime v mirné
nové nebo osolené vodé do mékka.
salatové
e Slijeme, promichdme s maslem a nasekanou
40 g maslo nebo olej pazitkou.
159 pazitka cerstva * Vhodné k pecené tresce v kofenové zeleniné
nasekana s bylinkovou krustou (s. 19).
sul

PRILOHY talentOVAI!



Celozrnné karlovarské knedliky

10 PORCI

500 g celozrnna
houska
nakrajena na
kostky

4 ks vejce

250 ml mléko

120 g hladkd mouka
sal

1049 petrzelova nat
nasekana

PRILOHY

POSTUP PRIPRAVY

Housky navlh¢ime mlékem se zloutky
a moukou.

Priddme nasekanou petrzel.

Vyslehame husty snih a lehce vmichame
do housek.

Vytvorime knedliky, zabalime do félie
a vafime v pare cca 20-25 minut.

talentOVA




Karamelizovana baby mrkev

10 PORCI

800 g baby mrkev
Cerstva nebo
mrazena

5049 maslo
159 med

10 ml  citronova stava

syl

PRILOHY

POSTUP PRIPRAVY

Mrkev povafime 5 minut v mirné osolené
vodeé.

Na panvi rozpustime maslo s medem,
priddme mrkev a kratce karamelizujeme.

Dochutime citronovou stavou.

Podavame k panence a gratinovanym
bramboram.

talentOVA




Bananovy Milk Shake

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

300 g banand * Banany rozmixujeme s mlékem a trochou
medu.

1,21 mléko polotuc¢né

e Podavame vychlazené.

20 g med nebo
javorovy sirup

SVACINY talentOVAI!



Hummus pomazanka
se suSenymi rajcaty a oreganem

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
400 g cizrna varena e Cizrnu rozmixujeme s rajcaty, olejem,
(konzerva) citronovou stavou a oreganem.
60 g suSena rajcata e Dochutime Spetkou soli.
v oleji
* Konzistence ma byt hladka, lehce mazlava.
40 ml olej

209 citronova stava
29 oregano susené

50 ml voda na uUpravu
konzistence

sul

SVACINY

s .
‘it g S5 - 4-#““":“#

talentOVA




Lucina pomazanka s vejci

10 PORCI

5 ks vejce (uvarit
natvrdo)

20 g jarni cibulka
300 g Lucina
20 ml mléko

sal

pazitka (pokud
déti akceptuji)

SVACINY

POSTUP PRIPRAVY

Vejce si nakrajejte na kosti¢ky a jarni cibulku
na kolecka.

Vsechny ingredience smichejte v mise
a hotovou pomazanku dejte odlezet asi na
20 minut do lednice.

Pomazanku podavejte s celozrnnym pecivem.

Zdobime bylinkami.

talentOVA




Pomazanka z pecené mrkve

10 PORCI

250 g mrkev

150 g maslo
(pomazankové
maslo)

100 g syr taveny

kofeni na pomazanky

SVACINY

POSTUP PRIPRAVY

* Ocisténou mrkev nakrajime na prouzky,
okorenime a pridame kousek masla.

e PeCeme v troubé cca 30 minut pri 180 °C
(do zlatova, mrkev musi byt
zkaramelizovana).

e Po vychladnuti rozmixujeme, vySlehame
s maslem a syrem a dochutime.

* Mazeme na rohlik nebo na sladovy zitny
chléb.

talentOVA




Malinova pomazanka

10 PORCI

450 g mekky
smetanovy syr

100 g malinova
marmeldda

50 ml smetana
109 med
bilé pecivo

Cerstvé maliny
na ozdobu

medunka

Inéné seminko

SVACINY

POSTUP PRIPRAVY

Mékky syr v pokojové teploté promichadme
(neslehame!) s marmelddou, medem
a smetanou.

Hotovou smés vrstvime na porce bilého
peciva a doplnime kousky &erstvych
malin, sekanou medunkou a posypeme
karamelizovanym Inénym seminkem.

talentOVA!!!



Vanilkova polenta s ovocnym rozvarem

30 PORCI POSTUP PRIPRAVY
11 mléka Polenta:
200g cukr e Privedeme k varu mléko s cukrem a vanilkou.

* Vmichame polentu za stalého michani

vanilka do al-dente.

Hbe jpesi e Poté stdhneme z ohné a prikryjeme

voda a nechame ,dojit".

e Privlazné teploté plnime do misek.

ovocny rozvar

200 g lesni ovoce
(nebo jiné
kyselejsi ovoce)

Ovocny rozvar:

e Mrazené ovoce privedeme k varu s cukrem,
nechame lehce zredukovat, ponornym
100 g cukr mixérem mUzeme rozmixovat a prelévame

) polentu v misce.
Stava z 1 citronu
» Zdobit mizeme Cerstvou matou.

voda

SVACINY talentOVAI!



Cheesecake s mangem

10 PORCI

20049

80 g

600 g
200 g
509
2 ks
40 9

20049

10 g

suSenky
(napr. BeBe)
rozmixované

maslo
rozpusténé

tvaroh mékky
bily jogurt
cukr

vejce

vanilkovy
pudinkovy
prasek
mango pyré
Cerstvé nebo
konzervované

zelatina

DEZERTY

POSTUP PRIPRAVY

e Susenky promichadme s maslem, natla¢ime
do formy a nechame ztuhnout.

¢ Smichame tvaroh, jogurt, vejce, cukr
a pudinkovy prasek.

¢ Nalijeme na korpus a pec¢eme na 160 °C
cca 35 minut.

* Mango pyré ohfejeme, vmichame zelatinu
a nalijeme na vychladly kolac.

¢ Nechame ztuhnout v lednici.

talentOVA




Jahodové rezy

10 PORCI

Korpus:

4 ks vejce

150 g cukr moucka

200 g mouka
polohruba

20 g kakao

100 ml olej

139 prasek do peciva

50¢g mleté ofechy
(nemusi byt)

100 ml voda

509 tuk

509 mouka hruba

Krém:

150 g maslo

809 pudink
(uvareny)

700 g kompot
jahodovy

509 cokolada

DEZERTY

POSTUP PRIPRAVY

Uvarime si pudink se $tavou z jahod
a nechame vychladnout prikryté papirem,
aby puding neokoral.

Zloutky vyslehdme s 2/3 cukru do pény.
Pomalu priddme olej, vodu, kakao, (mleté
orechy), polohrubou mouku s praskem do
peciva a vSe zamichdme. Na konec lehce
vmichame z bilk( uslehany tuhy snih.

Tésto nalijme na tukem vymazany a hrubou
moukou vysypany plech (mazeme pouzit
pecici papir) a peceme dozlatova (175 °C
10-12 minut).

Maslo usSlehdme se zbyvajicim cukrem,
priddme vychladly pudink a vysSlehdme.
Priddme rozmixované jahody a vSe znovu
vyslehame. Natfeme na upecené rezy

a dozdobime rozpusténou cokoladou.

talentOVA




Mrkvové kostky
s pomazankovym krémem

30 PORCI POSTUP PRIPRAVY

cca 30 porci (1 plech) « Vejce vyslehame s cukrem do pény, pridame
(na 100 déti MS = 4 plechy) olej, nastrouhanou mrkev a mouku, smichdme
s praskem do peciva a jedlou sodou

Korpus: S
1kg mrkev - a nakonec orechy.

nastrouhana y 5 o

najemno e Celou smés dobre promichdme nebo
500g cukr krystal proslehame a vlijeme na plechy vylozené

600g hladka mouka pecicim paplirem a urovname.

(e o « Pe&eme v troubé pfi 170-180 °C cca 30 minut.
Spaldova)
8 ks vejce » Korpus nechame dobre vychladnout.

139 prasek do peciva
(pernikovy)

13 g Jed!a soda Krém:
Sl e ¢ Pomazankové maslo vySlehdme s cukrem,
300g nahrubo nasekané vanilkovym aroma a citronovou $tavou.
orechy (pokud je
deti snasi « Natfeme na kola¢, posypeme/prelejeme
cokoladou a nechdame dobre vychladnout.
Krém:

600 g pomazankové
maslo neochucené

150 g mouckovy cukr
Stava z 1 citronu
vanilkové aroma

strouhana ¢okolada na
ozdobu (mGzeme rozpustit
a pocakat na hotovy krém)

DEZERTY talentOVA!!!



Pernik na plech

15 PORCI
1 plech je cca 15 porci,
15 kostek je mozné

rozfiznout na pul
a vznikne az 30 porci

400 ml olej
4 ks vejce
109 mletd skofrice

100 g marmelada

209 kakao
11 mléko
200 g cukr

2 1Zi¢ky jedld soda
800 g hladka mouka

2 ks kyprici prasek
do perniku

DEZERTY

POSTUP PRIPRAVY

¢ Na pernik smichdme vSechny ingredience.
Mdzeme pouzit marmelddu nebo povidla.

e Tésto na pernik s marmeladou nalejeme na
vymazany a vysypany plech a pe¢eme pfi
180 °C 20-30 minut.

* Na zaveér pernik mizeme natfit marmeladou,
posypat kokosem a podobné.

* MUlzeme pridat zakysanou smetanu s cukrem
na ozdobu s kouskem maty.

talentOVA




Repovy makovec

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

200 g mlety mak * Smichame suché suroviny - mouku, mak,
prasek do peciva.
150 g polohruba
mouka * Priddme nastrouhanou repu, vejce, olej,

mléko a cukr.
3 ks vejce

¢ VSe promichame a nalijeme do formy.
80 ml olej

e Peeme pfi 170 °C cca 30-35 minut.
100 ml mléko

o ] » Po vychladnuti mdzeme posypat kokosem
60g trftinovy cukr nebo lehce potfit javorovym sirupem.

109 prasek do peciva

DEZERTY talentOVA!!!



Fazolové brownies zdobené ovocem

10 PORCI

350 g cervené fazole
(konzerva)

150 g svétle hnédy
cukr

1/2 stredné zraly
banan (volitelné)

40 g neslazeny
kakaovy prasek

2 ks stredni vejce

50 ml olej

11zicka jable¢ny ocet
11zicka jedla soda
11zicka prasek do peciva

150 g cokolada
(70 % kakaa)

100 g lesni ovoce
(mUze byt
mrazené)

DEZERTY

POSTUP PRIPRAVY

¢ VSechny ingredience (fazole bez nadlevu -
trochu nalevu si odlozime pro pripadné
naredéni smési), kromé cokolady,
rozmixujeme.

e Do smési pfimichame hrubé sekanou
c¢okoladu.

¢ Smés vylijeme do vymazanych nadob
a pec¢eme pri 170 °C.

talentOVA




Pomazanka z cervené kapie

Matefska skola, Ostrava-Poruba, Jana Soupala 1611,
prispévkova organizace, pracovisté Josefa Skupy 1642

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
200 g syr zervé ¢ Umytou Cervenou kapii vlozime do gastro
) plechu, zakdpneme olejem a peceme pri
90g maslo 190-200 °C asi 20 min.
200 g cervend kapie « Upecenou kapii zapafime (gastro zakryjeme

oklici nebo foélii) a poté oloupeme slupku.
90 g susenarajcata = >ap = =

e Vychladlou kapii nakrajime na malé kousky

10g celistiatymin nebo rozmixujeme.

109 sul e USlehdme syr Zervé s maslem a soli. Priddme
nakrajenou kapii a na drobné kousky
nakrajend susSena rajcata a vse spojime.

10 ml olej

* Velkou hrst ¢erstvého tymianu nasekdame
najemno a zlehka vmichame do témér hotové
pomazanky.

* Na zavér dochutime soli dle potreby
a mazeme nejlépe na celozrnné pecivo.

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA !



Celerovy karbanatek s kurecim masem

Zakladni a materska skola Ostrava-Zabreh,
Bfezinova 52, pfispévkova organizace

10 PORCI

20g  sul

100 g strouhanka
250 g celer bulvovy
50 ml olej

29 majoranka
900 g kureci prsa

59 paprika cervena
mletd

3 ks vejce

POSTUP PRIPRAVY

Kureci maso semeleme spole¢né s celerem.
Priddme sul, vejce, strouhanku a majoranku.
Umichame smés.

Z tésta tvorime karbanatky, které vlozime
do gastronadoby.

Karbanatky potfeme smési oleje a sladké
papriky a peCeme v konvektomatu.

Vhodna priloha - bramborova kase.

NEJOBLIBENEJSI RECEPTY SKOL

talentOVA




Holandsky Fizek

Zakladni skola, Ostrava-Poruba,
Bulharska 1532, prispévkova organizace

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
800 g teleci maso * Omyté maso a syr jemné umeleme, priddme
mleté stl a solamyl.
200 g syrcihla e 7 pripravené smési tvarujeme ploché ovalné
. fizky o sile 1 cm, které klademe do olejem
20 ml  olej vymazanych ¢ernych gastronadob a potfeme

200 ml mléko trvanlivé SEE L ik

* MUzZeme také posypat sezamovym seminkem
nebo do smési pridat napriklad namocenou
pohanku.

10g solamyl

sul

e Rozehrejeme konvektomat na 130 °C.

+ Rizky déldme na kombinaci pfi této teploté
cca 15 minut, pak na peceni 150 °C cca
3 minuty.

e Osvédcena priloha - bramborova kase.

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA !



Houskovy knedlik

Mate?ské Skola, Ostrava-Poruba,
Cs. Exilu 670, pfispévkova organizace

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY
900 g mouka hruba e Do nadoby na hnéteni ddme mouku,
rozdrobené drozdi, sUl, vejce a ohraté mléko.
150 g zZemle
o e Zadéldme hladkeé tésto, do kterého

20g  drozdi primichdme na kosti¢ky nakrajené zemle.
15g  sdl « Tésto nechame nejméné 1 hodinu v teple

. vykynout, rozdélime na stejné dily a vyvalime
2ks vejce bochanky.

650 ml mieko e Z bochankl vyvalime $isky o praméru asi

6 cm a opét je nechame vykynout.

* Knedliky zavafime do varici se vody a vafime
10 minut.

e Pak je oto¢ime a varime dalSich 10 minut.

¢ Knedliky vyjmeme a propichame vidlickou,
aby se nesrazily, nakrdjime na platky a ihned
poddavdme nebo uchovavdme pri teploté
65 °C.

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA



Masové koule v rajcatové omacce

Mate?ské Skola, Ostrava-Poruba,
Cs. Exilu 670, pfispévkova organizace

10 PORCI

400 g hovézi maso b.k

400 g veprové maso b.k

20g sul

100 ml mléko

100 g zZemle

1ks vejce

349 cibule

309 mouka hruba

80 g strouhana
houska

80 ml olej

Omacka:

100 g olej

859 cibule

80g mrkev

40 g celer

4049 petrzel

39 nové koreni

bobkovy list

29 skorice celd

100 g mouka hladka

11 vyvar z masa

200 g rajcatovy protlak

509 citron

20g sl

30 ml  ocet

POSTUP PRIPRAVY

Omyté hovézi a veprové maso umeleme

s macenou zemli v mléce. Ptidame sul, jemné
pokrajenou cibuli, vejce, hrubou mouku

a umichdme smeés, do které pridame dle
potreby strouhanou housku.

Z tésta tvorime koule, které vlozime do
olejem vymazaného pekace a za obcasného
prelévani vypekem a podlévani varici vodou
peceme do zlatova.

Pro bezpecnou pripravu pokrmu musime

maso tepelné upravovat po dobu
zabezpecujici zdravotni nezavadnost.

Omacka:

Ocisténou a nakrajenou cibuli osmahneme
na tuku do rGzova.

Priddme ocisténou a nahrubo nastrouhanou
korenovou zeleninu, nové koreni s bobkovym
listem, hladkou mouku a zvolna oprazime.

Zalijeme vodou a vyvarem z masa,
rozmichame, priddme celou skorici, nakrajeny
citron, raj¢atovy protlak, privedeme k varu

a varime 20 minut.

Dochutime soli, cukrem, octem, opét
privedeme k varu a varime 5 minut.

Hotovou omacku pres sito procedime
do gastronadob.

Maso prelité rajcatovou omackou ihned
poddavdme nebo uchovavdme pri teploté
nejméné 60 °C.

NEJOBLIBENEJSI RECEPTY SKOL
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Spagety s kufecim masem a se zeleninou

Matefska Skola, Ostrava-Poruba, V. Makovského 4429/8,

prispévkova organizace

10 PORCI

400 g

500 g
5009

200 g
200 g
50 ml
100 g

39

100 g

kureci mleté
maso

Spagety

bio rajcatovy
protlak

rajcata

paprika bila

olej

cibule

Cesnek

syr mozzarella
Cerstvé oregano

Cerstva bazalka

POSTUP PRIPRAVY

Na oleji zpénime cibulku, priddme kureci
mleté maso a orestujeme, prida se sul,
rajsky protlak a dusime.

Nasledné spafime rajcata, oloupeme
a nakrajime i s paprikou.

Zeleninu podusime a rozmixujeme.

Poté priddme do masové smési a dochutime
cesnekem a oreganem.

Uvarime si Spagety a détem poté podavame
prelité masovou smési se zeleninovym

pyré a sypeme bazalkou a strouhanou
mozzarellou.

NEJOBLIBENEJSI RECEPTY SKOL
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Jahlova kase se strouhanym pernikem

Matefska skola Ostrava-Dubina, F.
Formana 13, pfispévkova organizace

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

1 kg jahly * Jahly nejdrive nékolikrat spafime horkou
vodou.

600 ml mléko

e Do hrnce nalijeme mléko a vsypeme jahly.
200 ml smetana

na vareni ¢ Pozvolna je nechame v mléce rozvarit a poté

priddme cukr a smetanu.
100 g cukr moucka

* Promichdme, a nakonec tésné pred

100 g  cukr krystal podavanim do horké smési priddme maéslo.

400 g pernik na + Kasi na talifi posypeme strouhanym pernikem
strouhani a prelijeme medem.

200 g maslo

100 g med

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA !



Ajvarova omacka s kurecim masem
a testovinou

Zakladni skola a matefska skola Ostrava-Vyskovice,
Sefikova 33, pfispévkova organizace

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

70 ml  olej * Kureci prsa pokrdjime na kostky asi 2x2 cm,

cibuli nasekdme nadrobno.
250 g cibule

) e V kastrolu rozpalime olej, nechame
100 g hladkd mouka zesklovatét cibuli, pfiddme maso a opec¢eme
. ho ze vSech stran.
0,01g sul

e Zaprasime moukou, pridam Ajvar, kratce
opeceme, zalijeme vyvarem, priklopime
a nechame dusit na mirném plameni asi 20
minut.

380 g Ajvar
1 kg kureci prsa

150 g Slehacka 30% . X i
* Maso zalijeme smetanou a ochutime soli,

900 g téstoviny uzZ nevarime, jen kratce prohrejeme.

50 ml olej e Téstoviny uvafime podle ndvodu na obalu,
rozdélime je na talife, zalijeme omackou
s masem a posypeme nasekanou petrzelkou.

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA !



Spagety s ragu z ¢ervené cocky
Matefska Skola Ostrava, Varenska 2a,
pfispévkova organizace

10 PORCI

600 g cervena cocCka

150 g mrkev
300 g celer
50¢g cibule

300 g rajcatovy protlak

120 g kecup
15ml olej
59 oregano

59 bazalka

59 cesnek

1kg Spagety

200 g syr eidam 30%

sul

cukr

POSTUP PRIPRAVY

» Cervenou ¢o¢ku uvarime domékka.

* Na oleji osmazime cibuli, priddme nadrobno

nakrajenou mrkev a celer a dusime do mékka.

» Pridame rajsky protlak, keC¢up a veskeré
koreni a kratce povarime.

e Na zavér priddme uvarenou ¢ocku, ochutime
soli a cukrem, promichdame, a jesté kratce
povarime.

« Spagety vlozime do vrouci osolené vody
a uvarime.

e Precedime a nechame okapat.

« Jednotlivé porce Spaget prelijeme ¢ockovym
ragu a dozdobime strouhanym syrem.

NEJOBLIBENEJSIi RECEPTY SKOL
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Bolonskeé spagety
qudorfské zakladni a stfedni skola, Ostrava-Poruba,
L. Stura 1085, prispévkova organizace

10 PORCI POSTUP PRIPRAVY

400 g veprova plec * Maso pomeleme na stredni velikosti

masomlynku.
400 g hovézi maso

zadni e Cibuli nakrajime nadrobno, zpénime na oleji,
priddme maso a zarestujeme.

100 ml olej
_ * Do smési priddme drcena rajcata, osolime,

100 g cibule pridame vegetu a bazalkové pesto a spole¢né
a rovarime.

159 sul P

5 . » Spagety uvaiime dle ndvodu ve slané vodé,

9 pepr promastime olejem a udrzujeme ve vydejni
259 vegeta teplote.
2009 syrcihla * Na talif servirujeme Spagety, prelijeme

(mGZe byt Grana bolonskou smési, sypeme strouhanym syrem.

Padano, Gran
Biraghi nebo
parmazan, prip.
bezlaktdzové)

e Pro diety pouzivdme bezlepkové Spagety
a misto syru strouhame tofu.

900 g Spagety
250 g drcena rajcata

309 bazalkové pesto

NEJOBLIBENEJSi RECEPTY SKOL talentOVA
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