ROCRORRG




hulbarsko

Sopsky salat

Suroviny

350 g rajcat

300 g paprik

1 okurka

2 menSi cibule

1 svazek petrzelové naté
80 g balkanského syru
mlety pepf

vinny ocet

3-4 IZice olivoveho oleje

sul

Postup pripravy
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Ocisténé papriky, rajCata a okurku nakrajime na stejné velké kostky a dame
do misy.

Cibule nakrajime na velmi tenka pulkoleCka, petrzelku nasekame nadrobno a
smichame s ostatni nakrajenou zeleninou.

Smés osolime a opepfime.

Salat pokapeme olejem, podle chuti okyselime octem a jemné promichame.
Nakonec posypeme strouhanym balkanskym syrem.

Podavame s bilou vekou jako samostatné jidlo.




Ci

Cevapdi

Suroviny

500 g mletého masa (mix vepfoveé s hovézim)
sul (dle potreby)

mlety pepf (dle chuti)

2,5 g sladké mleté papriky

70 g cibule

60 g tuku (dle potieby)

K podavani:

70 g cibule (dle chuti)

70 g plnotucné hofcice (dle chuti)

Postup pfipravy

1. Mleté maso smichame se soli, pepfem, mletou sladkou paprikou a oloupanou,
velmi jemné nakrajenou cibulkou.

2. Ztéto masové hmoty vytvofime malé valecky a v horkém tuku je opékame
dozlatova.

3. Podavame je prelité troskou vypeceného tuku a s nakrajenou syrovou cibuli a
hofcici.

4. Vhodnou pfilohou jsou r(izné upravené brambory a nebo chléb.




Churros

Suroviny

Tésto: 310 ml plnotuéného miléka, 60 g masla, 15 g titinového cukru, Spetka soli, 140 g
hladké mouky, 3 vejce

Na smazeni: 1 | rostlinného oleje na smazeni

Cokolada: 150 ml smetany ke $lehani, 100 g kvalitni &okolady,

Na obaleni: skoficovy cukr

Postup pripravy
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Do hrnce dame mléko, maslo, cukr, Spetku soli, za stalého michani na
stfednim plameni pfivedeme k varu a pfisypeme mouku.

Plotynku vypneme a par minut michame, az se z tésta vytvofi koule.

Tésto pfesuneme do misy, kde 5 minut chladne.

Ruénim Slehaem poté do tésta zapracujeme 3 vejce, ale jedno po druhém.
Hotovym téstem naplinime zdobici sacek se SirSi fezanou Spickou.

V hrnci rozpalime olej, tésto vymackneme do oleje a smazime dozlatova.

Po usmazeni nechame okapat na papirovem ubrousku a pokud chceme, jesté
za tepla obalime ve skoficovém cukru.

Pfiprava cokolady: Do hrnce nalijeme kelimek smetany a pfivedeme k varu.
Horkou smetanou zalijeme naldmanou ¢okoladu, nechame minutu stat a poté
michame do hladka.




Pizza

Suroviny

Tésto:
250ml

vlazné vody

18g Cerstvého drozdi
1 1ziCka cukru

5009 hladké mouky

3 Izice olivového oleje
1 1Zicka soli

Postup pfipravy
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Ve vlazné vodé rozmichame drozdi, troSku mouky a cukr, a nechame 15-20
minut vzejit kvasek.

Do vykynutého kvasku pfidame zbytek hladké mouky, sul, olej a vSe
zpracujeme do mékkého a hladkeého tésta.

Zakryté tésto nechame cca 45-60 minut kynout.

Vykynuté tésto rozdélime na poloviny a kazdou roztahneme na plech s
pecicim papirem.

Tésto na pizzu oblozime dle vlastni chuti a po vykynuti peCeme ve vyhraté
troubé pfi 220 °C.




Baklava
Suroviny

filo tésto
vlasské ofechy
maslo
citronovy sirup

Postup pripravy

1. Kazdy plat potfeme maslem a na kazdy tfeti plat dame nastrouhané ofisky a
takhle pokracujeme, dokud nebudeme mit deset vrstev

AZ budeme hotovi rozfeZzeme na kosoctverce

Pak dame péct

Po upeceni zalijeme citronovym sirupem

Citronovy sirup: Zahfejte 100 ml vody, rozpustime v ni 200 g cukru, vlijte 100
ml citronové Stavy a pfivedte k varu. Varte asi 10 minut a pak nechte
vychladnout
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SCVEMI wakedonic
Tortily

Suroviny

2 hrnky hladké mouky
50 g zméklého sadla
1/2 hrnku vlazné vody

trocha soli

Postup pripravy

1. Tésto zpracujeme rukama na valu, az je hladké a nelepivé. Rozdélime
na 12 kousku. Kazdy rozvalime do kulatého tvaru aby bylo co mozna
nejten¢i (mirné podsypavame), ale tésto se netrha a dobfe se s nim
pracuje.

2. Pe&eme na HODNE rozpalené suché panvi asi 10 vtefin z kazdé
strany.




Boruvkovy kolac

Suroviny

Tésto: 150 g masla, 150 g cukru krystal, 1 vejce, 200 g hladké mouky, 1 IZiCka
prasku do peciva

Napln: 400 g borlvek, 250 g zakysané smetany, 50 g cukru krystal, 1 vejce, 1 I1zicka
vanilkového cukru

Postup pripravy

1. Nejprve rozehfejeme troubu na 200 °C. VySlehame maslo s cukrem,
kdyz je dostateCné nadychané, pfidame vejce a znovu vySlehame.
Nakonec pfidame mouku s praskem do peciva a pracujeme na téste,
dokud neni krasné hladké. Tésto rozlozime do vymazané a vysypané
formy, kterou dame na 10 minut do trouby a poté vyjmeme z trouby.
* Kraje tésta mohou spadnout, ale staci vzit obyCejnou IZici a tésto opét
vyrovnat i s okraji.

2. Mezi tim si vySlehame zakysanou smetanu s cukrem, vejcem a
vanilkovym cukrem, dokud se vSe nespoji.

3. Na kola¢ nasypeme boravky a zalijeme vypracovanou smeési.
* Ja osobné celou smés trochu promicham, aby byl kola€ barevné;si.

4. Takto pripraveny kola¢ viozime zpét do trouby, kde je nechame péct
jesté 30 minut. Troubu pouze vypneme, ale kolac¢ v ni jesté nechame,
aby pomalu vychladl a byl na povrchu pevnéjsi.
* U trouby jiz nechavam oteviena dvirka.
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Masovy kolac

Suroviny

cibule (vétsi ) 1 ks, mrkev (vétsi ) 1 ks, olivovy olej 1 Izice, mleté maso (jehnéci nebo hovézi)
600 g, vyvar (nebo 50 ml Eerveného vina a 200 ml vody) 250 ml, mrazeny hrasek 100 g,
hladka mouka 2 zarovnané Izice, brambory 1 kg, mléko 400 ml, maslo 75 g, hladkolista
petrzel 1 hrst, sul

Postup pripravy
Cibuli a mrkev oloupejte a nakrajejte na kosti¢ky. V hrnci rozehfejte olej a
zprudka opékejte cibuli, mrkev a maso s pul IZi€kou soli dozlatova. Hrudky
masa rozmackavejte vareCkou, pfipadné pfipeCky na dné odskrabnéte.
Podlijte vyvarem nebo vinem s vodou, vafte 5 minut, pfisypte hrasek a
ztlumte teplotu na stfedni. Mouku vsypte rovhomérné na maso pres cednik, a
aniz byste mouku se smési promichali, zakryjte hrnec poklici a nechte maso
20 minut dusit.

2. Mezitim oloupejte brambory a nakrajejte je na kostky. Uvafte je v mirné
osolené vodé domékka. Slijte je a dukladné rozStouchejte. MIéko ohfejte a na
dvakrat ho pfilijte k bramboram a metlickou vymichejte hladkou kasi. Pridejte
pokrajené maslo a dal michejte metlickou.

3. Dusici se maso odkryjte a promichejte. Pokud je omacky pfilis, zvyste teplotu
a odkryté nechte jesté chvili pobublavat a odpafovat, konzistence by méla
pfipominat fidSi bolonskou omacku. Podle chuti osolte.

4. Troubu pfedehfejte na 220 °C a zapnéte funkci gril, pfipadné nechte jen
horkovzduch na 200 °C.

5. Do kola¢ové nebo mélké zapékaci kulaté formy rozetfete horké duSené maso
a pokracuijte vrstvou bramborové kase. LZici uhladte a vlozte asi deset
centimetr pod rozehfaty gril. Zapékejte 10—12 minut, az povrch kase
zezlatne. Podavejte horké posypané nadrobno nasekanou petrzelkou.




