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Milt priatelia,

pre milovnikov varenia chutnych a osvedcenych jeddl je
tu uz 16. diel edicie Recepty zo Zivota.

Restaurdcie dnes poniikaju velmi rozmanité a delikdtne
jedld. Gurmdni si urcite pridu na svgje. Hovori sa vsak,
ze nie je nad domdcu stravu. Tradicné domdce jedld maji
svoju nezamenitelnii chut a vérniu. Atmosféra pri ich pri-
prave i konzumdcii je jedinecnd.

Recepty, ktoré ndm neustdle posielate do redakcie caso-
pisu Zivot, uz mdte doma odskiiané a asto pisete, ako
podla nich s vispechom pripravujete dobroty, ktoré chutia
celej rodine. Snazili sme sa vybrat také, ktoré sa dajii pri-
pravit jednoducho a z bezne dostupnych surovin.

V kuchdrskej knihe ndjdete 120 receptov rozdelenych do
deviatich kapitol. Rozne druhy mdsa vystriedaji bezmd-
sité jedld, ndjdete tu Saldty, cestoviny, koldce i zdkusky.
Kazdy si moze vybrat podla vlastnej chuti. Azda tu ndjde-
te aj odpoved na otdzku: Co budem dnes varit?

Vdaka patri kuchdrom, fotografovi, grafikovi a vSetkym
spolupracovnikom, ktori tiito knihu pre vds pripravovali.
Vychutnajte si ju spolu s inSpirujicimi fotografiami.

Za cely tim vam prajem vela potesenia z vydarenych a dob-
rych jeddl, ktoré prispejii k rodinnej pohode.

Blanka Nemcekova
zostavovatelka knihy



Krkovicka na vine Mandlové medailoniky
s. 20 s. 20



Maceddnske maso Ko3ovska pochutka Zahradnicke karé s rokfortovou
s. 22 s.23  omackou s.24



BRAVCOVE MASO

% Priprava: 35 minat

Medailoniky zo svieCkovice

@Oporcie

* 600 g brav¢ovej svieckovice
« 209 hladkej muky

- 80g oleja

* 40g horcicového masla
(30g masla + 10g horcice)

+ 200 ml hustej kyslej smotany
« 50 ml bieleho vina

« Stava z 1 citrona

« 2 lyZice worcesterskej omacky
« mleté Cierne korenie

e sol

— Odblanené, umyté a osusené mdso
pokrajame na hrubsie platky, medailoniky.
(Na jednu porciu 3 az 4 kusy.) Mierne nakle-
peme, osolime, okorenime, z jednej strany
pomucime a z oboch stran na rozohriatom
oleji opecieme dozlatista.

— Hotové mdso vyberieme, odloZime na tanier
a zakryjeme, aby nevychladlo. Prebyto¢ny tuk
zlejeme a do vypeku pridame horcicové mas-

lo, v ktorom medailoniky kratko podusime.

— Medaildniky opat vyberieme. Vypek zahusti-
me hladkou makou, pridame vino, smotanu,
$tavu z citrona, worcesterskd omacku a krat-
ko povarime.

— Medailéniky podévame poliate smotanovou
$tavou a ako prilohu pripravime ryZu alebo
zemiaky.

Recept od Ivety Valovicovej z Hradku nad Vahom






BRAVCOVE MASO

Svédske rezne

@porcie
* 3509 brav¢ového
karé bez kosti
* 2 lyZica oleja
« 1 cibula
+ 150 ml sladkej smotany
* 409 strihaného syra
* sol

é@ Priprava: 25 minat

— Cibulu pokrajame na kolieska a oprazime na oleji.

— Maso naporciujeme na 4 platky, ktoré naklepeme a po
okrajoch narezeme, aby sa pri tepelnej Uprave neskrutili.
Méaso opecieme na oleji na inej panvici, osolime a este teplé
ho preloZime do pekaca.

— Navrch rozloZime opraZenu cibulu, posypeme strihanym
syrom, zalejeme smotanou a dame zapiect na 10 mindt do
rdry vyhriatej na 180 °C.

— Poddvame s ryZou a so $alatom podla vlastnej chuti.

Recept od Mérie Durajovej z Cadce



4@9 Priprava: 30 minut
Sedliacke karé

(4) porcie — Maso umyjeme, nakrajame, osusime a jednotlivé rezne na
* 600 g bravcového karé okrajoch nareZeme. Zlahka naklepeme, osolime a potrieme
* 609 rastlinného oleja roztlacenym cesnakom.
* 509 udenej slaniny — Na rozohriatom oleji karé opecieme z oboch stran dozlatis-
« 2 straciky cesnaku ta. Zarovefi s masom opekame platky slaniny, ktoré po bokoch
* 109 hladkej muky nareZeme do tvaru hrebeia.
* 100 ml masového vyvaru  — Hotové mdso a slaninu vyberieme na tanier a vypek zapra-
* sol Sime mukou. Zalejeme vlaznym vyvarom, dobre rozmieSame
a varime, kym sa nezacne Stava oddelovat od tuku.
— Pred podavanim karé polejeme $tavou a ozdobime platkom
opecenej slaniny.

Recept od Ireny Ratkovske] z PlieSoviec




BRAVCOVE MASO % Priprava: 30 mindt

Pecené karé s mandlami

(6] porcii —V strede vykosteného karé urobime otvor,

« 800 g bravcového karé bez kosti ktory napInime umytymi susenymi marhulami.
« 100 g susenych marhual — Maso zlahka osolime, okorenime a za ob-

« 100 g jemne postrihanych mandli ¢asného podlievania vodou petieme domak-
+ 200 ml $lahackovej smotany ka v rire.

+ 100 ml vody na podlievanie — Po upeceni mdso vyberieme a odlozime do
+ mleté Cierne korenie tepla. Do vypeku nasypeme jemne postrtha-
* sol né mandle, zalejeme Sfahackovou smotanou

a privedieme do varu.
— Poddvame s ryZou a kompétom.

I Elektricka rdra: 200 °C « Teplovzdusna rura: 180 °C
Plynova rdra: stupefi 4 » Cas pecenia: 90 mint

12 Recept od Evy Canigovej z Topol¢ian



Zapekana svieckovica
O porcii

« 800 g bravcovej svieckovice

« 4 kusy syra s bielou plesiiou na povrchu
* 300ml oleja

« 1 lyZica grilovacieho korenia

« 150 ml vody na podliatie

« 1 cibula

« 2 lyZice hladkej muky

« vlasské orechy

* sol

ézE? Priprava: 35 minut

— Umyté mdso nakrajame na hrubgie platky,
naklepeme, ochutime grilovacim korenim

a opecieme na oleji z oboch stran.

= Syr s bielou plesfiou pozdlzne prekrojime
a poukladame na opecené platky masa.
Povrch syra ozdobime orechmi, podfa chuti
osolime a este dusime prikryté 5 min(t.

— Cibulu nakrajame na kolieska, obalime

v muke a prudko vypraZime na oleji dochrum-
kava. Maso ozdobime pripravenou cibulou
a podavame so zemiakmi a zeleninovym
Salatom.

Recept od Daniela Korefia z Kosic
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%Pn’prava:% minat
Chaluparske raznici
@Oporcie

* 600 g brav¢ového pliecka

« 1 stredne velka cibula

* 1 zelend paprika

« 1 Cervena paprika

+ 100 ddenej slaniny bez koze

* 1009 klobasy

* hotova paradajkova omacka
na grilovanie

Pikantna marinada:

* 3 lyzice keCupu

* 3 lyzice dijonskej horcice

* sol

* 3 lyZice oleja

« mleté Cierne korenie

« 3 straciky cesnaku

« 1 cibula

— Umyté a osusené maso pokrajame na
kocky, cibulu na $tvrtky, papriku, slaninu

a klobasu na platky.

— Mdso nalozime na 30 mindt do pikantne;
marinady, ktord pripravime z uvedenych
ingredienci.

— Na ihly striedavo napichujeme maso,
slaninu, cibulu, klobasu a papriku. Pe¢ieme
na grile alebo kratko na panvici opecieme
a prikryté dusime domadkka.

— Podavame s paradajkovou omackou

a chlebom, pripadne so zemiakmi.

(a3 tip: Paradajkovii omdcku si
moéZete pripravit zo zrelych parada-
jok, ktoré nakrdjate na kocky, krdtko
podusite na cibuli a rozmixujete.
Ochutite napriklad cerstvou bazalkou
a cesnakom alebo cili a sunkou.

Recept od Ivety Valovi¢ovej z Hradku nad Vahom

—@Z} Priprava: 1 hodina 10 minut

PecCené karé
s palacinkami

@O porcie

« 700 g brav¢ového karé v celku

« nastrihana kora z 1 pomaranca

* 2 lyZice hladkej muky

* 3 lyZice olivového oleja « mleté cierne
korenie ¢ sol « voda na podlievanie

* parmezan na posypanie

Omacka:

* 2 vacsie cibule 2 lyZice oleja

« Cerstva bazalka (podla chuti)

« 200 g Cerstvych Sampifidnov

« 2 lyZice smotany na varenie

« sol' « mleté Cierne korenie

Palacinky:

+ 250ml mlieka « 100 g hladkej muky

« 1 vajce « Stipka soli « olej na vyprazanie

* 1 lyZica posekanej petrzlenovej viiate

— Umyté mdso osolime, okorenime, potrie-
me pomarancovou korou, obalime v hladkej
muke a prudko opecieme na olivovom oleji
dozlatista.

— Maso po opeceni preloZime na plech

a dame do vyhriatej rary upiect domakka.
Podlievame vodou a obcas obratime.

— Omacka: Cibulu nakrdjame na jemné
platky a udusime na oleji dosklovita. Vlozi-
me pokrajané Sampifiény, bazalku a dusime
asi 10 minGt. Do zmesi pridame smotanu,
osolime, okorenime a kratko povarime.

— Palacinky: Mlieko, hladkd muku, vajce
dobre spolu vymieSame, osolime a nechame
par mindt odstat. Na oleji vyprazime Styri
palacinky, ktoré potom nakrajame na Siroké
rezance a pridame do hubovej omacky.
Ochutime posekanou petrzlenovou viiatou
a zlahka premieSame.

— Upecené karé nakrajame na 4 platky.
Jednotlivé porcie podavame s oméackou,
posypané postrihanym parmezanom. Ozdo-
bime Cerstvou bazalkou.

I Elektricka rira: 180 °C « Teplovzdusna rara: 160 °C
Plynova rara: stupefi 3 « Cas pecenia: 35 min(t

Recept od Martiny Prevuziiakovej z Novej Lubovne 1§



BRAVCOVE MASO

% Priprava: 30 minat

Rezne pod jablkovou perinou

@Oporcie

« 4 bravCové rezne zo stehna
« hladka muka na obalovanie
- olej na opekanie

« 4 platky anglickej slaniny

- 2 jablkd

- voda na podliatie

« 4 platky tvrdého syra
« mleté Cierne korenie
* sol

— Mdso umyjeme, naklepeme, osolime, oko-
renime a nechame chvilu odleZat. Rezne
obalime v hladkej muke a prudko opecieme
na oleji z oboch stran.

— Rezne poukladdme na pekdc a zalejeme
vypekom. Na kazdy rezefi poloZime platok
slaniny a jablka. Pripravené maso podlejeme
vodou tak, aby bolo ponorené v Stave, ale
slanina s jablkami uZ nie. Dame piect do
vopred vyhriatej rury.

16

— Pred koncom pecenia na kazdy rezefi polo-
Zime platok tvrdého syra a ddme na 5 minGt
zapiect. Podavame so zemiakovou kasou
alebo s ryZou.

Elektricka rara: 180 °C  Teplovzdusna rara: 160 °C
Plynova rara: stupefi 3 « Cas pecenia: 25 min(t

(a3 tip: Na pripravu mézete pouzit
aj morcacie alebo kuracie mdso.

Recept od Martiny Prevuziidkovej z Novej Lubovne



