RECEPTY K OCHUTAVKE
Natierky

Nétierka makovo-medovéa
0,15 kg maslo, 0,10 kg mak, 0,05 kg med, mlieko. Zomlety mak zalejeme vriacim mliekom,
pridame med, maslo a vyslahame hladki hmotu.

Natierka syrovd labuZnicka

0,15 kg maslo, 0,10 kg syr taveny, 0,10 kg syr plesiiovy, 0,10 kg syr tvrdy, cibula, mlieko.
Maslo vymiesame s makkym syrom a mlieckom. Pridime najemno posekani cibulu,
nastruhany plesniovy a tvrdy syr. Vsetko vyslahame do peny.

Natierka tvarohova s tresc¢ou peceriou

0,10 kg maslo, 0,15 kg tvaroh, trescia pecen, cibula. Do vyslahaného masla pridame
prelisovany tvaroh, tresciu pecen bez oleja a najemno posekanu cibulu. Vsetko dobre
vyslahame do peny.

Natierka kuracia s uhorkami

0,15 kg maslo, 0,12 kg kuracie prsia, 1 ks vajce, 0,05 kg uhorky sterilizované, horcica, sol,
mlieko. Kuracie prsia nakrajame a uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni nechame
vychladnut a zomelieme. Maslo vymiesame s mliekom, pridame nastrdhané sterilizované
uhorky a natvrdo uvarené a postruhané vajce, dochutime solou, horcicou  a dobre
vyslahame.

Natierka zeleninova letna

0,15 kg maslo, 1 ks vajce, paradajka, paprika, cibula, sol’ jogurt biely. Maslo vymiesame
s postruhanymi na tvrdo uvarenymi vajcami, pridame najemno pokrajanud papriku, paradajku,
cibulu a biely jogurt. Dochutime solou a dobre vymiesame.

Saldty

Saldt Padovy s cherry paradajkou a bazalkou

1 kg ladovy salat, 0,20 kg cherry paradajky, bazalka Cerstva, citronova stava, olivovy olej.
Ladovy Saldt natrhdme na mensie kusky. Paradajky nakrajame. Pokvapkame olivovym olejom
a citronovou stavou. Posypeme cerstvou bazalkou.

Saldt 7 hlavkovej kapusty s Kiwi

0,25 kg kapusta hlavkova biela, 1 kg kiwi, cukor krystalovy, citron, sol. Kapustu pokrdjame
na rezance, kiwi pokrdjame na Kkocky, spolu premiesame a dochutime cukrom, solou
a citronovou Stavou.

Saldt zemiakovy so zeleninou

2,50 kg zemiaky, 0,18 kg uhorky sterilizované, 0,10 kg hrasok, 0,25 kg jablka, 0,25 kg
korenova zelenina (mrkva a petrzlen), cibula, ocot, horcica, sol, olej olivovy. Zemiaky
uvarime v Supke a nakrajame na malé kocky. Uhorky bez ndlevu, uvareni korernovi zeleninu,
jablk& pokrajame na malé kusky a pridame spolu aj so sterilizovanym hraskom (moéze byt aj
mrazeny) k zemiakom. Osolime, zriedime s vyvarom zo zeleniny, pridame olej, dochutime
horcicou, cukrom, octom a dobre premiesame.



Mucniky

Krém jogurtovy s mascarpone a kakaom

1 kg biely jogurt, 0,300 kg mascarpone (lucina), 0,10 kg cukor praskovy, cukor vanilkovy,
kakao. Biely jogurt a mascarpone zmiesame, pridame cukor praskovy, cukor vanilkovy, kakao
a vyslahame do peny.

Ovocny Saldt s jogurtom

0,15 kg jogurt biely, 0,70 kg jablka, 0,40 kg banan, 0,25 kg pomaranc, 0,25 kg kiwi, viasskeé
orechy, cukor krystalovy, cukor vanilkovy, dzem marhulovy. Ovocie umyjeme, oSupeme

a nakrajame na malé kasky. K nakrajanému ovociu pridame rozslahany jogurt, cukor
krystalovy, cukor vanilkovy a dzem. Nakoniec pridame pomleté viasské orechy.

Fazul’ové brownies ( 25 porcii )

1 kg sterilizovand fazula farebna (cista vaha bez nalevu), 10 vajec, 0,50 kg cukor trstinovy,
0,325 kg kokosovy olej, 0,175 kg kakao, 3 ks prasok do peciva, mleta Skorica, sol, maslo,
struhanka. V miske vyslahame vajcia, kokosovy olej a cukor. K vyslahanej zmesi pridame
sterilizovanu fazulu bez nalevu, Stipku soli a mixujeme do hladkej konzistencie, pridame
kakao, ktoré sme zmiesali s mletou Skoricou a praskom do peciva. Zmes vylejeme do maslom
vymasteného a strithankou vysypaného pekdaca a pecieme 30- 50 minat pri 160 °C

Omacky
Omacka jogurtova
0,50 kg jogurt biely, horcica, cibula, cesnak, cukor krystalovy, citrony, sol. Jogurt vyslahame

S horcicou, pridame najemno nakrajanu cibulu, prelisovany cesnak, dochutime cukrom, solou
a citronovou stavou.
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