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TEORETICKA CAST

Rozdéleni vyrobkii studené kuchyné

Zakladni pro dalSi pouziti

majonéza

péna

pomazanka

salat

aspik

dopliky (t€sto, bylinky, vykrajovana zelenina, ovoce, ostatni)

Vyrobky studené kuchyné

Koktejly — z masa, zeleniny, ryb, ovoce, syrti, motskych plodi )

Kanapky

Chlebicky

Finger foods

Vyrobky z vajec — plnénd, oblozena

Vyrobky z masa — pecend, plnéna, v kabatku, masa s krustou, pastika, galantina, rolky, kornoutky
Vyrobky ze zeleniny — plnénd, carpaccio, skladané salaty

Vyrobky ze syri — rolada, koule, fezy, dorticky, rolky, skladané na misu

Vyrobky z ryb — rolada, terina, marinované, dary mote (ustfice, krevety, musle, humr, langusta)
Vyrobky z ovoce — plnéné, salaty

Vyrobky z tést — barchetky, vétrnicky, lodicky, kosicky, kremrolky

Aspiky — z ryb, zeleniny, ovoce, masa

Sushi — maki, temaki, california, nigiri




MAJONEZA

Miuzeme ji nadleh¢it zakysanou smetanou
bilym jogurtem
cerstvym syrem (lucina, gervais)
Do této zakladni majonézy ptidanim dalSich surovin (krevety,losos,Sunka,kufeci maso, pangas, ...)
ziskame dal$i druhy majonéz. Podle zakladni suroviny ma majonéza nazev (kufeci, Sunkova, ...)
MiiZzeme ji jesté nadlehcit uslehanou slehackou a dochutit.
Pouzivéme ji jako koktejl
k plnéni zeleniny
k plnéni vajec
Davame 1 dil majonézy a 1 dily suroviny.

PENA
Pouzivame masa tepelné zpracovana, uzenaiské vyrobky, syry,konzervované ryby, vejce..
Maslo ( rostlinny tuk) a surovinu uslehame. Zleh¢ime uSlehanou §lehackou nebo piiddme tekuty
aspik a dochutime. Pény ozdobné¢ stfikame na vykrajeny chléb

vykréjenou veku

Sikmo nakrajend kolecka rohliku

do kosicku

do lodicek

do barchetek

na vejce

na zeleninu

na ovoce

POMAZANKA

Pomazanky maji tuzsi konzistenci nez pény.

Pouzivame 1 dil suroviny- maslo, rostlinny tuk, ¢erstvy syr, mékky tvaroh, majonéza
1 dil ostatnich surovin- maso, ryby, syry, uzeniny, vejce,zelenina

Pomazanky pouzivame na oblozené chlebicky
na kanapky
plnime zeleninu (¢ekanka, fenykl)
na crackery

SALAT

Krajime na kostky, nudlicky, platky, vypichujeme rizné tvary. Vzdy dbame, aby suroviny mély
stejné tvary.
Piipravujeme z cerstvych surovin
kratce povatrenych surovin
surovin varenych domékka
Spojujeme  majonézou
zakysanou smetanou
bilym jogurtem
dresingem




ASPIK

Zakladni aspik pfipravujeme tak, ze Zelatinu (praskova, platky) namoc¢ime do vody nebo vyvaru a
nechame nabobtnat. Zahiejeme,nesmime prevarit !!Dochutime soli, octem, citronem.
Zelatinu pfipravujeme dle navodu.

Aspiky rizné piibarvujeme

Cerveny — pridame rajsky protlak

bily — ptidame tekutou §lehacku

riZovy — pridame tekutou Slehacku a rajsky protlak

zeleny — ptidame Spenatovy protlak

svétle zeleny — ptidame Spenatovy protlak a tekutou Slehacku
Cerny — pridame ustficovou omacku

Do aspikii pfidavame
cervené fazole ( bily aspik)
cerné fasy ( ¢iry aspik)
hrasek ( ¢iry aspik)

cerstvy kopr ( ¢iry aspik)
mrkvové pyré ( bily aspik)

Na le$téni vyrobkii a na masa v kabatku pouzivame tuhy aspik (na 11 tekutiny 100 g zelatiny)
Na zalévani ryb, masa, zeleniny pouzivame polotuhy aspik (na 1 I tekutiny 50 g Zelatiny)

KOKTEJL

Maji charakter saltu, ale fidsi konzistence. Pfipravujeme je z riiznych chutoveé jemnych potravin.
Moi'ské ovoce - humr, krab, krevety, ...

Ryby- pstruh, treska, pangas, ...

Driibez - kufeci prsa, kriti prsa

Sunka - veprova, kutect, krali¢i

Zelenina - chiest, brokolice, kveétak, ...

Ovoce - jablka, ananas, meloun, broskve

Spojujeme je chutoveé vyraznymi dresingy.
Vrstvime do vychlazenych sklenic ( alespon 3 vrstvy)
Zdobime tapikatym celerem, hroznovym vinem, vyseci citronu nebo pomerance, physalis, ...



PREDKRMY Z MAS
Masa piedem marinujeme, plnime je i Spikujeme kontrastné barevnymi potravinami.
MASA V KRUSTE
Pted tepelnou upravou davame do krusty.
Krusta - cervena ¢ocka varena
sezamova seminka
mrkvova nat’
rukola
kopr

MASA V KABATKU
Vychlazena pecena, Spikovand masa a galantiny jiz tepeln¢ zpracovana davame do kabatku. Aspik
ptipravime dle navodu, nechame zchladnout a ptidame dalsi ptisady. Maso potieme tenkou vrstvou,
nechame ztuhnout a pokracujeme, az je vrstva celistva.
Kabatky pripravujeme - kurkuma, smetana, aspik

rajsky protlak, aspik

smetana, aspik

ustficova omacka, aspik

PASTIKA

Ptipravujeme z rznych druhli mas- veptové, dribez, zv€fina, vnitinosti (jatra ). Pouzivame jeden
druh masa, nebo vice druht s pfidanim jater.

Maso 2x semeleme. Pouzivaime maso syrové nebo tepelné upravené. Spojujeme zloutky,
namocenou zemli. Chut’ zvyraznujeme konlakem, bilym vinem. Dochucujeme pastikovym koienim.
Dame do formy vylozenou téstem, platky slaniny nebo alobalem. Plnime do 2/3 formy. Vaiime ve
vodni 1azni.(délka tepelné piipravy asi 1 hodinu)

GALANTINA

Pipravujeme z vykosténé driibeze, kralika, pernaté zvetiny. Plnime fasi s kontrastnimi potravinami,
aby na fezu tvotily mozaiku. Zabalime 2x do folie a jest¢ do alobalu. Vafime tdhnutim ve vyvaru z
kosti pouzitého zvitete ( lepsi chut’ ). Doba tepelné Gpravy je zavisla na hmotnosti galantiny (1 kg
asi 1 hodinu).

PREDKRMY Z RYB

Pouzivame sladkovodni, motské a dary mote. Ryby tepeln¢ upravujeme a vyraznéji kotfenime.

PLNENE

Pouzivame dravé ryby (candat, Stika, pstruh , losos)

Vykostény plat plnime syrovym mletym rybim masem se §lehackou a kotenim. Pfiddvame aspik.
Dbame na mozaiku (lanyze, kaviar, kopr, ...) Sto¢ime, ddme 2x do folie a vafime v konvektomatu >
hodiny, nechame vychladnout v ledu.

PARFAIT
Rozmixované tepelné upravené rybi maso ochutime, ptilijeme Slehacku, tekuty aspik. Nalijeme do
vylozeného tvoftitka folii. Mizeme davat mozaiku (kaviar, losos, kopr, ...) Nechame ztuhnout.

V ASPIKU
Tepelné upravené (posirované) ryby. Plody mote pouze rozmrazime. Zalévame vinnym aspikem.
Zrcadloveé zdobime.



FINGER FOODS

Moderni , pouzivame na rauty a zahradni slavnosti. Je to jidlo mezi prsty tj. pro 1- 2 sousta.

Suroviny upravujeme - peenim, grilovanim,vafenim, konfitované.

Pouzivame — vSechny druhy mas, syry, ryby, dary mofte, zeleninu, obiloviny, ovoce

Podavame — ve sklenic¢kéch, hrneccich, v ulitach, na porcelanovych nebo nerez Izicich, malych
talitcich( hranaté, oval ), na Spizkach, v barchetce, ve vydlabaném rohliku

DOPLNKY

Tvoti soucast mis, zvySuji atraktivitu, vhodnymi dopliiky tvofime 3 D tvary.

Tésta — tvofime miize ( rizn¢ ohybame), kalisky, 1zice, rize, kopretiny, listy,hrozny vina,
masky, ...

Bylinky — cerstvé- petrzelka, pazitka, mata,rozmaryn, libecek, mrkvova nat’, celerova nat’, nat’
cervené fepy, kopr, bazalka, ...

Listy — vinné ( zelené i barevné ), rybizové, jahodové, malinové, ostruzinové, hlavkového

salatu ( rznych barev i tvarti )
Jedlé kvéty — vSechny kromé ocunu a konvalinek ( jedovaté )
vhodné je pouzit bez ¢erny v kvétu, jetel, mesicek zahradni...
Zelenina — vykrajujeme razné tvary
rajce (ruze, skladany kvét), mrkev (ofezavatkem raze), cibule cCervena i bila (kvéty)
porek (chryzantéma,listy), paprika (kvét), okurka, cuketa (listy, hrozny vina)
Ovoce — kanelované k rybam (citron, limeta), ofechy, Cerstvé fiky
physalis (kvét), karambola (hvézdice), hroznové vino (skladany hrozen)
jablko (labut’, vykrajované)
Ostatni — jefabiny, rozinky, suSené Svestky, susené datle, olivy, ryZové nudle, ryzovy papir



PRAKTICKA CAST

1.den — teorie - seznameni s ucivem
praxe - majonéza, pény, pomazanky, salaty. Koktejly, chlebicky, kanapky

2.den - feorie

praxe — plnéna zelenina, vejce a ovoce, capriccio, aspiky, kosicky, barchetky nakladané
3.den — teorie

praxe — vyrobky ze syrl, ozdoby z tést, naklddand masa, pfiprava galantiny, rolad,

nakladané syry

4.den — teorie

praxe — masa s krustou, v kabatku, ryby, pastiky, finger foods, ptiprava jednoporcovych

vyrobku

5.den. - test ovéieni znalosti

_praxe — dohotoveni vyrobki, skladani na inventat, dekorace, uprava na stoly

Od 13. hod. raut pro pozvané hosty.



SEZNAM VYROBKU

Kanapky

Salaty

Zloutkova f4s

nivova péna

Sunkova péna

anglické

okurkové

syrové s koprovou pénou

kufeci s ananasem

masovy — uzenaisky

krabi

Syrovy

waldorf

rybi z kapra

rybi

orientalni

téstovinovy s konfitovanym ¢esnekem
fecky

Pomazanky

uherska
Zampionova
redkvickova
olejovek

s krabim masem
rozhuda

lososova

z taveného syra
nivova

uherska
bylinkovy tvaroh
jatrova

kachni
Cabajkova
Sunkova

z mekkého (Cerstvého) syra s kienem
Zampionova

z olejovek



Koktejly
melounovy se Sunkou a syrem

kufeci s broskvi
krabi

Chlebicky
se Sunkou

se syrovou pénou

s jatrovou pé€nou s ovocem
jarni

vegetarianské

danské

s uherskym saldmem

Vyrobky ze zeleniny
fenykl plnény — salatem, pénou
okurkové Spalicky s uherskou pénou
okurkova srdicka se syrovou pénou
rajcata plnéné pénou z Cerstvého syra s kienem
rajCata plnéna bylinkovym tvarohem
rajc¢ata plnénd rybim salatem
patizony plnéné Zampionovou pénou
patizony plnéné kachni pénou
carpaccio z mrkve
carpaccio z fedkve
carpaccio z okurky

Vyrobky z vajec
plnéna - Zloutkovou fasi

- lososovou pénou
- Sunkovou p€nou
- syrovou pénou
- jatrovou pénou
- Waldorfskym salatem
oblozena - kaviarem
- uzenym lososem
- krevetou

Vyrobky z ovoce
broskve s nivovou pénou
hrusky se syrovou pénou
opuncie se Sunkovou pénou




YyrobKky ze syru

syrova rolada - mandarinky a ofechy
- poli¢an, brokolice
- kaviar, tvaroh
- Sunkova péna, susené ovoce (fiky, meruiiky, rozinky)
koule - zuzeného syra
- pistaciové
- rokforové
- se Sunkou
rolky - s uherdkovou pénou
- Sunkovou pénou
- jatrovou pénou
- syrovou pénou s ¢erstvym ovocem
fezy - se Sunkou
- Sunkova (jatrova) péna
- s tvarohem a kaviarem
dorticky - s policanem
- s ofechy
- se zeleninou
nakladané syry - eidam, uzeny, mozzarela
- bazalkovy hermelin
- Cesnekovy hermelin

Vyrobky z masa

rolada - kufeci s mandlovou ndplni a suSenym ovocem
- veptrova s masovou fasi a fazolkami
- krtti s listovym $penatem
pastika - vepfova
- v tésté
- kufeci v listovém tésté
galantina - z kachny
- 7z kutete
pecend a Spikovand masa - anglicky rostbif
- vepfova pecené protykana
- Spikovana kufteci prsa
- veptfova panenka a la Wellington se smetanito krémem
- veptova pecené skladana
- veptova pecené v petrzelkové krusté
uzeninové vyrobky - rolky z anglické slaniny
- Sunkovo-syrova roldda s ovocem
- Sunkové medailonky s hroznovym vinem

maki
nigiri
california
temaki



Aspiky
¢iry
vinny
smetanovy

Vyrobky z ryb
rolada - ze pstruha
- z lososa
parfait
lososova terina s koprem
ustfice
moftské plody

Vyrobky z tést
barchetky - se syrovou pénou
- s jatrovou p€nou
- plnéné salatem
koSicky - se salatem
- s pénami
kremrolky

Finger foods

Dipy
medovo — hoi€icovy
z modrého syra
brusinkovy
balsamico — redukce
fedkvickovy
koprovy
pomerancovy
pazitkovy



KALKULACE A TECHNOLOGICKE POSTUPY

KANAPKY

Podklad tvoti chléb (tmavy, svétly), veka, zelenina, bageta, tvrdy syr — rizn¢ vykrajené

KANAPKY SE ZLOUTKOVOU FASI

20 porci
Vejce 10 ks
Majonéza 120 g
Sardelova pasta 20¢g
Citronova Stdva 2 ml
Sal 5¢g
Maslo 80 g
Ozdoba
Losos platky 100 g
Kopr Cerstvy 20 snitek
Citron 2 ks
Postup:

Podklad tvoti vykrajeny tmavy chléb nebo tmavé bageta.
Z vatenych vajec vyjmeme zloutky, pfiddme vSe ostatni a vySlehdme fas. Nastiikame na podklad.
Zdobime ruzi z lososa, koprem a plétky citronu.

KANAPKY S NIVOVOU PENOU

20 porci
Niva 150 g
Taveny syr 150 g
Maslo 100 g
Ozdoba
Physalis (Cerstvé jahody) 20 ks
Postup:

Podklad tvoti svétla bageta nebo rohlik.
Nivu nastrouhdme a s ostatnimi pfisadami vySlehame. Nastfikame na podklad.
Zdobime physalisem nebo ¢erstvou jahodou.(hroznové vino svétlé a tmavé)



SUNKOVE KANAPKY

20 porci
Sunka 200 g
Maslo 200 g
Pepft bily mlety 5¢g
Mleta paprika 5¢
Sal 5¢
Ozdoba
Rajce 7 ks
Petrzelka 20 snitek
Postup:
Podklad tvofi tmava nebo svétla bageta.
Sunku s maslem vyslehdme. Ochutime a nastfikame na podklad.
Zdobime ruzi z rajcete a snitkou petrzelky.

ANGLICKE KANAPKY

20 porci
Kften Cerstvy 80 g
Hoft¢ice kremzska 50g
Kecup 50g
Ozdoba
Anglicka slanina 200 g
Kysela okurka 400 g
Pazitka 20 ks
Postup:

Podklad tvofi svétla bageta nebo rohlik.
Strouhany kfen smichame s hoi€ici a keCupem. Namazeme na podklad.
Zdobime platky slaniny, vé&jitkem okurky a snitkou pazitky.

OKURKOVE KANAPKY
20 porci

Taveny syr 300 g
Maslo 200 g
Cesnek 4¢
Salatova okurka 250 g
Ozdoba

Cervena cibule 1 ks
Porek 1 ks
Postup:

Maslo se syrem a cesnekem vyslehdme. Okurku kanelujeme, nakrajime na silngjsi platky
(vykrajime srdce) a nastiikdme.
Zdobime mésicky cibule a porkem.



SYROVE KANAPKY S KOPROVOU PENOU

20 porci

Syr Eidam 1200 g
Taveny syr 200 g
Maslo 200 g
Cerstvy kopr 10g
Ozdoba

Cervena paprika 1 ks
Cerné olivy 10 ks
Cerstvy kopr 20 snitek
Postup:

Ze silngjsich platkh eidamu vykrajime hvézdicky. Taveny syr vySlehdme s méslem a ptidame
nasekany kopr. Stiikdme na vykrajeny eidam.
Zdobime snitkami kopru a vykrajenou paprikou a ¢ernou olivou.

SALATY
KURECI S ANANASEM
1kg

Kureci prsa 500 g
Syr Eidam 200 g
Ananas kompot 150 g
Majonéza 100 g
Citronova Stdva 10g
Sal 10g
Olej 100 ml
Postup:

Kufeci prsa nakrajime na drobné kosticky a opeceme na rozehtatém oleji. Ananas nakrajime na
kosticky, syr nastrouhdme na hrubo, osolime, promichdme s majonézou a citronovou stavou.

UZENARSKY

1kg
Uzena krkovice 300 g
Nakladané cibulky 50g
Cerstvy kien 60 g
Kyselé okurky 170 g
Kecup 200 g
Kremzska hoicice 100 g
Cibule 40 g

Postup:
Vse nakrdjime na drobné kosticky, pfidame strouhany kien, kecCup a hoicici, promichéame.



KRABI

1kg
Krabi tycky 500 g
Jablka 200 g
Syr Eidam 100 g
Bily jogurt 100 g
Sal 10g
Cukr moucka 30g
Citronova $tadva 30g
Postup:
Vse nakrajime na nudlicky a promichdme se zalivkou z jogurtu, soli, citronové §tavy a cukru.

SYROVY

1kg
Madeland 200 g
Syr Eidam 100 g
Uzeny syr 100 g
Jablka 200 g
Pomeranc¢ 200 g
Majonéza 100 g
Bily jogurt 100 g
Zelené olivy S0g
Cerné olivy 50g
Plnotu¢na hot¢ice I5¢

Postup:

Syry nakrajime na nudlicky, ptiddme jablko, pomeranc, olivy- vSe krajené na nudlicky. Spojime
majonézou zlehcenou jogurtem a hoi¢ici.

WALDORF

1kg
Vareny celer 350 g
Vlasské ofechy 150 g
Majonéza 150 g
Bily jogurt 80 g
Jablka 250 g
Cukr krupice 10g
Sul 5¢g
Pomerancova stava 30g

Postup:

Vareny celer a jablka nakrdjime na nudlicky, pfidame drcené ofechy. Spojime majonézou s jogurtem

a ochutime soli, cukrem a pomerancovou $tavou.




RYBI Z KAPRA

1kg
Kapr 500 g
Zelena paprika 100 g
Rajce 200 g
Majonéza S0g
Kien Cerstvy 10g
Jablka 150 g
Sal 10g
Pept Cerny cely 4 ks
Bobkovy list 2 ks
Citronova St'dva 20 ml
Smetana 33% 50 ml

Postup:

Kapra uvatime ve vod¢ se soli, bobkovym listem a celym peptem. Chladné maso vykostime,
nakrajime ( rozebereme) na kousky, pfidame nakrajena jablka, papriku, rajcata na kosticky a
strouhany kien. Spojime majonézou zleh¢enou smetanou. Dochutime soli a citronovou §t'avou.
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RYBI

1kg
Kapr, pstruh, losos 500 g
Brokolice 200 g
Cerné olivy 100 g
Rapikaty celer 100 g
Olivovy olej 50 ml
Sul 10g
Citronova $tava 20 ml
Cukr moucka 10g
Bilé vino 300 ml
Postup:

Ryby uvatime ve vod¢ s bilym vinem. Vychladlé vykostime, piekrajime. Pfidame kratce povatenou
brokolici (malé riizicky) , nakrajeny fapikaty celer a olivy. Z oleje, citronové $t'avy soli a cukru
vytvoiime dresing, ktery pfidame k saldtu a promichdme.




ORIENTALNI

1kg
Ledovy salat 200 g
Jablko 200 g
Cerstvé Zampiony 200 g
Ruzovy grapefruit 250 g
Loupané pistacie 20g
Zakysana smetana 100 g
Citronova $tadva 20 ml
Sul 10g
Maslo 50g

Postup:

Ledovy salat, grapefruit a jablka nakrajime na nudli¢ky. Zampiony nakrajime a podusime na masle.
Vychladl¢ pridame k ostatnim surovindm , spojime dresingem ze zakysané smetany, soli a citronové
Stavy, pridame nasekané pistacie a promichame.

TESTOVINOVY S KONFITOVANYM CESNEKEM

1kg
Téstoviny ( vrtule) 400 g
Pomodoro 150 g
Cesnek 20¢g
Olej 50 ml
Pepft Cerny (cayensky) mlety 3g
Bylinky Cerstvé mix 10g
Sul 10g
Mrkev 150 g
Brokolice 150 g
Fazolové lusky 150 g

Postup:

Téestoviny uvatfime al dente v osolené vod¢ a proplachneme studenou vodou. Cely neloupany cesnek
dame do oleje s ¢asti bylinek a pepiem. Zprudka zavatime a nechame dojit pfi mirné teploté ( musi
byt mekky). Potom jej oloupeme , nakrajime a orestujeme na vzniklém cesnekovém oleji. Zalijeme
pomodoro. Do vzniklé omacky priddme na kostky nakrajenou zblansirovanou mrkev, rizicky
brokolice a lusky ( vSe zblansirované). Dochutime soli a peptfem.

Podavame v koktejlovych sklenkach s bylinkovou krustou.



RECKY

1kg
Rajce 200 g
Zluta paprika 200 g
Salatova okurka 300 g
Cibule ¢ervena 100 g
Cerné olivy 100 g
Vejce 2 ks
Olej 50 ml
Vinny ocet 30 ml
Cukr krupice 20¢g
Sual 10g
Pepft Cerny mlety 2g

Postup:
Zeleninu nakrdjime na kosti¢ky, pfidame nakrajené olivy a osminky vafenych vajec. Z oleje, octa,
cukru, soli a pepfe pfipravime dresing. Spojime s pfipravenymi surovinami.

POMAZANKY

UHERSKA POMAZANKA
1dil masla a 1 dil uherského salamu

ZAMPIONOVA POMAZANKA
1 dil masla a 1 dil podusenych na masle zampioni

REDKVICKOVA POMAZANKA
1 dil gervais a 1 dil fedkvicek, sil

POMAZANKA Z OLEJOVEK
1dil mékkého tvarohu a 1 dil olejovek, cibule, stl

POMAZANKA S KRABIM MASEM
1dil majonézy , 1 dil krabiho masa, jablek celeru, citronova $tava, petrzelka, stl

POMAZANKA ROZHUDA
1 dil mekkého tvarohu a 1 dil cibule, sladké papriky, soli, drceného kminu




PENY

LOSOSOVA PENA

400 g
Drceny losos 100 g
Maslo 300 g
Pept bily mlety lg
Citronova stava 10 ml
Postup:
Maslo vyslehame s lososem, dochutime pepfem a citronovou §t’avou.

PENA Z TAVENEHO SYRA

450 ¢
Taveny syr 200 g
Maslo 250 g
Postup:
Syr vySlehame s maslem.

NIVOVA PENA

400 g
Niva 200 g
Maslo 200 g
Postup:
Maslo vySlehame s nastrouhanou nivou.

UHERSKA PENA

400 g
Maslo 250 g
Uhersky salam ( Herkules) 150 g
Postup:
Nakréjeny salam vyslehdme s maslem.

BYLINKOVY TVAROH

400 g
Me¢kky tvaroh 250 g
Maslo 150 g
Cerstvé bylinky (kopr, bazalka,petrzelka) 20g
Sal 10g
Postup:

Bylinky nakrajime na jemno. Maslo vySlehame a potom Postupné do néj ptidavame tvaroh,

osolime.




JATROVA PENA

400 g
Jatrova pastika 200 g
Maslo 200 g
Postup:
Pastiku vySlehame s maslem.
KACHNI PENA
500¢g
Kachni maso pecené 250 g
Maslo 150 g
Smetana 33% 100 ml
Sal 10g
Postup:
Pecené maso uslehame s méslem, pfidame uslehanou smetanu. Dochutime soli.
CABAJKOVA PENA
400 g
Maslo 150 g
Cabajské klobasa 150 g
Taveny syr 100 g
Postup:
Oloupanou klobasu semeleme, vySlehdme s maslem a tavenym syrem.
SUNKOVA PENA
500¢g
Sunka (veptova, kufeci) 250 g
Maslo 150 g
Smetana 33% 100 ml
Sal 5¢g
Pept bily mlety 2g
Paprika sladkéd mleta 6g
Postup:

Sunku vySlehame s maslem, pfiddme uslehanou smetanu. Dochutime soli, pepfem a paprikou.



PENA Z CERSTVEHO SYRA S KRENEM

600g
Maslo 150 g
Gervais (lu¢ina) 300 g
Smetana 33% 100 ml
Sal 10g
Kien Cerstvy 10g
Postup:
Maslo vyslehame, pridame gervais, uslehanou smetanu. Dochutime kienem, soli.
ZAMPIONOVA PENA
550g
Maslo 300 g
Zampiony &erstvé 150 g
Smetana 33% 100 ml
Sal 10g
Kmin mlety 5g
Postup:

Na 50 g masla opeceme nakrajené Zampiony. Maslo vyslehame s vychladlymi Zampiony a pfidame
uSlehanou smetanu. Dochutime soli a kminem.

PENA Z OLEJOVEK

450 g
Maslo 200 g
Olejovky 100 g
Taveny syr 100 g
Sal 10g
Citronova St'ava 10g
Cibule 50g

Postup:

Maslo vyslehame se syrem a olejovkami. Pfidame strouhanou cibuli, promichame. Dochutime soli,

citronovou $t’avou.




KOKTEJLY

MELOUNOVY SE SUNKOU A SYREM

20 porci
Cukrovy meloun 1 ks
Sunka veptova 300 g
Syr Eidam 300 g
Zakysana smetana 200 g
Bily jogurt 250 g
Sal 10g
Cukr krupice 30g
Citronova $tdva 30 ml
Petrzelka 20 snitek

Postup:

Meloun, Sunku i syr nakrajime na drobné kosticky. Do koktejlovych sklenic vrstvime Sunku, syr a
meloun. Zakysanou smetanu smichdme s jogurtem, dochutime soli, cukrem a citronovou $t'dvou.
Nalijeme na koktejly. Ozdobime petrzelkou.

KURECT S BROSKVi
20 porci
Kufeci prsa 500 g
Broskve kompotované 300 g
Syr Eidam 300 g
Zakysana smetana 250 ml
Bily jogurt 200 ml
Sul 10g
Cukr krupice 30g
Citronova St'dva 30 ml
Pomeranc 3 ks

Postup:

Kufeci prsa uvafime v osolené vodé. Po vychladnuti nakrdjime na drobné kosticky. Ddme do
koktejlovych sklenic, pfiddme krajené broskve a krajeny syr. Zakysanou smetanu smichame s
jogurtem, ochutime soli, cukrem a citronovou $t'avou. Nalijeme na koktejl. Zdobime vyseci
pomerance.



KRABI KOKTEJL

20 porci
Krabi ty€inky 500 g
Bily jogurt 200 g
Jablko 300 g
Celer 250 g
Citronova Stdva 50 ml
Kopr Cerstvy 10 g
Sul S5¢
Petrzelka 20 snitek
Citron 3 ks
Postup:

Celer krajeny na nudlicky nechame pftejit varem. Krabi tyCky nakrajime na nudli¢ky. Jablko
nakrajime na nudlicky a pfelijeme citronovou §tavou. Vrstvime do koktejlovych sklenic celer, krabi
tycky, jablka. Jogurt smichame s nakrajenym koprem a petrzelkou. Dochutime soli a citronovou
Stavou. Nalijeme na koktejl. Zdobime citronem zavéSenym na sklence.

CHLEBICKY

SE SUNKOU

10 porci

Veka 200 g
Sunka 200 g
Vejce 3 ks
Kysela okurka 80 g
Kapie 80 g
Petrzelova nat’ 7g
Vlassky salat 180 g
Postup:

Veku nakrajime Sikmym fezem na stejné silné krajicky. Potfeme salatem, oblozime kornoutem
Sunky, koleCkem natvrdo vareného vejce a véjitkem okurky. Zdobime kapii a petrzelkou.




SE SYROVOU PENOU

10 porci
Veka 200 g
Taveny syr 140 g
Maslo 100 g
Sal 2g
Ozdoba
Rajce 100 g
Paprika oranzova 70 g
Paprika zluta 70 g
Syr Eidam 50g
Salatova okurka 70 g
Postup:

Veku nakrajime Sikmym fezem na stejné silné krajicky. Taveny syr vySlehame s maslem a soli.
Zdobicim sackem nastiikame na chlebicky. Zdobime platkem okurky, vyseci rajcete,
vykrajovanymi tvary eidamu a paprik.

S JATROVOU PENOU A OVOCEM

10 porci

Veka 200 g
Pastikova péna 100 g
Broskve kompotované 100 g
Hroznové vino S0g
Jahody S0g
Balkansky syr 200 g
PENA

Maslo 100 g
Pastika 100 g
Taveny syr 100 g
Kecup 20¢g
Hoft¢ice 10g
Sal 2g
Postup:

Veku nakrajime na stejné silné krajicky. Maslo vyslehame s pastikou a tavenym syrem, pfidame
kecup, hoi¢ici, stl. Ozdobn¢ nastiikame na chlebicky. Zdobime ovocem a balkanskym syrem.



JARNI

10 porci

Veka 200 g
Maslo 160 g
Vejce 5ks
Majonéza 150 g
Kecup jemny 50g
Cibule jarni 35¢g
Pazitka 12¢
Postup:

Veku nakrajime Sikmym fezem na stejné silné krajicky, které potfeme maslem. Vatena vejce
oloupeme, nakrajime na platky a poklademe jimi veku (na 1 chlebicek 4 platky) Majonézu
smichame s keCupem a zdobicim sackem stiikdme na vejce. Zdobime cibulkou a pazitkou.

VEGETARIANSKE
10 porci

Veka 200 g
Zeleninova péna 200 g
Vejce 3 ks
Ozdoba
Rajce 20¢g
Redkvicka 20 g
Brokolice 20¢g
Cervena paprika 20g
Salatova okurka 20g
ZELENINOVA PENA
Maslo 100 g
Tvaroh mékky 250 g
Strouhana zelenina(fedkvicky, okurky, mrkev) 100 g
Cesnek 20¢g
Sul 2g
Postup:

Veku nakrajime na stejné silné krajicky. Do vySlehaného masla pfiddme tvaroh, jemné strouhanou
zeleninu, ¢esnek a stl. Veku potfeme pénou. ObloZime vafenym vejcem a zdobime zeleninou.




DANSKE

10 porci
Veka 200 g
Maslo 100 g
Kften Cerstvy g
Uzeny losos 100 g
Petrzelova nat’ 7g
Citron 2 ks
Cerstvy kopr 10 snitek

Postup:
Veku nakrajime na Sikmé fezy. Potfeme smési jemné strouhaného kienu s maslem. Poklademe
lososem. Zdobime koprem, vyseci citronu a petrzelkou.

S UHERSKYM SALAMEM
10 porci
Veka 200 g
Maslo 50g
Uhersky salam 100 g
Vejce 3 ks
Sterilované okurky 80 g
Petrzelka 7¢g

Postup:
Veku nakrajime Sikmym fezem na stejné silné platky. Potfeme maslem, poklademe kornoutky
saldmu, koleckem vateného vejce. Zdobime vé&jitkem okurky a petrzelkou.

VYROBKY ZE ZELENINY
FENYKL PLNENY ....SALATEM
20 porci
Fenykl Cerstvy 4 ks
Salat kufeci s ananasem (syrovy, waldorf) 1 kg

Postup:
Fenykl rozebereme, odkrojime tuhy stonek. Plnime zvolenym saldtem. Zdobime rGzi z rajcete a
petrzelkou.

FENYKL PLNENY ....PENOU

20 porci
Fenykl Cerstvy 4 ks
Péna lososova (uherska, Sunkova, cabajkova) 1 kg

Postup:
Fenykl rozebereme, odkrojime tuhy stonek. Plnime zvolenou pénou. Zdobime kukufickou a
pazitkou.



OKURKOVE SPALICKY S UHERSKOU PENOU

20 porci
Okurka salatova 400 g
Uherska péna 500 g

Postup:
Okurku kanelujeme, nakrdjime na silnéjsi kolecka. Osusime. Nastiikame pénu. Zdobime ¢ervenou
cibuli, petrzelkou.

OKURKOVA SRDICKA SE SYROVOU PENOU

20 porci
Okurka salatova 400 g
Syrova péna 500 g

Postup:
Okurku nakrajime na kolecka a pomoci vykrajovatka vypichneme srdce. OsuSime. Nasttikdme
pénu. Zdobime srdicky Cervené papriky a petrzelkou.

RAJCATA PLNENA PENOU Z CERSTVEHO SYRA S KRENEM

20 porci
Rajcata ( mald) 10 ks
Péna z Cerstvého syra s kienem 600 g

Postup:
Rajcata rozkrojime na polovinu, vydlabeme vnitiek a plnime pénou. Zdobime pazitkou, ¢ervenou
cibuli.

RAJCATA PLNENA BYLINKOVYM TVAROHEM

20 porci
Rajcata ( mala) 10 ks
Bylinkovy tvaroh 600 g

Postup:
Rajc¢ata rozkrojime na polovinu, vydlabeme vnitfek a plnime tvarohem. Zdobime petrzelkou a
¢ernou olivou.

RAJCATA PLNENA RYBIM SALATEM

20 porci
Rajcata 10 ks
Rybi salat 600 g

Postup:
Rajcata rozkrojime na polovinu, vydlabeme vnitiek a plnime salatem. Zdobime krabi tyckou a
snitkou kopru.



PATIZONY PLNENE ZAMPIONOVOU PENOU

20 porci
Patizony (mal¢) 20 ks
Zampionové péna 400 g

Postup:
Patizony rozkrojime na polovinu. Naplnime pénou a ptiklopime druhou ptilkou .

PATIZONY PLNENE KACHNI PENOU

20 porci
Patizony ( mal¢) 10 ks
Kachni péna 400 g

Postup:
Patizony rozkrojime na polovinu. Naplnime pénou. Zdobime petrzelkou.

CARPACCIO Z MRKVE, REDKVE

20 porci
Mrkev (fedkev) 600 g
Postup:
Mrkev (fedkev) oloupeme, nakrdjime na nafezovém stroji podéln¢.
CARPACCIO Z OKURKY
20 porci
Salatova okurka 600 g

Postup:
Okurku omyjeme a i se slupkou nakrdjime na nafezovém stroji podéIné.

VYROBKY Z VAJEC
PLNENA VEJCE ZLOUTKOVOU FASI

20 porci
Vejce 10 ks
Majonéza 140 g
Sardelova pasta 20¢g
Citronova Stava 10 ml
Sal 5¢
Maslo 100 g
Ozdoba
Platky lososa 150 g
Kopr Cerstvy 20 snitek
Postup:

Varend vejce podélné€ rozkrojime. Vyjmeme Zloutek, spodek setfizneme. Zloutky uslehdme s maslem
a majonézou, pfidame sardelovou pastu, stl a citronovou st’avu. Nastiikame do dalka bilka.
Zdobime ruzi¢kou lososa a snitkou kopru.



VEJCE PLNENA LOSOSOVOU PENOU

20 porci
Vejce 10 ks
Maslo 300 g
Losos drceny 100 g
Pepf bily mlety 2g
Citronova Stdva 10 ml
Ozdoba
Citron 3 ks
Petrzelka 20 snitek
Kaviar ¢erny 30g

Postup:

Varena vejce podéln€ rozkrojime, vyjmeme zloutek a spodek setizneme. Maslo vyslehame s
lososem, ptidame pepf a citronovou $t’avu. Nastiikame na vejce. Zdobime Platky citronu,

petrzelkou a kaviarem.

VEJCE PLNENA SYROVOU PENOU

20 porci
Vejce 10 ks
Taveny syr 350 g
Maslo 200 g
Ozdoba
Cerné olivy 10 ks
Petrzelka 20 snitek
Cervena cibule 1 ks

Postup:

Vaiena vejce podélné€ rozkrojime, vyjmeme zloutek a spodek setizneme. Maslo vyslehame s
tavenym syrem, nastiikdme na vejce. Zdobime olivami, petrzelkou a cibuli.

VEJCE PLNENA WALDORFSKYM SALATEM

20 porci
Vejce 10 ks
Waldorfsky salat 500 g
Ozdoba
Rajce 4 ks
Petrzelka 20 snitek
Postup:

Varené vejce podélné rozkrojime, vyjmeme zloutek a spodek sefizneme. Otvory naplnime salatem .

Zdobime ruzi rajcete a petrzelkou.




VEJCE OBLOZENE KAVIAREM

20 porci
Vejce 10 ks
Kaviar ¢erny 100 g
Ozdoba
Citron 3 ks
Petrzelka 20 snitek
Postup:
Varené vejce podéIné roziizneme. Na zloutek dame kavidr, zdobime stocenym platkem citronu a
petrzelkou.

VEJCE OBLOZENA UZENYM LOSOSEM

20 porci
Vejce 10 ks
Uzeny losos ( platky) 300 g
Ozdoba
Citron 3 ks
Cerstvy kopr 20 snitek
Postup:

Varena vejce podélné rozkrojime, oblozime platky lososa. Zdobime citronem a koprem.

VEJCE OBLOZENA KREVETOU

20 porci
Vejce 10 ks
Krevety 20 ks
Pazitka 20 snitek
Postup:

Varena vejce podéIné rozkrojime, oblozime spaienou oloupanou krevetou a pazitkou.

VYROBKY Z OVOCE
BROSKVE S NIVOVOU PENOU
20 porci
Broskve (kompot loupané) 20 ks (ptlek)
Nivova péna 500 g
Petrzelka 20 snitek
Postup:

Pulky broskvi plnime pénou. Zdobime petrzelkou.




HRUSKY SE SYROVOU PENOU

20 porci
Hrusky 10 ks
Syrova péna 500 g
Physalis 20 ks

Postup:
Hrusky oloupeme, vynddme jadfinec a povatfime ve vodé¢ s cukrem. Vafené vyndame do studené
vody a nechame vychladit. PInime pénou. Zdobime physalisem.

OPUNCIE SE SUNKOVOU PENOU

20 porci
Opuncie 10 ks
Sunkova péna 350 g

Postup:
Opuncie piekrdjime podélné a nastiikame penu.

VYROBKY ZE SYRU

SYROVA ROLADA S MANDARINKAMI A ORECHY

20 porci
Syr Eidam 200 g
Vlasské ofechy 50g
Mandarinky kompot 120 g
Pomazankové maslo 250 ¢g

Postup:

Na plech vyloZeny potravinaiskou folii poskladame platky syra pies sebe. Dame na 3 minuty (para)
do konvektomatu. Po zmé&knuti vynddme a sejmeme folii. Zchladlé pomaZeme pomazankovym
maslem, pfiddme nasekané ofechy a mandarinky. Sto¢ime do rolady, zabalime do folie a ddme
vychladit. Krajime na platky.

SYROVA ROLADA S POLICANEM

20 porci
Uzeny syr 200 g
Polic¢an 50g
Pomazankové maslo 250 g
Brokolice 120 g

Postup:

Na plech vylozeny potravinaiskou folii poskladame platky syra pies sebe. Ddme na 3 minuty (para)
do konvektomatu. Po zméknuti vyndame a sejmeme folii. Zchladlé pomaZzeme pomazankovym
maslem, ptidame spaienou rozsekanou brokolici a poli¢an. Stoc¢ime do rolady, zabalime do folie a
dame vychladit. Krajime na platky.



SYROVA ROLADA S KAVIAREM A TVAROHEM

20 porci
Syr Eidam 200 g
Pomazankové maslo 200 g
Mekky tvaroh 100 g
Cerny kaviar S0g
Sal 5¢
Postup:

Na plech vylozeny potravinarskou folii poskladame platky syra ptes sebe. Dame na 3 minuty (para)
do konvektomatu. Po zméknuti vynddme a sejmeme folii. Zchladlé pomazeme pomazankovym

maslem, pfiddme osoleny tvaroh do kterého ptidame kaviar. Sto¢ime do rolady, zabalime do folie a
dame vychladit. Krajime na platky.

SYROVA ROLADA SE SUNKOVOU PENOU A OVOCEM

20 porci
Syr Eidam 200 g
Sunkova péna 300 g
Susené datle S0g
Susené merunky 50g

Postup:

Na plech vyloZeny potravinaiskou folii poskladame platky syra pies sebe. Dame do konvektomatu 3
minuty ( para). Po zméknuti vyndame a sejmeme folii. Zchladlé pomazeme Sunkovou pénou,
pfidame datle a meruniky. Sto¢ime do rolady, zabalime do folie a nechdme vychladit. Krajime na

platky.
KULICKY Z UZENEHO SYRA
20 porci

Uzeny syr cihla 200 g
Taveny syr 200 g
Maslo 200 g
Oftechy vlasské 200 g
Postup:

Syr na jemno nastrouhdme, pfiddme maslo a taveny syr. Tvarujeme kuli¢ky, obalujeme je v

nastrouhanych ofechach.




PISTACIOVE KULICKY

20 porci
Niva 200 g
Taveny syr 100 g
Maslo 50g
Cesnek 10g
Sunka 100 g
Pistacie 200 g

Postup:

Maslo utieme s tavenym syrem a strouhanou nivou. Pfidame tfeny ¢esnek a mletou Sunku.
Tvarujeme kulicky, obalujeme je v nasekanych pistaciich.

ROKFOROVE KULICKY
20 porci
Taveny syr 200 g
Maslo 100 g
Niva ( rokfoér) 200 g
Syr Eidam 200 g
Kokos strouhany 100 g

Postup:
Syry nastrouhame a smichdme s maslem. Tvotime kulicky, obalujeme je v kokosu.

SYROVE KULICKY SE SUNKOU

20 porci
Syr Eidam 200 g
Niva 100 g
Sunka 200 g
Maislo 100 g
Petrzelka 100 g

Postup:

Syry nastrouhame, Sunku semeleme. VSe spojime s maslem. Tvofime kulicky, obalujeme je v
nakrajené petrzZelce.

ROLKY Z PENOU Z HERKULESU

20 porci
Syr Eidam 200 g
Maislo 100 g
Herkules 80 g

Postup:
Herkules semeleme a vySlehdme s maslem. Na platky eidamu nastiikdme pénu a sto¢ime.



ROLKY SE SUNKOVOU PENOU

20 porci
Syr uzeny 200 g
Sunkova péna 200 g
Postup:
Na platky eidamu nastiikdme Sunkovou pénu a sto¢ime.

ROLKY S JATROVOU PENOU

20 porci
Syr Eidam 200 g
Jatrova péna 200 g

Postup:
Na platky eidamu nastiikdme jatrovou pénu a stoc¢ime.

ROLKY SE SYROVOU PENOU A CERSTVYM OVOCEM

20 porci
Syr uzeny 200 g
Syrova péna 200 g
Hroznové vino tmavé ( Cerstvé jahody) 100 g

Postup:
Na platky syra nastfikdme syrovou pénu. Pfidame krajené ovoce a sto¢ime.

SYROVE REZY SE SUNKOU

20 porci
Syr Eidam 300 g
Sunka 200 g
Taveny syr 150 g
Maslo 200 g
Ozdoba
Pomazéankové maslo 200 g
Cerné olivy 50g
Petrzelka 20 snitek
Postup:

Vyslehame maslo s tavenym syrem a mazeme rovnomérné mezi platky Sunky a syra. Za¢indme
syrem (4 platky eidamu, 3 platky Sunky) Zabalime do folie a nechame vychladit. Krajime na fezy,
zdobime pomazankovym maslem, olivami a petrzelkou.



SYROVE REZY SE SUNKOVOU (JATROVOU) PENOU

20 porci
Syr Eidam 500 g
Sunkova péna 250 g
Ozdoba
Pomazankové maslo 150 g
Redkvicky 10 ks
Petrzelka 20 snitek
Postup:

Sunkovou pénu mazeme rovnomérné mezi platky eidamu (7 vrstev). Zabalime do folie a dame
vychladit. Krajime na fezy zdobime pomazankovym maslem, v¢jifem fedkvicky a petrzelkou.

SYROVE REZY S TVAROHEM A KAVIAREM

20 porci
Syr uzeny 500 g
Meékky tvaroh 200 g
Maslo 100 g
Sal 10g
Cerveny ( éerny) kaviar 100 g
Ozdoba
Pomazéankové maslo 150 g
Petrzelka 20 snitek
Cervena paprika 2 ks
Postup:

Maslo vyslehame, pifidame tvaroh, osolime. Vmichame kaviar a mazeme rovnomérné na platky syra
(7 vrstev). Zabalime do folie, ddme vychladit. Kr4jime na fezy, zdobime pomazankovym maéslem,
vykrajenou paprikou a petrzelkou.

HERMELINOVE DORTICKY S POLICANEM

20 porci

Hermelin ( 100 g) 3 ks
Maslo 160 g
Poli¢an 70 g
Ozdoba

Rajce 5ks
Salatova okurka 100 g
Postup:

Hermelin podélné rozkrojime a vydlabeme. Tuto hmotu utfeme s maslem. Vydlabané hermeliny
plnime koleckem poli¢anu, vzniklou pénou a poli¢anem. Pfiklopime k sobé a dame vychladit.
Krajime na 8 dilkt. Zdobime zbytkem pény, rtizickou rajcete a trojuhelnicky okurky.




HERMELINOVE DORTICKY S ORECHY

20 porci
Hermelin (100 g) 3 ks
Maslo 160 g
Vlasské otfechy 50g
Ozdoba
Vlasské ofechy 20 pulek
Pazitka 20 snitek
Postup:

Hermelin podéIn¢ rozkrojime a vnitiek vydlabeme. Tuto hmotu utfeme s maslem a ptidame mleté
ofechy. Vydlabané hermeliny plnime touto smési, pfiklopime k sobé a ddme vychladit. Kr4jime na 8
dili. Zdobime zbytkem pény, piilkou ofechu a snitkou pazitky.

HERMELINOVE DORTICKY SE ZELENINOU

20 porci

Hermelin ( 100 g) 3 ks
Brokolice 30g
Cervena paprika 30g
Cesnek 5¢g
Maslo 150 g
Cerné olivy 30g
Sul 5¢g
Postup:

Hermelin podéIné rozkrojime a vnitiek vydlabeme. Tuto hmotu utfeme s maslem , ptiddme
spafenou rozsekanou brokolici a na malé kousky nakrajenou papriku a olivy. Dochutime ¢esnekem
a soli. Vydlabané hermeliny plnime touto smési, ptiklopime k sobé a ddme vychladit. Krajime na 8

dila.

NAKLADANY EIDAM

20 porci

Syr Eidam 1000 g
Cibule ¢ervena 180 g
Olej 300 ml
Sal 30g
Pepft Cerny cely 10g
Novée koteni 10g
Provensalské koteni 10g
Feferonky 3 ks
Cesnek 30g
Postup:

Eidam nakrajime na kosticky. Cesnek cibuli a feferonky nakrajime na koletka. Dame do misy,
ptidame olej a koteni. Promichdme a nechame v chladu 1-2 dny odlezet.




NAKLADANY UZENY SYR

20 porci

Uzeny syr 1000 g
Cibule 200 g
Feferonky 2 ks
Cesnek 20g
Olej 500 ml
Paprika Cervena 200 g
Sal 20g
Nov¢ kofeni 10g
Pept Cerny cely 10g
Tabasco 1 ml
Postup:

Syr a papriku nakrdjime na kostky. Pfidame cesnek,cibuli a feferonky — vse krajené na kolecka.

Zalijeme olejem, pfidame stl, pept, nové kofeni a
chladu odlezet.

tabasco. Promichdme a nechame 1-2 dny v

NAKLADANA MOZZARELA
20 porci
Mozzarela 1000 g
Bazalka Cerstva S5¢g
Feferonky 2 ks
Olej 300 ml
Cerné olivy 100 g

Postup:

Mozzarelu, Cesnek, feferonky nakrajime na kolecka. Zalijeme olejem, ptidame krajenou bazalku,

promichame a nechame v chladu 1-2 dny odlezet.

NAKLADANY BAZALKOVY HERMELIN

20 porci
Hermelin 5ks
Cibule 250 g
Paprika ¢ervena 150 g
Bobkovy list 4 ks
Bazalka Cerstva 10g
Provensalské koteni (Kotanyi) 1 1zicka
Olej 500 ml
Postup:

Hermelin, papriku, cibuli nakrdjime na kusy. Pfiljj

eme olej s bobkovymi listy, kofenim a nakrajenou

bazalkou. Promichame a nechame v chladu 2 dny prolezet.




NAKLADANY CESNEKOVY HERMELIN

20 porci
Hermelin 5ks
Cibule 250 g
Paprika zelena 250 g
Provensalské koteni (Kotanyi) 1 1zicka
Bobkovy list 5ks
Nové¢ koteni 20 ks
Pepit Cerny cely 20 ks
Cesnek 5 strouzkt
Olej 500 ml

Postup:
Hermelin, papriku a cibuli nakrajime na kusy. Prilijeme olej s nastrouhanym ¢esnekem a koienim.
Promichame a nechame v chladu 2 dny odlezet.

VYROBKY Z MASA
KURECT ROLADA S MANDLOVOU NAPLN{ A SUSENYM OVOCEM
20 porci

Kufeci prsa 700 g
Zemle 80 g
Mléko 50 ml
Vejce 2 ks
Susené merunky 50g
Rozinky 30g
Mandle 40 ¢g
Maslo 40 ¢
Slanina 40 g
Sal 10g
Petrzelova nat’ 10g
Rum 20 ml

Postup:

Maso nakrédjime na plat a rozklepeme na folii, osolime. Napln pfipravime z na kosticky nakrajené
zemle namocené v mléce, kterou vmichdme do Zloutkli utfenych s maslem. Ptidame kotenti,
rozpusténou na kosticky krajenou slaninu,spafené krajené mandle, suSené krajené ovoce a snih z
bilkil. Na plat z masa rozetfeme naplii. Maso stoc¢ime do rolady a zabalime do folie a pak jesté do
alobalu. PeCeme v konvektomatu na 200°C asi 45min. podlité vodou. Nechame vychladnout (v
ledu) a ddme do lednice. Krdjime na tenké platky a skladdme na misu.



VEPROVA ROLADA S MASOVOU FASI A FAZOLKAMI

20 porci
Vepiova plec 900 g
Syrova ochucena sekana ( Globus ) 300 g
Podravka 8¢
Vejce 1 ks
Fazole Cervené sterilované 80¢g
Sal 5g

Postup:

Plec nakrajime na plat, rozklepeme, osolime, posypeme podravkou Do sekané ptiddme vejce a
fazole, rozetfeme na plat. Maso sto¢ime do folie a pak jesté do alobalu. PeCeme v konvektomatu na
200°C asi 45 min. podlité vodou. Nechame vychladnout v alobalu (v ledu ) a ddme do lednice.

Krajime na tenké platky a skladdme na misu.

KRUTIi ROLADA SE SPENATOVOU NAPLNI

20 porci

Kruti prsa 500 g
Veptovy ofez 200 g
Cerstvy $penat 100 g
Cervena kapie 100 g
Anglicka slanina 80 g
Vejce 1 ks
Zelatina 20¢g
Sal 2¢g
Cesnek 2¢g
Postup:

Z masa pripravime plat. Veptovy ofez umeleme pfidame spafeny Spenat, slaninu na kosticky,
nakrajenou kapii, vejce, sil, Cesnek a zelatinu. Pfipraveny plat potieme smési, sto¢ime do folie a do
alobalu. Pe¢eme podlité vodou v konvektomatu 200°C asi 45 min. nechame vychladnout a poté

kréjime tenké platky a skladdme na misu.




VEPROVA PASTIKA

20 porci

Vepiova plec 600 g
Maslo 10g
Sul 10g
Bobkovy list 1 ks
Drceny kmin 2g
Tymidn 2g
Nové koteni mleté 2¢g
Pepft bily mlety 2g
Kari 2g
Cibule S0g
Veptova jatra 200 g
Slanina 150 g
Rohlik 2 ks
Mléko 200 ml
Zloutek 2 ks
Konak 3ml
Sul 10g
Kofven’i (k’minv, pept bily, nové kofeni, kari, 10g
muskatovy kvét)

Mandle 20¢g
Anglicka slanina 200 g

Postup:

Maso nakréjime na kostky, ddme do pekacku, ptidame maslo, koteni ( stl. bobkovy list, kmin,
tymian, nové koteni, pepft, kari), zalijeme vodou a prikryté dusime v konvektomatu. Vychladlé 2x
semeleme s cibuli, jatry, Spekem a rohliky namocenymi v mléce. Poté piidame Zloutky, konak,
sekané mandle, osolime a okofenime pastikovym kotfenim ( kmin, pepft bily, nové kotenti, kari,
muskatovy kvét). Formy vyloZzime platky anglické slaniny, pfiddame hmotu do 2/3 a vatime ptikryté
alobalem ve vodni 14zni - 3/4 — 1hod. Nechame vychladnout ve formé a krajime na platky.
Skladame na misy.

PASTIKA V TESTE
Postup stejny jako piedchozi, formy vylozime pe€icim papirem a pastikovym téstem, ddme smes
do2/3, ptiklopime téstem, vytvotime otvory. Pe¢eme v konvektomatu 220°C — 40 min. Po upeceni
zalijeme aspikem, nechdme vychladnout, vyklopime a krajime na platky, skldddme na misu.




PASTIKOVE TESTO

20 porci
Maslo 200 g
Hladka mouka 750 g
Vejce 2 ks
Voda 150 ml
Postup:

Vsechny ingredience smichame v nelepivé hladké tésto. Z tohoto té€sta miizeme tvotit ozdoby, které
pouzivame na dekoraci mis (mfizky, srdce, rize atd..)

KURECI PASTIKA V LISTOVEM TESTE

20 porci
Drlibezi jatra 600 g
Kufreci prsa 1000 g
Olej 30g
Sal 3g
Pept mlety 2g
Bazalka 1 svazek
Smetana 33% 400 ml
Vejce 4 ks
Pistacie 200 g
Listové tésto - polotovar 2 baleni (700 g)
Zloutek na potieni tésta 2 ks

Postup:

Jatra nakrajime na silngjsi platky, osolime, opepiime, promichdme s bazalkou a nechdme 2 hod.
odlezet v lednici. Odlezend, osuSena jatra orestujeme na oleji a nechame vychladnout.

Kufeci prsa nakrdjime na mensi kousky a se smetanou a roz§lehanymi vejci rozmixujeme v robotu.
Nechame 1 hod. odpocinout. Poté smichame s jatry a pistdciemi. Formu vylozime pecicim papirem
a rozvalenym téstem, naplnime piipravenou fasi do 2/3 piriklopime téstem, kulatym tvotitkem
vypichneme otvory (kominky), aby mohla unikat para. Potfeme Zloutkem a peCeme v
konvektomatu na 200°C — 45 min, nechame vychladnout, krajime. Mtizeme podavat ve formé¢, ve

které se pekla (terina).




GALANTINA Z KACHNY

20 porci
Kachna 1 ks
Konak 45 ml
Veptova jatra 50g
Uzeny jazyk 80 g
Anglicka slanina 80 g
Smetana 33% 80 ml
Vejce 2 ks
Sul 20¢g
Pepft bily mlety 10 g
Kofeni na mleté maso 20g
Provensalské koteni 10g
Druibezi sekana 500 g
Grilovaci kofeni 20g

Postup:

Kachnu vykostime, nechdme spodni stehno, prsa vyfizneme, aby zlstala jen kiize. Kachni prsa
marinujeme v konaku ( den ptedem). Veptfové a kufeci maso semeleme, ochutime kotenim,
smichame s ostatnimi surovinami nakrajenymi na mensi kosti¢ky. Vykosténou kachnu naplnime
pratem. Zasijeme, posypeme grilovacim koteni, zabalime do folie (2x). podlité vodou peceme v
konvektomatu - kombi 130 — 150°C — cca 2hod. Nechame vychladnout v ledu a poté v lednice.
Krajime na platky a skladdme na misy.

GALANTINA Z KURETE
20 porci

Kute 1200 g
Drtibezi sekana 400 g
Zloutky 3 ks
Smetana 33% 100 ml
Sal 20g
Pastikové koteni 20g
Sunka veptova 100 g
Anglicka slanina 100 g
Sterilované zampiony 100 g
Zelatina 20¢g
Postup:

Kufte zcela vykostime, polozime na folii a zlehka naklepeme, osolime, poprasime Zelatinou, mleté
maso ochutime, pfiddme Zloutky, smetanu, pfiddme na kosti¢cky nakrajenou Sunku, slaninu,
zampiony. Fas rozetfeme na pfipraveny plat, sto¢ime, zasijeme, zabalime do folie (2x) a pak do

alobalu. Pe¢eme v konvektomatu - kombi 130 — 150°C — cca lhod. Nechdme vychladnout. Krajime

na platky a skladame na misy.




! ! galantinu — vaiime dobie zabalenou, na konci zavazanou v dostate¢ném mnozstvi vrouci vody,
pro lepsi chut’ vatime ve vyvaru. Upravujeme tdhnutim pfi teploté 80 — 85°C. Doba tepelné tpravy
je zéavisla na velikosti galantiny. ( 75 — 90min). Po uvaieni nechame vychladnout ! !

ANGLICKY ROSTBIF
20 porci
Rosténec nizky 2000 g
Sal 60 g
Pepft Cerny mlety 2g
Olej 200 ml
Plnotucna hotcice 130 g

Postup:

Rosténec omyjeme,odblanime, osolime opeptime potieme hoicici. Nalozime do oleje a nechame 2
hod. uleZet v chladu. Ope¢eme zprudka na oleji a ddme do konvektomatu ( jehla 55°C) na mfizku.
Peceme 30 — 45min. (zalezi na velikosti). Rostbif ma byt na fezu rtizovy, ne krvavy. Nechdme

vychladnout a kr4jime na tenké platky. Skladame na misu.

VEPROVA PECENE PROTYKANA

20 porci
Vepiova pecené 1500 g
Sul 10g
Grilovaci kofeni 5¢
Olej 40 ml
Mrkev 1 ks
Porek 1 ks
Postup:

Maso omyjeme, oCistime. Podél vldken protkneme vafenou na prouzky nakrdjenou mrkvi a prouzky
porku. naloZzime do marinady (sul, grilovaci kofeni, olej) na 2hod. Pe¢eme v konvektomatu na
180°C — 40 min. nechdme vychladnout a krajime na tenké platky. Skladame na misy. Peceni
muzeme Spikovat slaninou, Sunkou, parkem, listovym Spenatem atd.

SPIKOVANA KURECI (KRUTI) PRSA

20 porci

Kufeci (krtti) prsa 500 g
Anglicka slanina 150 g
Sal 10g
Pepf bily mlety lg
Kofeni na pecené kuie 5g
Olej 100 ml
Postup:

Kufreci (kriti) prsa proSpikujeme po vldknech slaninou nakrajenou na prouzky, naloZime do
marinady (stl, pepf, kofeni na pecené kute, olej), nechdme 1hod. odlezet a peceme v konvektomatu
na 180°C — 30min. Nechame vychladnout a krajime platky.
Na §pikovani miizeme pouzit Sunku, zeleninu, parek, ¢esnek.




VEPROVA PANENKA A LA WELLINGTON SE SMETANITO KREMEM

20 porci
Vepiova panenka 2 ks (600 g)
Maslo S0g
Sterilované Zzampiony 100 g
Sal 5¢
Cesnek 20¢g
Cibule 50¢g
Rozmaryn 1 snitka
Smetanito syr se Sunkou 500 g
Bilé vino 50 ml
Olivovy olej 30 ml
Listové tésto - polotovar 500 g
Zloutek 1 ks

Postup:

Veptovou panenku opeceme na olivovém oleji. Na masle orestujeme cibuli a jemné nakrajené
Zampiony, osolime, pfiddme ¢esnek a rozmaryn, vmichdme syr a bilé vino, prohfejeme nechame
vychladnout. Listové té€sto rozvalime a potfeme smési, polozime maso a zavineme, potieme
roz$lehanym Zloutkem a peceme v konvektomatu na 180°C — 50min. Nechdme vychladnout a
kréajime silngjsi platky. Skladame na misy.

VEPROVA PECENE SKLADANA

20 porci
Vepiova pecené 2000 g
Sul S5¢
Grilovaci koteni 5¢
Olej 60 ml
Maslo 400 g
Sunkovy salam 300 g

Postup:

Maso nalozime do soli, grilovaciho kofeni a oleje. Nechame den uleZet. Poté upe¢eme v
konvektomatu (180°C, 40 minut). Maslo se Sunkou uSlehdme do pény. Nastiikdme na misu a
vychladlé maso nakrdjime na tenké platky (na nafezovém stroji) a skladdme na misu (na pénu) na

sebe.




VEPROVA PECENE V PETRZELKOVE KRUSTE

20 porci
Veprova pecené 750 g
Sal 10g
Pept Cerny mlety 5¢g
Olej 10 ml
Petrzelka 1 svazek
Olivovy olej 50 ml
Strouhanka 20¢g
Syr Eidam 50g
Vejce 1 ks
Citronova kiira lg

Postup:

Veptovou peceni osolime, opepiime a opeCeme ze vSech stran na oleji. Petrzelku na jemno
nakrajenou smichame s olivovym olejem, strouhankou, nastrouhanym syrem, ptiddme vejce a
strouhanou citronovou kiiru, promichame a vzniklou smési potfeme maso, zabalime do folie a
alobalu a peCeme na 200°C asi 30min. Nechame vychladnout, krajime na platky a skladame na
misy.

!'Krustu na maso miizeme piipravit z vafené dervené ¢o¢ky, sezamovych seminek, mrkvové naté,
rukoly nebo kopru.!!

ROLKY Z ANGLICKE SLANINY

20 porci
Anglicka slanina 210 g
Kien Cerstvy 60 g
Kremzska hoicice 40 g
Kecup 40 ¢g
Ozdoba
Pomazankové maslo 30g
Petrzelka 20 snitek
Cervena paprika 30g
Postup:

Slaninu nakréjime na platky. Kien nastrouhdme a smichame s keCupem a hofi¢ici. Natfeme platky
slaniny, sto¢ime a dame vychladit.



SUNKOVO — SYROVA ROLADA S OVOCEM

20 porci

Sunka vepfova 200 g
Platkovy syr Eidam 200 g
Pomazankové maslo kienové 200 g
Smetana 33% 10 ml
Broskve kompotované 100 g
Sal 2g

Pepf bily mlety lg

Postup:

Alobal potteme troSkou oleje a poklademe platky Sunky tak, aby se malinko ptekryvaly. Potom
stejn€ poklademe Sunku syrem. Pomazankové maslo dame do vy$$i misy a pfilijeme smetanu.
Elektrickym Sleha¢em Slehame pfti vysokych otdckach do zhoustnuti. Podle chuti miiZzeme osolime a
opepiime. Krém natfeme na pfipraveny plat a na jeden $ir$i kraj poklademe kompotované broskve
nakrajené na $irSi kousky. Pomoci alobalu celou roladu svineme a ddme na 24 hodin do lednice
ztuhnout. Druhy den krajime na Sikmé fezy.

Poznamka:
Misto pomazankového masla 1ze pouzit Zervé nebo Lu¢inu. Pomazankové maslo mize mit 1 jinou

chut’. A ovoce lze také pouZit podle chuti. (napf kiwi)

SUNKOVE MEDAILONKY S HROZNOVYM VINEM

20 porci

Sunka vepiova 400 g
Hroznové vino 300 g
Maslo 150 g
Jatrova pastika 350 g
Smetana 33% 150 ml
Sal 2g

Pepft bily mlety 2g

Postup:

Maslo vySlehame s paStikou, pfiddme uSlehanou smetanu, stl, pept. Ze silnéjSich platkt Sunky
vykrajujeme medailonky ovalného tvaru. Sackem stfikdme pénu na medailonky, zdobime
hroznovym vinem.



SUSHI

MAKI SUSHI
20 porci

Kulaté ryze 200 g
Drceny losos 125 ¢
Ryzovy ocet 25 ml
Salatova okurka 60 g
Cukr krupice 70 g
Sal 10g
Wasabi 3g
Moiské fasy NORI 4 ks
Postup:

Ryzi n€kolikrat proplachneme v horké vodé, az je voda Cird. Pomér vody dle navodu. RyZi vatime
10 min. na prudkém ohni (vytvoii se tzv. tunylky), 10 min. na mirném ohni, stdhneme a nechame
10min. pfikrytou utérkou odpocinout. Nechame vychladnout. Stl, cukr, ryzovy ocet smichdme a
dochutime ryZi (zrnka by méla byt oddélena). Na fasu nori nandSime ryzi, na ryzi dame okurku
(hranolek), lososa, potifeme wasabi a sto¢ime pomoci bambusové rohozky. Krajime.

NIGIRI SUSHI
20 porci

Kulata ryze 200 g
Ryzovy ocet 20 ml
Mofiské tasy Cerné 4 ks
Sul 10g
Cukr 10g
Mango 1 ks
Wasabi 3g
Postup:

Uvatime ryzi (viz maki sushi). Z ryZe tvofime vélecky, potfeme wasabi, obkladame platky manga a
vazeme masli z fasy.




CALIFORNIA SUSHI

20 porci
Kulaté ryze 200 g
Drceny losos 140 g
Cerveny kaviar 40 g
Mofiské fasy NORI 4 ks
Sal 10g
Cukr krupice 10g
Ryzovy ocet 20 ml
Wasabi 3g

Postup:
Uvatime ryzi (viz maki sushi). Na bambusovou rohoZ poloZime folii, poklademe ryZi, poloZime

fasu a prouzky lososa. Sto¢ime. Obalime v ¢erveném kaviaru (mtizeme pouzit sezamové seminko).
Krajime.

TEMAKI SUSHI

20 porci
Kulata ryze 200 g
Cerstvy losos 140 g
Rapikaty celer 40 g
Redkev 40 ¢g
Mrkev 40 ¢
Mofiské fasy NORI 4 ks
Sal 5¢
Cukr krupice 10g
RyZovy ocet 10g
Wasabi 3g

Postup:

Uvatime ryzi (viz maki sushi). Z fasy tvofime kornoutky, do kterych dame ryzi, lososa a na Spalicky
nakrajenou zeleninu.

!! Sushi podavame se sojovou omackou, wasabi, rizovym a bilym zazvorem!!




ASPIKY

ZAKLADNI- CIRY

Voda (vyvar) 11

Zelatina S0g
Sul 10g
Cukr 30g
Ocet (citronova Stava) 30g

Postup:

Zelatinu namo¢ime do vody, nechame nabobtnat, zahfejeme- NEVARIME. Dochutime soli, octem

(citronovou §tavou), cukrem.

VINNY

Voda (vyvar rybi, zeleninovy, kufeci) 300 ml
Bil¢ vino 300 ml
Kofenova zelenina 200 g
Cibule 100 g
Bobkovy list 2 ks
Pept Cerny cely 4 ks
Nov¢ kofeni 4 ks
Zelatina 20¢g
Sal 10g
Postup:

Kofenovou zeleninu piekrajime a uvaiime ve vodé¢ s cibuli a kofenim. Zelatinu nechdme nabobtnat
ve viné a rozmichame ji v teplém vyvaru. Scedime. Dochutime soli.

SMETANOVY
Vinny aspik 150 ml
Majonéza 300 ml
Sal 10g
Pepft bily mlety 2g
Citronova Stdva 10 ml

Postup:

Do majonézy postupné piilévame zchladly tekuty aspik. Dochutime soli, pepfem, citronovou

st'avou.




VYROBKY Z RYB

ROLADA ZE PSTRUHA (Z LOSOSA)

20 porci
Pstruh (losos) 4 ks (2 ks)
Rybi filé 100 g
Kapustové listy 20¢g
Cerny kaviar 6¢g
Smetana 33% 50 ml
Sul 2g
Zelatina 6g
Podravka 6g
Postup:

Ryby vykostime (malé kosti vybirame pinzetou). Rybi filé semeleme, dochutime soli, podravkou,
citronovou $tavou. Vmichame tekutou smetanu. Plat ryby osolime, posypeme Zelatinou (v prasku),
polozime list kapusty (spafeny), fas z filé, kaviar. Stoc¢ime do potravinaiské folie 2x. Vafime v
konvektomatu v pate cca. 20min. podlité vodou. Nechdme vychladit ve folii v ledu. Krajime tenké

platky.

RYBI PARFAIT

20 porci

Rybi filé 800 g
Majonéza 200 g
Smetana 33% 100 ml
Zelatina 150 g
Citronova Stava 20 ml
Pepft bily mlety 5¢g
Drceny losos 50g
Sal 2g
Postup:

Rybi filé uvatime, nechame vychladnout, poté rozmixujeme, pfiddme majonézu, smetanu,
dochutime soli, pepiem, citronovou §t’avou a ptipravime Zelatinu (dle nadvodu) a pifidame ke smési.
Formy vylozime folii. Nejprve ddme drceného lososa a poté vlijeme hmotu, ddme vychladit
(24hod.), vyklopime, krajime a skladdme na misy.




LOSOVA TERINA S KOPREM

20 porci
Piskot
Vejce 9 ks
Cerstvy nasekany kopr 1 snitka
Hladké mouka 9 lzic
Prasek do peciva 3 1zicky
Sal 2g
Rybi péna
Zelatina 24 g
Citronova stava 2g
Cerstvy losos 600 g
Zakysana smetana 750 ml
Kaviar S0g
Sul 3g
Postup:

Upeceme piskot. Z bilkd uslehame tuhy snih, Zloutky Slehdme se soli do svétle zluté pény, pfidaime
nasekany kopr,. Postupné¢ vmichame snih a mouku s praSkem do peciva. Plech vylozime pecicim
papirem, rozetfeme tésto cca lcm. a peeme 6 — 8 min. do dozlatova. Upecené té€sto polozime na
mokrou utérku, zistane tak vlacné.

Piiprava pény :

zelatinu namocime do misky se 4 1zicemi studené vody a nechdme nabobtnat. Za stalého michani
pfivedeme pod varu (nesmi se vafit). Odstavime, dochutime citronovou $tavou.

Lososa uvatime (miizeme vatit ve smési voda + vino), vykostime, rozmixujeme se Zelatinou,
opeptime, osolime, pfiddme uslehanou smetanu a nechame 30 min. chladnout. Formy vylozime
folii, aby ptesahovala pies okraje. Podle tvaru formy rozkrajime piskotové tésto tak, aby jim bylo
vylozené dno a stény, ¢ast té€sta nechame na viko. Formu vyloZenou testem naplnime rybi pénou,
priklopime zbyvajicim téstem a prekryjeme piesahujici folii. Dame vychladit. Krajime silné;si
platky. Zdobime kaviarem, koprem.




VYROBKY Z TEST

BARCHETKY SE SYROVOU PENOU

20 porci
Listové tésto 300 g
Syrova péna 250 g
Vejce (na potieni) 1 ks
Ozdoba
Redkvigky 10 ks
Pazitka 20 snitek
Postup:

Listové tésto vyvalime a pomoci tvoritek vykrajujeme kolecka (1 plné a 2 vykrojené). Potfeme

rozSlehanym vejcem a peCeme na 220°C. Vychladl
fedkvicky a pazitkou.

¢ plnime syrovou pénou. Zdobime vé&jifem

BARCHETKY S JATROVOU PENOU

20 porci
Listové tésto 300¢g
Jatrova péna 250 g
Vejce 1 ks
Ozdoba
Broskve kompotované 200 g
Hlavkovy salat 20¢g

Postup:

Listové tésto vyvalime a pomoci tvoritek vykrajujeme kolecka (1 pIné a 2 vykrojené). Potieme
rozslehanym vejcem a peceme na 220°C. Plnime jatrovou pénou, zdobime broskvi a salatem.

BARCHETKY SE SALATEM

20 porci
Listové tésto 300 g
Salat (kufeci, syrovy, rybi, masovy) 400 g
Vejce 1 ks
Petrzelka (kopr) 20 snitek
Postup:

Listové tésto vyvalime a pomoci tvofitek vykrajujeme kolecka ( 1 plné a 2 vykrojené). Potfeme

roz$lehanym vejcem a peceme na 220°C. Plnime s

alatem, zdobime petrzelkou nebo koprem.




KOSICKY PLNENE SALATEM

20 porci
Hladké mouka 250 g
Maslo 150 g
Sul 3g
Zloutky 3 ks
Kysana smetana 10 ml
Salat krabi (syrovy, waldorf, kufeci s ananasem) 300 g
Pazitka 20 snitek

Postup:

VSse zpracujeme v tésto. Do koSicki vtlacujeme kousky tésta a propichdme vidlickou. Pe¢eme na

180°C. Plnime salatem,zdobime pazitkou.

KOSiCKY PLNENE PENOU

20 porci
Polohruba mouka 300 g
Maslo 200 g
Sul 3g
Vejce 1 ks
Bily jogurt 40 g
Péna syrovéa (Sunkova, zampionova, kachni) 300 g
Ozdoba
Rajce 7 ks
Petrzelka 20 snitek
Postup:

Vse zpracujeme v tésto. Kosicky vymazeme maslem a kousky tésta do nich vtlacujeme. PeCeme na
180°C. Plnime pénou, zdobime riizi z rajcete a petrzelkou.

KREMROLKY PLNENE NIVOVOU ( SYROVOU S KRENEM) PENOU

20 porci
Listové tésto 200 g
Vejce na potieni 1 ks
Péna nivova (syrova s kienem) 200 g

Postup:

Listové tésto vyvalime, nakrdjime 1-2 cm pruhy. Natac¢ime je na kovové trubicky tak, Ze pruhy se
musi piekryvat a konec musi byt vzdy dole. Potifeme rozslehanym vejcem. Peceme na 220°C. Po
upeceni hned sejmeme z trubicek. Chladné plnime pénou pomoci sacku s ozdobnou trubickou.




MEDOVO — HORCICOVY DRESING

250g
Med S0g
Zeleninovy vyvar 600 ml
Dijon hofi¢ice 60 g
Sal 3g
Pept Cerny mlety 3g
Bylinky Cerstvé mix 20g
Olej slune¢nicovy 200 ml
Ocet vinny 100 ml
Maslo 40 ¢g

Postup:

Z odkrojkt zeleniny si pfipravime zeleninovy vyvar. Vyvar zredukujeme na poloviéni mnozstvi a
do néj ptiddme vSechny zbylé ingredience, rozmixujeme a dochutime. Méslo hmotu zahusti.
Nechame vychladit. Podavame v omacniku.

DRESING Z MODREHO SYRA

350¢g
Niva 130 g
Mléko Cerstvé 100 ml
Estragon 15¢g
Zeleninovy vyvar 400 ml
Sal 3g
Pept Cerny mlety 3g

Postup:
Zeleninovy vyvar zredukujeme na poloviéni mnozstvi. VSechny zbylé suroviny spolu s vyvarem
rozmixujeme a dochutime. Podavame ve sklence na Cervené vino s barovou 1zi¢kou.

BRUSINKOVY DIP
25 porci
Brusinky 400 g
Rybizova marmelada 400 g
Skofice 15¢g
Badyan mlety 15¢

Postup:
Brusinky rozmixujeme spolu s rybizovou marmeladou a dochutime skofici a badyanem. Podavame
v omécniku.



BALSAMICO - REDUKCE

200 ml

Balsamico ocet 500 ml

Postup:
Balsamico ocet nalijeme do nddoby a svatime ptiblizné na 0,21. Tekutina musi mit medovitou
konzistenci.

REDKVICKOVY DIP
25 porci
Redkvicky 300 g (3 svazky)
Zakysana smetana 150 g
Majonéza 150 g
Pepft bily mlety 5¢g
Sal 10g

Postup:
Redkvicky nastrouhdme na jemno a smichame se zakysanou smetanou a majonézou. Dochutime
bilym pepiem a soli. Poddvame v omacniku.

KOPROVY DIP
25 porci
Cerstvy kopr 150 g (1 ks)
Zakysana smetana 150 g
Bily jogurt 500 g
Sual 20¢g

Postup:
Kopr nasekdme na jemno a smichame s ostatnimi surovinami. Poddvame v omacniku.

POMERANCOVY (MANDARINKOVY, GREPOVY) DIP

25 porci
Pomerance (mandarinky, grepy) 4 ks
Med 50 ml
Skoftice mleta 3g
Postup:
Oloupané pomerance (mandarinky, grepy) rozmixujeme, ptidame med a skofici.

PAZITKOVY DIP

25 porci
Bily jogurt 500 g
Pazitka 125 g
Pepft bily mlety 5¢g
Sal 75¢

Postup:
Pazitku opereme a nakrajime na jemno, smichdme s bilym jogurtem, dochutime bilym pepfem a
soli.



