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Mili priatelia,

skvelé recepty, ktoré ndm zasielate do redakcie, sa stali bo-
hatym zdrojom na zostavenie 15. dielu kuchdrskej knihy
7 lispesnej edicie Recepty zo Zivota.

Vybrali sme jedld, ktoré by sa hodili na chutnii veceru.
Niekto si pod pojmom vecera predstavuje neskory vydat-
nejsi obed v kruhu rodiny, ini ju zas chdpu ako rychle za-
sytenie pecivom s jednoduchou ndtierkou alebo Saldtom.
Knihu sme preto zostavili ¢o najrozmanitejsie, aby si kaz-
dy mohol vybrat presne to, ¢o md rdd.

Coraz viac dbdme na svoje zdravie a liniu. Jest neskoro
vecer urcite nie je zdravé, ale pripravit si nieco dobré tak
okolo piatej-3siestej moze byt prijemnym relaxom a potese-
nim pre najblizsich.

Verim, zZe tdto kniha spolu s peknymi fotografiami bude
pre vds dobrou inspirdciou.

Vdaka patri kuchdrom TomdsSovi a Jozefovi, ktori jedld
podla vasich receptov uvarili, fotografovi Dusanovi, ktory
md ten sprdvny cit pre dobry zdber.

Diifam, Ze kniha vds potest a bude vasim Sikovnym po-
mocnikom v kuchyni.

Prajem za vsetkych spolupracovnikov dobrii chut a vela
uspechov pri varent!

Blanka Nemcekova
zostavovatelka knihy



Kuracia pecen na razni Kura v kecupovej omacke




KURACIE MASO

s.22 s.23 s.24

s mangoldom Kura na vine
s. 25 s.2



KURACIE MASO %Pripravazso minut

Zapekané kuracie rezne

@ porcii + 100 g 3unky

« 8 platkov kuracich pfs « 8 ks platkového syra
- olej na opekanie a vymastenie plechu « 1 kysla smotana

« 1 cibula « mleté cierne korenie
* 200 g ¢erstvych Sampindnov « sof

Ocistené kuracie rezne mierne naklepeme,
okraje nareZeme, z oboch stran osolime,
okorenime a opecieme na rozpalenom oleji.
Opecené maso vyberieme a vo vypeku speni-
me nadrobno nakrajanu cibulu.

Pridame ocistené a nakrajané Sampifiony

a orestujeme ich.

Na vymasteny plech rozloZime opecené
platky mdsa, na kazdy dame lyZicou kdpku
orestovanych Sampindnov a prekryjeme plat-
kom Sunky a syra.

Takto pripravené rezne zalejeme kyslou smo-
tanou a dame zapiect do horucej rdry

na 10 minut.

Podavame s opekanymi zemiakmi a so zeleni-
novou prilohou.

I Elektrickd rara: 200 °C « Teplovzdusna rdra: 180 °C
Plynovd rara: stupefi 4 « Cas pecenia: 10 mindt

8 Recept od Klary Rajnohovej z Levic






KURACIE MASO

€E§ Priprava: 25 minat

Pikantné kuracie stehna

Oporcie

« 8 kuracich stehien

- 1 feferénka

* 2 vajcia

* 150 g hladkej muky

* 30 g mandlovych
lupienkov

* 100 ml bieleho vina

« olej na vyprazanie

* sol
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— Kuracie stehna umyjeme, osusime a osolime. VloZime do
misy, pridame pokrajanu feferonku a vetko zalejeme vinom.
— Stehna nechame niekolko hodin odleZat.

— Zltky zmieame s mikou a so 100 ml bieleho vina, ktorym
sme zaliali mdso, a vypracujeme hladké cesticko.

— Z bielkov vysfahame tuhy sneh, zmiesame ho s mandfovymi
lupienkami a primieSame do cesticka.

— Stehna po odleZani vo vine obalime v pripravenom cesticku
a na oleji vyprazime.

— Poddvame so zemiakovym Saldatom alebo zemiakovym pyré.

Recept od Mérie Durajovej z Cadce



% Priprava: 30 minat

Kuracie placky

(4) porcie — Ocistené kurca vykostime, zbavime tuku a koZe. Pokrajame
* 1 kur¢a (asi 5009) ho na rezance, priddme diétnu salamu postrdhant na hrubom
* 4 lyZice Skrobovej strihadle, odkvapkané, nadrobno pokrajané leco, vajcia,
zemiakovej mucky 150 ml oleja, Skrobovi mucku, vegetu a sol.
* 309 diétnej salamy — V3etko premiesame a nechame v chladnicke 12 hodin
* 150 ml leca odleZat. Potom k mase pridame nadrobno pokrajant cibulu
* 4 vajcia a prelisovany cesnak.
* 150ml oleja + olej —Z masy tvarujeme malé placky, ktoré opekdme na oleji
na opekanie z oboch stran. Podavame so zemiakovou kasou a $alatom.
* 2 lyzicky vegety
« 1 cibula
« 1 strucik cesnaku
* sol

Recept od Eugénie Valachovicovej z Vranova nad Toplou 11



KURACIE MASO

éz@ Priprava: 30 minat

Kuracie stehna na kapuste

@ porcie

« 2 kuracie stehnd

« 7509 zemiakov

* 3509 kyslej kapusty

» olej na vymastenie pekaca
* sol

+ 200 ml sladkej smotany
« 709 strihaného syra

» mletd Cervend paprika
* mleté Cierne korenie

« celd rasca
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— Kuracie stehna osolime a nechame asi hodinu odlezat. Ocis-
tené a nakrajané zemiaky osolime, posypeme rascou a dame
do vymasteného pekaca.

— Z kyslej kapusty vytlacime Stavu a kapustu rozloZime na
zemiaky.

— Pekac¢ vloZime asi na 20 mindt do vyhriatej rary.

— Smotanu zmieSame s mletou Cervenou paprikou a mletym
¢iernym korenim. Kuracie stehna potrieme touto zmesou

a polozime ich na predpecené zemiaky s kapustou. Spolu
upeCieme.

— Pred dopecenim posypeme obsah pekaca postrdhanym
syrom a pecieme eSte asi 5 minat, kym syr neziska zlatistu
korku.

I Elektricka rara: 200 °C « Teplovzdudna rdra: 180 °C
Plynova rira: stupefi 4 « Cas pecenia: 25 — 30 mindt

Recept od Evy Durigkovej z Hragného



€E§ Priprava: 35 minat

Kuracia pecen v alkohole

@O porcie

+ 800 g kuracej pecene
* 50ml piva

* 30 ml vodky

* 300 ml mlieka

« 2 velké cibule

» 2 kocky slepacieho bujénu
* 100 g udenej slaniny
* 4 tenké platky syra

« majoran (podla chuti)
* sol

* mleté Cierne korenie

— Do mlieka rozmrvime bujénové kocky, pridame na kolies-
ka pokrajanu cibulu, sol, korenie a majoran. Prilejeme pivo

a vodku. Touto marinddou zalejeme umytu pecen pokrajanu
na vacsie kusy a na noc dame do chladnicky.

— Pred pripravou pecefi vyberieme, nechame odkvapkat na
servitke a kaZdy kus zabalime do tenkého platka slaniny.
Zavitky poukladame na vymasteny pekac a dame piect, kym
slanina nebude chrumkava.

— Na kazdy kus pecene dame tenky platok syra a eSte 5 mintt
dopekame v rare, kym sa syr neroztopi.

I Elektricka rura: 180 °C « Teplovzdu$na rdra: 160 °C
Plynova rdra: stupefi 3 » Cas pecenia: 15 minit

Recept od Andrey Juhdszovej z Ozdian



KURACIE MASO

% Priprava: 15 minat

Kuracie prsia v jogurte

@O porcie

* 500 g kuracich pfs

« 2 tégliky bieleho jogurtu

* 100 g strdhaného tvrdého
syra

+ 150 g strthanky

* 2 lyZice posekanej
petrzlenovej viiate

« mleté Cierne korenie

« olej na vymastenie pekaca
a na pokvapkanie masa

* sol
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-V jednej miske zmieSame postrahany syr, posekanu petrzle-
novu viat a strihanku, do druhej misky nalejeme jogurt.

— Kuracie prsia oplachneme, osusime a pokrajame na podlho-
vasté kusky.

— Kusky masa osolime, okorenime, namoc¢ime najprv do
jogurtu, potom do syrovo-strithankovej zmesi a poukladame
na vymasteny pekac.

— Takto pripravené maso pokropime olejom a upecieme vo
vyhriatej rdre dozlatista.

— Poddvame so zemiakovou kasou a zeleninovym Salatom.

Elektricka rara: 200 °C « Teplovzdudna rdra: 180 °C
Plynova rira: stupefi 4 « Cas pecenia: 10 — 15 minut

Recept od Gabriely Cekanovej zo Sabinova



% Priprava: 40 minat

Lupienkové kurca

Oporcie

* 1 kurca

« Stava z 1/2 citréna

« 1 lyzicka grilovacieho
korenia

e solf

* 4009 kukuri¢nych
lupienkov

* 4004 syra eidam

* 100 — 200 ml oleja

L

Recept od Zuzany Bugalovej z Bytce

— Kur¢a umyjeme, naporciujeme, pokvapkame citrénovou
Stavou, osolime, okorenime grilovacim korenim a nechdme
priblizne pol hodiny odleZat.

= Syr nastrihame, zmieSame s kukuri¢nymi lupienkami, zale-
jeme olejom a tiez nechame pol hodiny odstat.

— Tretinu lupienkovej zmesi navrstvime do misy z ohriovzdor-
ného skla a na to poukladdme porcie kurcata.

— Na kazdy kusok kurcata navrstvime lupienkovo-syrovi zmes,
ktorl k masu silno pritla¢ime.

—VloZime do horucej rury a upecieme.

— Podavame s ryZou a listovym Salatom.

I Elektricka rdra: 190 °C « Teplovzdusna rdra: 170 °C
Plynova rura: stupefi 3 « Cas pecenia: 45 — 55 minit




KURACIE MASO

Skryty kuraci paprikas

O porcii

* 500 g mletého kuracieho masa

* 5009 cestovin (vhodné su 3piralky)
« 1 velka cibula

« 1 stracik cesnaku

« 1 lyZitka mletej cervenej papriky

« 1 stiplava paprika

* 2 paradajky

* 50 ml ¢erveného vina

* 100 g udeného syra

€E§ Priprava: 50 minat

« olej na opekanie a vymastenie pekaca
« mleté Cierne korenie

o sol

Omacka:

* 30g masla

* 500 ml mlieka

« 1 stracik cesnaku

« 1 lyZica hladkej muky

* 200 ml kyslej smotany

— Na oleji spenime nahrubo nakrajanu cibul,
pridame roztlaceny cesnak, mletd Cervent
papriku, mleté mdso a restujeme spolu asi

5 minut.

— Priddme na jemné pasiky nakrajanu Stipla-
vU papriku a nadrobno pokrajané paradaijky.
Osolime, okorenime a asi 5 minit opekame.
Prilejeme Cervené vino a odkryté dusime este
5 mindt.

— Omacka: Na masle oprazime muku

(len mierne), za staleho mieSania postupne
zalievame studenym mliekom a varime asi

5 minat. Omacku ochutime prelisovanym
stricikom cesnaku a po miernom vychladnuti
priddme kyslt smotanu. Dohladka
vymieSame.
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— Cestoviny uvarime v osolenej vode podla
navodu na obale.

— Dno zapekacej misky vymastime, naspodok
dame uvarené cestoviny, na ne navrstvime
kuraci paprikas$ z mletého masa a zalejeme
cesnakovou omackou.

— Navrch nahrubo nastrihame tdeny syr

a v dobre vyhriatej rire zapecieme.

IEIektrické rdra: 180 °C « Teplovzdudna rara: 160 °C
Plynova rdra: stupefi 3 » Cas pecenia: 35 mint

Recept od Evy Kratkej z Komarna



