Masoveé placicky prirodni

800 - 1000 gr mletého masa (polovina hovézi, polovina vepfové), 1/2 Izicky mletého kminu, 1/2 Izi¢ky

mletého pepre, 1/4 1zi¢ky Cubrice, 3 strouzky ¢esneku, stl podle chuti.
Pfiprava:

Do misy dame maso a osolime dle chuti (opatrné). Pfiddame drceny ¢esnek, Cubricu, pepr, kmin, dikladné

promichdme a propracujeme, nejlépe ru¢né. Nechdme chvili odlezet v lednici.
Tuto masovou smés mlzeme opékat na grilu, nebo na panvi.

Na panev dame lIzici oleje a rozehiejeme. Masovou hmotu jesté jednou promichame. Lzici vykrajujeme
kousky masové hmoty, které tvarujeme na cca 4-5 cm velké placi¢ky, silné asi 1 cm. Jakmile mame
dostatecny pocet placi¢ek na pokryti pdnve, ddme je na rozpalenou panev a pomalu smazime na jedné
strané asi 5 min., poté je obratime a smazime po stejnou dobu. Dobu smazeni je tfeba upravit podle

intenzity smazeni. Placi¢ky maji byt po obou stranach osmazené dorlzova.
Pokud placi¢ky opékdame na grilu, délame je vétsi a tlustéjsi.

K placi¢kam se jako priloha hodi rizné druhy zeleniny nebo salatd. Napr. ledovy salat pokapany citrénem,

papriky. dubovy salat, atd. Dobrou prilohou je rovnéz dordizova osmazena houska.

Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Gulas s kurecich jater s houbami

Suroviny:

1/2 - 3/4 kg kurecich jater, 1/2 - 3/4 kg cibule, 3 strouzky Cesneku, 3 IZice sadla, 2 dcl. laku z okurek,
jeden vétsi brambor, 1-2 cm vyhonku zazvoru, sll, 1/4 1Zicky mletého pepre, 1/2 1zi¢ky drceného kminu, 3

IZicky sladké papriky, 1/4 - 1/2 palivé papriky (dle natury). 4 vétsi zampiény. Houby mohou byt klasické
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(pokud zrovna rostou), Zampiony, jidaSovo ucho, atd.

Priprava:

V kastrélu rozpustime sadlo, pfidame jemné nakrajenou cibuli a osmahneme do sklovitého povrchu cibule.
Priddme Cesnek a oprana jatra, rozkrajend na mensi kousky. Michdme. Az jsou jatra podusend priddme na
jemno nakrajeny zazvor, kmin, pepf, 2 1zicky sladké papriky, palivou papriku, houby a nechdme 5 - 10
min podusit. Michame a davame pozor, aby jsme to nepfipalili. Poté pfidame lak z okurek a trochou vody,
prikryjeme poklickou a dusime cca 1/2 hodiny na mirném ohni. Ob¢as zamichdme. Syrovy oloupany
brambor nastrouhame na struhadle na jemnou kasSi¢ku a pfiddme do gulaSe na zahusténi. Pfidame také
IZicku sladké papriky na zabarveni. Promichdme a nechdme povafit. Pokud je gulds hodné husty, podle
potieby naredime varici vodou. Dosolime podle chuti. Na talifi posypeme jemné nakrajenym pérkem a

poddvame s Cerstvym pecivem nebo chlebem.
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Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Masove placky

Suroviny:

600 gr mletého masa (polovina hovézi, polovina veprové), 3 Izice kokosové moucky, 3 strouzky ¢esneku,
1 1zicka drceného koriandru, 1/2 1Zi¢ky drcené kurkumy, stl, 1/4 I1zi¢ky mletého zazvoru, 2 vejce, 3 Izice

hladké mouky nebo Skrobu, olej na smazeni, 1 citrén, 1 ledovy salat
Priprava:

Do misy dame maso a osolime dle chuti (opatrné). Pfidame drceny Cesnek, koriandr, kurkumu, zdzvor a
dikladné promichame. Pfiddme vejce, zasypeme kokosovou mouckou a hladkou moukou. Opét dikladné

promichame. Nechame chvili odlezet.

Ledovy saladt rozebereme, odstranime ovadlé listy, vypereme ve vodé a nechdme okapat. Salat
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rozprostfeme na talife a ozdobime citrénem nakrajenym na kolecka.

Na panev dame lIzici oleje a rozehiejeme. Masovou hmotu jesté jednou promichame. Lzici vykrajujeme
kousky masové hmoty, které tvarujeme na cca 4-5 cm velké placicky, silné asi 1 cm. Jakmile mame
dostatecny pocet placi¢ek na pokryti pdnve, ddme je na rozpalenou panev a pomalu smazime na jedné
strané asi 5 min., poté je obratime a smazime po stejnou dobu. Dobu smazeni je tfeba upravit podle

intenzity smazeni. Placi¢cky maji byt po obou stranach osmazené do rézova.

Hotové placicky ddme po nékolika kusech na ledovy saldt a podavame. K placi¢kam prikusujeme ledovy

salat pokapany citrénem. Dobrou prilohou je dorlizova osmazena houska.

Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Zelna s klobasou

2,5 I hrnec - 8 porci
Suroviny:

1 vétsi cibule, 1 kg kysaného zeli, 5 dkg slaniny, 1 nozka domaci klobasy, 4 mensi brambory, 2 celé
bobkové listy, 6 kulicek nového koreni, stl, cely pepf, kmin, libecek, zazvor, 2 strouzky ¢esneku, koreni do

polévky, hladkd mouka, ¥z 1zi¢ky palivé papriky, 1/2 citrénu.
Pfiprava:

Do sita vloZzeného do nadoby vysypeme zeli a vymackame. Lak slijeme do mensi nddoby pro pozdé;si
pouziti. Vyklopime zeli ze sita do nadoby a propereme studenou vodou. Scedime pres sito. Pokud se ndm
zdd zeli jesté hodné kyselé, opét propereme studenou vodou. Scedime a nechdme okapat. Zeli prekrajime
a vlozime do hrnce. Zalijeme vodou a uvedeme do mirného varu. Pfidame bobkové listy a nadrcené
kulicky nového koreni zabalené do gazy (mdzeme také pouzit sitku na ¢aj). Pfiddme na drobno nakrajeny

zazvor, nadrceny cely pepr, kmin, libecek, na drobno nakrdjeny ¢esnek a pripadné trochu osolime.

Jakmile je zeli mékké, vyjmeme gazu s korfenim a prfiddme brambory nakrajené na drobné kostky. Na

panvi 0smahneme nakrajenou slaninu a zpénime na tenké platky nakrajenou cibuli. Pfiddme na kostky
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nakrajenou klobasu a osmahneme. Zasypeme 1,5 - 2 Izicemi hladké mouky a promichdme, aby se mouka

nepfipalila. Prilijeme studenou vodu a rozmichdme jisku, kterou opatrné vlijeme do hrnce se zelim.

Dobre promichdme, ochutndme a budeme dochucovat. Opatrné priddavame odlitého laku, az je polévka
kysela dle vasi chuti. MGZeme dosolit soli nebo polévkovym korenim, okyselit citrénem, pfipadné dosladit
1 nebo 2 kostkami cukru. Pfiddme palivou papriku. Dolijeme prevarenou vodou, nebo vyvarem (zelenina,

brambory, maso) a promichame. Na mirném varu (aby polévka nepretekla) vafime cca 15 minut.

Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Zeleninova s kvasnicemi

2,5 | hrnec - 8 porci
Suroviny:

1 vétsi cibule, 2-3 mrkve, 1/2 celeru, 1-2 petrzele, 1 x kvasnice, slune¢nicovy olej nebo rostlinny tuk, sl

pepf, libeCek, kmin, zazvor, strouzek ¢esneku, kofeni do polévky, hladka mouka, 1/2 citrénu.
Priprava:

V hrnci rozehiejeme dvé |Zice oleje. Do rozehtatého oleje pfiddme na drobno nakrajenou cibuli, mirné
osmahneme. Vlozime na malé kousky nakrdjenou zeleninu, promichdme. Osolime, pfiddme primérené
kofeni, nastrouhany zazvor a na tenké platky nakrajeny ¢esnek. Promichdvame, aby se smés nepfipalila.
Jakmile je zelenina osmazend, zasypeme moukou ( jednu az dvé lzice ), promichdme, nechdme
osmahnout. Zalijeme vodou (nebo vyvarem z brambor, i zeleniny), rozmichame a uvedeme do varu.
Udrzujeme v mirném varu cca 15 -20 min. Pfiddme rozdrobené kvasnice a dikladné rozmichame. Pres
sitko vymackame citron, pripadné osladime kostkou cukru, celkové dochutime. Povarime 10 min. a

odstavime.

Dobrou chut preje Tonda OK2WPA
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Fazolova

2,5 | hrnec - 8 porci
Suroviny:

Slanina, 1 x cibule, 1 x mrkev, 1/4 celeru, 1 x konzerva fazoli (¢ervené fazole ve slaném nalevu, nebo bilé
fazole v tomatovém nélevu), 2 dcl rajského protlaku, sll, pepf, libecek, zazvor, koreni do polévky, hladka

mouka, 1/2 citronu.
Pfiprava:

Nakrajime slaninu na drobné kostecky a vlozime do rozehratého hrnce. Vysmahneme a vlozime na malé
kousky nakrajenou cibuli, promichdvame. Po chvili vloZime mrkev a celer nakrajené na drobné kostky.
Osolime, opepfime a promichavame. Jakmile je zelenina osmazena, zasypeme moukou (jednu az dvé
Izice), promichdme, nechame osmahnout. Zalijeme vodou (nebo vyvarem z brambor, i zeleniny) a
michame, uvedeme do varu. Priddme rajsky protlak, koreni do polévky,sll, fazole a celkové dochutime,
pripadné osladime kostkou cukru, dobre promichame. Pres sitko vymackame citron. Povarime cca 10 min.

a odstavime.
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Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Hovezi s palacinkou

2,5 I hrnec - 8 porci

Suroviny:

3 x strouzek ¢esneku,1 x kousek Cerstvého zazvoru, 1 x cibule, 1 x mrkev, 1 x celer, 1 x pérek, 1 x kostka
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masoxu, 20 dkg hovézi predni, 2 x kost Spikova, hladkd mouka, 4 x |Zice oleje, vejce, 0,5 dcl mléka, sll,

pept, polévkové kofeni. Zavarka:

Dva strouzky cesneku a oloupany zazvor nastrouhdme na malé kousky. Do hrnku, cca 2,5 dcl,
rozklepneme vejce, pfiddme trochu mléka, nastrouhany zazvor s ¢esnekem, sll, pepr a dvé IZice hladké
mouky. Rozkvedldme a zahustime moukou, ¢i naredime mlékem na ridké tésto, obdobné jako pro
palacinky, v mnozstvi cca 2 dcl. Na rozpalenou panev nalijeme pfiméfené olej, rozetfeme a udélame dvé
palacinky, ddme vychladnout a nakrdjime na centimetrové pasky, které nakrajime jesté napfi¢ a ddme na

misku,

Polévka:

Do hrnce dame cca litr vody a uvedeme do varu. Vlozime maso a kost. Osolime 1zickou soli a pomalu
vafime. Asi po 1/2 hodiné pfiddme nastrouhanou mrkev, celer, cibuli nakrajenou na tenkd kolec¢ka,
nastrouhany zazvor, Izi¢ku soli, trochu mletého pepre a udrzujeme na mirném varu. Kontrolujeme, zda je
maso mékké. Jakmile je maso mékké, vyjmeme maso i kosti z vyvaru. Vyvar pfecedime a zeleninu
propasirujeme pres sitko do misky. Z masa okrajime tuk a libové ¢asti nakrdjime na malé kousky a
vloZime zpét do vyvaru. Dochutime masoxem, i polévkovym korfenim, dolijeme prevarenou vodou na

potfebné mnozstvi a uvedeme do varu na nékolik minut.

Ocistime a opereme pdérek a nakrdjime kousek na tenka kolecka. Nakrajime rovnéz na malé kousky zbytek
¢esneku. VSe vliozime do vrouci polévky, uzavieme poklickou a odstavime. Na talife ddme nakrajenou

palacinku a zalijeme horkym vyvarem.

Dobrou chut preje Tonda OK2WPA

Zeleninova polévka

2,5 | hrnec, 8 porci
Pripravte si:

2 mrkve, 2 petrzele, 1/4 celeru, 1 vétsi cibuli, 2 stonky rapikatého celeru, 2 platky ¢erstvého zdzvoru, 2

strouzky ¢inského ¢esneku (Ceského staci jeden), Izicku oleje, 1/5 Hery nebo masla, 1zici hladké mouky,
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pllku citrénu, sil, pepf, kmin, 4 listy ¢estvé bazalky nebo susenou, pfipadné chilli. Do kastrélu dame
IZiCku oleje. Po zahrati pfidame drobné nakrajenou cibuli, michdme a nechame zesklovatét. Pfidéme HERU
a poté na kostky nakrajenou mrkev, petrzel a celer. Stonky rapikatého celeru podéiné rozkrojime a
nakrajime na tenké platky a pfiddme. Nezapomeneme promichat. Pfidame IZicku soli. Chvili podusime a
pak pfiddame na jemno nakrajeny zazvor a Cesnek. Pfihodime mlety kmin a pepf dle chuti. Promichdme a
zasypeme lzici hladké mouky. Jakmile se mouka rozmicha se zaleninou, zalijeme litrem studené vody.
Mlzeme také pridat 1 kostku zeleninového bujénu. Potom opatrné se soli. Polévku za stalého michani
uvedeme do mirného varu. Kdo ma rad trochu ostrejsi chut, pfida na Spi¢ku noze mleté chilli. Dolejeme
vafici vodou asi 2,5 cm pod okraj hrnce a vafime, az bude zelenina dastate¢né mékka. Pfiddme na drobno
nakrajenou bazalku. Opatrné dosolime a okyselime citrénem. Jé5té 5 min. nechame na mirném varu

(Pozor, rada utika). Jestlize vase snaha dopadla tak, jak je vidét na obrazku, pak mizete konzumovat.
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