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i.)Uzeniny:











BUŘT GULÁŠ                …jeden z českých vynálezů, hodných evropské pozornosti...

VARIANTA-1:JEDNODUCHÝ

SUROVINY a POSTUP:Buřty nakrájíme na kolečka nebo proužky, Na sádle zpěníme nadrobno pokrájenou cibuli, přidáme buřty, osmahneme je, zasypeme paprikou, trochou mouky, osmahneme, podlijeme horkou vodou a povaříme. Podáváme s vařenými brambory, zbylou dušenou rýží nebo jen s chlebem a doplníme salátem z čerstvé(steril.) zeleniny.

VARIANTA-2:POCHOUTKA

SUROVINY:
1000g brambory,100g tuk,40g polohr.mouka, 4 vuřty,2 cibule ,
1/2 kostky masoxu, šálek vody, 1/8 l kyselé smetany, sůl, papriku, kmín. 

POSTUP:Na tuku osmažíme drobně nakrájenou cibuli, přidáme podle chuti sladkou papriku, osmahneme, přidáme oloupané a na plátky nakrájené brambory. Osolíme, okmínujeme, podlijeme vodou s rozpuštěným masoxem a dusíme. K téměř měkkým bramborům přimícháme oloupané a na plátky pokrájené vuřty, přilijeme smetanu se zakvedlanou moukou, opatrně promícháme a ještě chvíli podusíme.

VARIANTA-3:S BRAMBORY

SUROVINY:
400g špekáčky(vuřty),40g sádlo500g brambory ,2 cibule, ½ kostky masoxu,
                            sůl,sladká paprika,1 lžíce hladké mouky 
POSTUP:Na rozehřáté sádlo dáme osmahnout nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na kolečka nakrájenou uzeninu a na kostičky nakrájené syrové brambory, sladkou papriku a necháme chvíli restovat, přelijeme horkou vodou, přidáme masox a vaříme, až jsou brambory měkké. Nakonec rozmícháme mouku ve studené vodě a zahustíme.Chvíli povaříme. 

BUŘT V SÝROVÉM TĚSTÍČKU

SUROVINY:
4 špekáčky,2 vejce,250 g strouhaný sýr eidam,150g hladká mouka,2 dl  mléko,
1 lžíce solamyl,1 lžička kurkumy,muškát.květ,sůl,olej na smažení(lepší  tuk např.Omega)

POSTUP:Oloupané uzenky nakrájíme  podélně na čtvrtky.Těstíčko připravíme z mléka,vajec,mouky,kurkumy,pak vmícháme  nastrouhaný sýr, špetku muškátového květu,solamyl a  osolíme.V dobře promíchaném těstíčku obalíme uzenky a pečeme zprudka po obou stranách.PŘÍLOHA:Pečené brambory,bramborová kaše,chléb a studená omáčka.

ČEVAPČIČÍ SALÁMO-ROHLÍKOVÉ

SUROVINY:
100/50/100g    


salám/anglická slanina/strouhaný tvrdý sýr

2/2/1-2/1      


starší rohlíky/vejce/str.česnek/menší cibule

sůl,sladká paprika,mléko,olej,strouhanka

POSTUP:Slaninu pokrájíme na drobně kostičky,přidáme na kostičky nakrájené  rohlíky,zalijeme vejci  rozmíchanými s  trochou mléka.Necháme chvíli natáhnout,Přidáme nadrobno nasekanou cibuli,utřený česnek,vmícháme  nastrouhaný 

sýr,papriku  a dosolíme.Promícháme  uděláme šištičky(v případě potřeby zahustíme strouhankou),tyto obalíme ve strouhance a opečeme dorůžova.Příloha:brambory,brambor.kaše.

 "ČÍNA" Z TOČENÉHO SALÁMU

SUROVINY:
1000 g točený salám,2 vejce,6 cibule,2 lž.sojové omáčky,2 lž.oleje, lž.Solamylu,2 lžička kari koření,

1worcesterská omáčka,2 dl voda,sůl,pepř,varné sáčky rýže jako příloha

POSTUP:Salám nakrájíme na proužky,přidáme  worcester,kari  koření,sojovou omáčku,olej a  mírně osolíme a  opepříme.Necháme chvíli odležet.Během této  doby si  uvaříme přílohovou  rýži.Pak k  nakrájenému salámu přidáme   vejce,Solamyl  a   dobře  promícháme.Směs   opékáme  na rozpáleném oleji na pánvi,přidáme nakrájenou cibuli,

podlijeme vodou a podusíme až cibule změkne.

 DEBRECÍNKY V TĚSTĚ 

slovenský recept

 SUROVINY:      500/350/100 g 


debrecínok/strúhaných surových zemiakov/hl.múky



 1/1


              vajce/strúčik cesnaku



 2 lyžice mlieka,1 lyžička majoránu,soľ,mleté čierné korenie,olej,strúh.chren v octovom náleve

POSTUP:Debrecínky pozdľž rozrežeme  na polovice.Očistené zemiaky postrúháme,pridáme  soľ,mleté čierné korenie,vajce,hladkú múku,postrúhaný cesnak,majorán,mlieko a dobre promiešame.V takto pripravenom ceste obaľujeme  debrecínky a pečieme  na horúcom oleji.Podávame  so strúhaným chrenom v octovom náleve.

GOTHAJ ČU ŽU (Čína chudých)                

SUROVINY:
400-500g gothajského salámu,100g hlávkového zelí,100g pórku,2 lžíce sojové omáčky,2 lžíce sádla,
sůl,olej, šálek vývaru,půl lžičky glutasolu (vej su - čínské koření), špetka drceného pepře.

POSTUP:Gothaj nakrájíme na kostičky, rozehřejeme na pánvi olej, a zprudka opečeme salám za stálého míchání. Do druhé pánve dáme nakrájené zelí s pórkem, promícháme a zalijeme hovězím vývarem. Necháme lehce podusit do křupava. Pozor nerozvařit. Lze dělat i na páře. Salám vsypeme do zelí, a dochutíme sójovou omáčkou, špetkou glutasolu, osolíme, přidáme drcený pepř. Necháme chvilku dojít. Podáváme s vařenou rýží.

VARIANTA:lze přidat i houby např. žampiony.

 GRENADÝR MARŠ S UZENINOU

Původně co zbylo,dnes vytváříme uměle takto:

SUROVINY:
těstoviny,na kostky nakrájené brambory,cibule,sádlo,uzenina,


ml.červená paprika,možno trochu pálivé,sůl

POSTUP:Uvaříme půl sáčku těstovin.Zvlášť  uvaříme stejné množství pokrájených brambor.Na  velké teflonové pánvi osmažíme  na sádle větší množství pokrájené cibule,(možno přidat slaninu),přidáme pokrájenou uzeninu.Až začne  cibule zlátnout,poprášíme paprikou.Smícháme s okapanými těstovinami a scezenými brambory.Promícháme.Možno přidat zbytek knedlíků na kostičky nakrájených.Osolit dle chuti.Podáváme s kyselou okurkou.Zapíjíme pivem!

CHLEBOVÁČKY SE SALÁMEM A SÝREM

V době krize se musí zužitkovat úplně všecičko 

SUROVINY:
zbytky staršího chleba,uzeninu,tvrdý sýr,vejce,strouhanka,majoránka,pepř,sůl,olej na smažení

POSTUP:Starší chléb zbavíme kůrek,nakrájíme nebo nalámeme do vlažné vody a máčíme 4 hodiny.Vyždímáme a s nastrouhaným sýrem a salámem,vejcem,utřeným česnekem, kořením  a solí,utvoříme těsto.Tvoříme malé placičky asi  jako bramboráčky a smažíme  na oleji.Pokud je těsto řídké,zahustíme strouhankou.Na zapití pivo!

OBMĚNA:CHLEBOVÉ MLSÁNÍ. 

SUROVINY: 4 plátky staršího chleba , 20 dkg gothaje, 1 velká cibule, 4 stroužky česneku,4 vejce, 20 dkg strouhaného eidamu, lžička gril.koření, magi, mléko 

POSTUP: Na oleji zprudka orestujeme, nakrájenou cibuli a salám dozlatova. Přidáme na kostičky nakrájený chléb, posypeme grilovacím kořením, nebo jiným kořením dle chuti ( vegeta, zlaté kuře). Vše na mírném ohni opékáme dozlatova, opečený chléb mírně zastříkneme magi. Vejce, rozmícháme se strouhaným sýrem a zředíme několika lžícemi mléka. Nalijeme na opečenou směs, zamícháme, aby se všechny kostičky pěkně obalily a necháme srazit. Nakonec přidáme nadrobno pokrájený česnek. Podáváme se zeleninovým salátem a papáme už bez chlebíčka.  

JATERNICE(JELÍTKA)

Varianta-1:PEČENÁ
POSTUP:Jaternice(jelítka) snadno popraskají,a proto  je před pečením ponoříme  na  okamžik  do  horké  vody.Pak  je  vložíme do pánve na rozpálené  sádlo   a  po  obou  stranách   je  zvolna  pečeme  do zlato hněda.Spolu s nimi můžeme opékat  napolo uvařené a na plátky nakrájené brambory.Jelítka můžeme také nakrájet na plátky asi 1cm silné a je rychle opéci po obou stranách.PŘÍLOHY:brambory vařené,bramborová kaše,opékané brambory a dušené kysané zelí nebo červ.řepa vařená na kyselo,popř.salát ze syrové zeleniny.

Varianta-2:VAŘENÁ

POSTUP:Jaternice(jelítka)před podáváním ohříváme v hodně horké vodě nebo v pařáku.

PŘÍLOHY:chléb a nastrouhaný křen,bramborová  kaše a dušené kyselé zelí anebo zelný salát z kyselého zelí.

   KABANOS

Varianta-1:NA SMETANĚ      


 pro 6 osob

SUROVINY:
600g kabanosu,60gmásla,50g cibule,20g hl.mouky,1/8 l vývar,1/8 l kyselá smetana,sůl

POSTUP:Kabanos oloupeme a nakrájíme  na nudličky.V kastrole na rozpuštěném  másle  osmažíme  drobně  nakrájenou  cibulku,pak  ní přidáme kabanos a trochu jej opražíme.Pak jej podlijeme vývarem a kyselou smetanou,v níž jsme rozkvedlali mouku a povaříme.PŘÍLOHA:knedlík,noky nebo dušená rýže a hlávkový salát.
Varianta-3:S KYSANÝM ZELÍM A UZENÝM MASEM

SUROVINY:
250g kabanos,300g kysané zelí,125g uzené maso,125g slanina,1 zelená paprika,1 stroužek česneku,
500 ml  masový vývar z kostky,4 lžíce smetany ke šlehání,lžička sladké papriky,tabasco,sůl

POSTUP:V kastrolu  rozškvaříme  slaninu  nakrájenou  na kostičky,přidáme jemně nakrájenou cibuli a  česnek,zpěníme,podlijeme vývarem a přivedeme k varu.Přidáme  na kostky nakrájené maso a  zelí a přikryté vaříme 30min.Přidáme na jemné  nudličky nakrájenou papriku a okořeníme  ml.paprikou,několika kapkami  tabasca,osolíme a opepříme. Kabanos nakrájíme  na plátky,dáme do  kastrolu a dusíme  15min.Na talířích zjemníme lžící smetany.

KABANOSOVÁ POCHOUTKA

SUROVINY:
500 g kabanosu,6 cibulí,10 naložených sladkokyselých okurek.

Nálev: 2lžíce octa, 2 lžíce worcestr,2 lžíce oleje,2 lžíce plnot.hořčice, 2 lžíce kečupu,sklenka majolky.

POSTUP:Kabanos nakrájíme společně s cibulí a okurkami na kolečka. Nálev si připravíme tak, že všechny suroviny až na majolku svaříme. Majolku přidáváme do nálevu až po vychladnutí. Do středně velké mísy dáváme střídavě vrstvu salámu, vrstvu cibule, vrstvu okurek, na každou vrstvu dáme několik lžic nálevu. Necháme 24 hodin uležet v chladu. 

KLOBÁSA  MORAVSKÁ SE ZELÍM

SUROVINY:
2 nožičky dobré klobásy,1cibule,500g zelí,100g slanina,česnek,kmín,sůl,pár vařených brambor

POSTUP:Zelí nakrájíme, osolíme, okmínujeme a s trochou vody podusíme. Slaninu nakrájíme na kostičky, rozpustíme, osmahneme na ní nakrájenou cibuli. Pak na cibuli dáme udušené zelí, nakrájenou klobásu a utřený česnek, polovinu dáme do vymazaného pekáčku, pokryjeme plátky uvařených brambor a znovu zakryjeme zelím a zapečeme.

KLOBÁSY OBALOVANÉ A OPEČENÉ

SUROVINY:
klobásky,plátky angl.slaniny,hořčice,olej,kečup(worcester)

POSTUP:Klobásky  rozkrojíme po  délce,uvnitř potřeme  hořčicí a  obalíme plátkem anglické  slaniny.Sepneme párátkem a  na pánvi na  trošce oleje opékáme ze všech  stran.Upečené  pokapeme  kečupem  nebo worcesterem.

KLOBÁSY VALAŠSKÉ

Varianta-1:GRILOVANÁ

SUROVINY:
400g valaš.klobásy,lžička ml.papriky,kari,olej,sýr gouda,2 lž. hořčice,2 lžíce kečupu,8 plátků slaniny

POSTUP:Klobásy podélně nařízneme a potřeme směsí z oleje,papriky  a kari.Nakrájené plátky sýra zasuneme do zářezu v klobáse.Smícháme hořčici s kečupem a potřeme klobásy,které jsme již obalily dvěma plátky slaniny.Na roštu opékáme ze všech stran 10 minut

Varianta-2: V ŽUPANU

SUROVINY:
8 nožiček valašské klobásy,2 vejce,1 šálek mléka,500g hrubé mouky,25g droždí,3 lžíce sádla,sůl

POSTUP:Droždí  smícháme  s  trochou  vody,přidáme  trochu vlažného mléka a necháme  vzejít  kvásek.V  mouce   uděláme  důlek,do  něj  dáme sůl,vejce(nebo  jen žloutky)  a mléko.Přidáme  kvásek a  uhněteme bochánek,který necháme asi 1hodinu odpočinout.Těsto rozválíme,vykrajujeme  obdélníčky,do nichž  zabalíme nožičky  klobásy.

Potřeme vejcem a dáme péci do vyhřáté trouby.POZNÁMKA:klobásy se dají zabalit i do lístkového těsta.

KLOBÁSY VAŘENÉ

SUROVINY A POSTUP:Klobásy(moravské,hanácké,slovácké  domácí  nebo skopové)vkládáme do vařící vody a mírným varem vaříme asi 25 minut (pozn.tak dlouho je to z důvodu střeva).

PŘÍLOHY:vařené brambory nebo bramborová kaše a dušené kyselé zelí nebo  zelný salát  z kyselého  zelí,popř.s kyselou  okurkou,anebo čočkou,upravenou na kyselo.

KLOBÁSY VINNÉ PEČENÉ(SMAŽENÉ)

SUROVINY:
vinné klobásy,mouka,sádlo,vývar

POSTUP:Vinné klobásy rozdělíme  na porce,zatočíme do závitnic,prostrčíme špejlí,obalíme v mouce a v  rozpáleném sádle zvolna po obou stranách  do   zlatova  opečeme.To  trvá   asi  10min.Před  dopečením podlijeme klobásy trochou vývaru  a ještě krátce podusíme.Upečené klobásy upravíme na teplé talíře a šťávou přelijeme.

VARIANTA SMAŽENÉ:Vinné klobásy můžeme také obalit v mouce a rozšlehaných vejcích a strouhané housce a v rozpáleném tuku zvolna do zlatova vysmažit.PŘÍLOHA:brambor.kaše,opék.brambory s dušeným kyselým zelím

MLS KLOBÁSOVÝ  S OSMAŽENÝM CHLEBEM

SUROVINY:
2 nožky klobásy(i jiné uzeniny),1cibule,1 kapie,2str.česnek,4 lž.olej,1 lž.ocet

4  plátky toastového nebo běžného chleba,moučk.cukr,sůl,drcený pepř

POSTUP:Klobásy,cibuli a česnek nakrájíme na plátky,kapii(i sterilovanou)na nudličky.Chléb nakrájíme na kostičky  a na části tuku je osmažíme dozlatova (nebo uděláme topinky na toustovači a rozkrájíme).Zbylý(případně všechen)olej  ochutíme solí,cukrem a  octem a promícháme s klobás.plátky.Vmícháme osmaž.chléb, dle chuti pepř.PŘÍLOHA:PIVO!

PAPRIKÁČ Z TOČENÉHO SALÁMU

SUROVINY:
500g točený salám,70g anglická slanina,1 velká cibule,2 rajčata(nebo kečup),1 feferonka, 

½ kostky masox,lžíce hl.mouky,lžička ml.sl.papriky,česnek,majoránka,sůl,pepř,tuk

POSTUP:Na tuku zpěníme cibuli,přidáme kolečka salámu,pokrájenou slaninu,osmahneme,zasypeme paprikou a

zpěníme.Zalijeme vodou,přidáme další sur.Zahust.moukou s vodou.Povaříme a podáváme s bramborovými šiškami.
PÁRKOVÝ PERKELT

SUROVINY:
4 párky,1 cibule,1 stroužek česneku,1 lžíce oleje,1 lžíce ml.sl.papriky, sůl

POSTUP:Na tuku zpěníme jemně nakrájenou cibuli,přidáme papriku,zamícháme,podlijeme,česnek rozetřeme se solí,

přidáme  ke šťávě a za mírného podlévání dusíme,až se cibule rozvaří a omáčka zhoustne.Asi 10minut před koncem  varu přidáme párek nakrájený na  1-2 cm kousky a povaříme.PŘÍLOHA:těstoviny či noky,se zeleninovým salátem.

PÁRKY NA GRILU

SUROVINY:
párky,tvrdý sýr,olej,kečup.pečivo

POSTUP:Párky potřeme olejem,nařízneme  napříč několika zářezy,do kterých vložíme kousky sýra,krátce grilujeme a podáváme s pečivem a kečupem.

PÁRKY OBALOVANÉ NA ŠPEJLI

SUROVINY:
500g silnější párek,200g tvrdý sýr(plátky 2-3mm),2-3 jablka,hl.mouka,vejce a strouhanka na obal,
POSTUP:Párky oloupeme a nakrájíme na kolečka asi 3 mm silné.Sýr plátkový vykrajujeme  kolečkem,aby byla  stejná jako  kolečka párků.Jablka oloupeme,nakrájíme na plátky a též vykrajujeme jako sýr.Připravíme  si   špejle  a  střídavě   napichujeme  párek,sýr,jablko,vždy končíme párkem.Obalíme v trojobalu,smažíme na oleji.Podáváme s brambory.

PÁRKY OHŘÍVANÉ

SUROVINY a POSTUP:
Ohříváme-li párky  ve vařící vodě snadno  popraskají.Proto je lépe ohřívat je v páře.Buď v pařáku,nebo ve větším hrnci takto.Naplníme jej do čtvrtiny vodou a  přivedeme ji do varu.Když se voda vaří,dáme   přes   hrnec   vařečku(nebo   drátek),na   ní  zavěsíme párky,zakryjeme pokličkou a párky takto silně prohřejeme.

Horké párky podáváme s křenem a chlebem,(rohlíky a hořčicí), br.kaší s máslem nebo posypanou osmaženou cibulkou .

PÁRKY S VEJCI 



slovenský recept

SUROVINY:
300 g párkov,5 vajec,1 cibuľa,2 lyžice masti,soľ

POSTUP:Cibuľu nadrobno  posekáme a speníme na  masti.Pridáme na kolieska nakrájané párky  a chvíľu podusíme.

Nakoniec  prilejeme rozšľahané vajcia so  soľou,miešame až kým  nezhustnú.Podávame so zemiakovou kašou.

PÁRKY V ROHLÍKU ZAPEČENÉ 
2 porce

SUROVINY:
4 rohlíky,4 nožičky párku,4 plátky tvrdého sýra,hořčice(sardelová pasta),máslo,alobal

POSTUP:Rohlíky podélně rozkrojíme,většinu střídky z obou půlek vydlábneme.Spodní půlku rohlíku vytřeme lehce máslem a hořčicí(sardelovou pastou).vložíme nožičku párku,kterou  překryjeme nadvakrát rozpůleným plátkem sýra  (sýr by měl po obou  stranách rohlíku přečnívat).Každý rohlík zabalíme zvlášť  do alobalu,dáme na suchý plech a v předehřáté troubě  zapékáme 8minut.Podáváme nerozbalené..PŘÍLOHA:zeleninový salát,či nakládané kysané zelí.

 PIKANTNÍ UZENINOVÁ JEHLA 

SUROVINY:
2 nožičky párků, dále točený salám, uzenka, slanina, všeho tolik, abychom dostali stejný počet kousků jako z párků, cibule, paprika, 2-3 lžíce oleje, 0,5 dl kečupu, 0,5 lžíce sójové omáčky, hořčice.

POSTUP:Uzeniny a slaninu nakrájíme na kousky, cibuli nakrájíme na čtvrtky a papriky na plátky. Vše střídavě napichujeme na grilovací jehly. Potřeme sósem z oleje, kečupu, čili omáčky a hořčice.Grilujeme a potíráme znovu sósem. 

PLACIČKY ŠPEKÁČKOVÉ 

SUROVINY:3 špekáčky,3 vejce,3 rohlíky,2 lžíce solamylu,1 paprika, ½  l mléka,zelená petrželka,sůl,mletý pepř,olej ,
POSTUP: Oloupané špekáčky nahrubo nastrouháme. Přidáme nasekanou petrželku, drobně pokrájenou papriku (bez jadérek), vejce, solamyl, trochu soli a pepře. Drobně nakrájené rohlíky zalijeme mlékem. Vařečkou lehce promícháme a přidáme ke špekáčkové směsi. Důkladně promícháme. Na rozpáleném oleji na pánvi tvoříme ze směsi placičky, které osmažíme po obou stranách. 

Celkem by z tohoto množství mělo být 12 až 16 kusů
SALÁM SMAŽENÝ OBALOVANÝ
SUROVINY:
měkký salám(pražský,dietní,pařížský a pod),mouka,vejce,strouhanka,olej

POSTUP:Měkký  salám oloupeme  a nakrájíme  na kolečka  3/4cm silné,která obalíme v mouce,rozšlehaných vejcích a strouhance.Ve vyšší vrstvě rozpáleného oleje vysmažíme dozlatova.

POZNÁMKA:Pro  zpestření  chuti  můžeme  stejným  způsobem  smažit několik rajčat  a tavený ementál,obojí  nakrájené na 3/4cm  silné plátky,a pak střídavě se smaženým salámem upravit na talíře a ozdobit zelenou petrželkou.

OBMĚNA:Kolečka salámu  můžeme smočit v těstíčku  na smažení a pak vysmažit.

PŘÍLOHA:opékané brambory,bramborová kaše,tatarská  omáčka a salát ze syrové zeleniny nebo bramborový salát s majonézou.

SALÁM TOČENÝ NA SMETANĚ

SUROVINY:
600g  točený salám,50g máslo,100g cibule,200g kysaná smetana,
200 ml voda,půl kostky masoxu,sůl,lžíce hladké mouky

POSTUP:Na másle osmažíme nakrájenou cibuli,přidáme loupaný na nudličky krájený salám,trochu orestujem,

podlijeme vodou a kysanou smetanou,v  níž jsme  rozkverdlali mouku.Dochutíme  masoxem,solí a povaříme.Můžeme  přidat  i  trochu  osmažené  cibule  a zakápnout citrónovou šťávou.PŘÍLOHA:rýže,těstoviny,knedlík,hlávkový salám.

SALÁMOVÁ ŠEVCOVSKÁ POCHOUTKA

SUROVINY:
500 g měkký salám,3 steril.okurky,1 větší cibule,1 malá majolka

                  Nálev:3/3/3/3/2 lžíce kečup/plnotuč.hořčice/worcester/olej/ocet

POSTUP:Salám,okurky a cibuli nakrájíme na kostičky(cibuli na menší)a vše spolu promícháme.Kečup,hořčici,
worcester.olej  a  ocet  smícháme a necháme   přejít  varem.Odstavíme   a  necháme  vychladnout.Pak nalijeme  nálev na  promíchaný  salám  s okurkami  a cibulí,řádně zamícháme  a necháme  v ledničce  24 hod.rozležet.Před  podáváním vmícháme majolku.Na talíři zdobíme proužky papriky a snítky natí.PŘÍLOHA:plátky veky.

SALÁMOVÉ ŘÍZKY SMAŽENÉ

SUROVINY a POSTUP:Kolečka salámu obalíme v těstíčku z vajec a mouky nebo jako řízek v trojobalu a usmažíme.

PŘÍLOHA:bramborová kaše,k tomu  salátový,rajčatový salát nebo kyselý okurek.

STROUHANKA 

SUROVINY:1 hrnek hrubé mouky,1 vejce,sůl ,trochu oleje,1 cibule,1/4kg uzeniny, trochu mleté papriky,1 hrnek vody 

POSTUP: Na vále si z mouky a vajíčka připravíme suché těsto, které nastrouháme na hrubém struhadle a rozložíme na suchý plech. Pečeme při mírné teplotě 15-20 minut. 

V kastrolu zpěníme cibuli na oleji, přidáme pokrájenou uzeninu, papriku, podusíme a zalijeme vodou. Přidáme hotovou strouhanku (měla by mít hnědavou barvu), směs osolíme, promícháme, přikryjeme pokličkou a dopečeme v troubě po dobu 10-15 minut. 

ŠPEKÁČKOVÁ POCHOUTKA

SUROVINY:
4-5 špekáčky,2 cibule,1 lž.sádlo,1 lž.jemná hořčice(výběrová),sůl,koření

POSTUP:Na  pánvi s  rozehřátým sádlem  osmahnout kolečka  cibule,přidáme hořčici,podusíme.Oloupané a nakrájené špekáčky na kolečka přidáme a opečeme.Možno dokořenit.Podáváme s chlebem,zapíjíme pivem.

ŠPEKÁČKOVĚ POHOŠTĚNÍ

SUROVINY a POSTUP:
Špekáčky  nařízneme po  délce(jen po  jedné straně),zářez potřeme rozetřeným  česnekem  a  vložíme  dovnitř plátek slaniny,Posypeme mletou paprikou a na oleji smažíme po obou stranách.

ŠPEKÁČKOVÉ RAŽNIČÍ S ROHLÍKEM

SUROVINY:
rohlíky,špekáčky,tvrdý sýr,vejce a mouka na těstíčko

POSTUP:Na  špejli  střídavě   napichujeme  plátky  rohlíku,špekáčků,sýra a obalujeme v těstíčku z vajec a mouky a ihned smažíme v rozpáleném tuku.

ŠPEKÁČKY NA PIVĚ

Varianta-1:PLNĚNÉ

SUROVINY:
cibule,špekáčky,papriky,rajčata,kečup,pivo,pepř

POSTUP:Na troše oleje zpěníme  nakrájenou cibuli,přidáme na kolečka nakrájené papriky a  rajčata.Chvilku podusíme.

Špekáčky podélně rozkrojíme,do každého vložíme kolečko cibule,kousek papriky a rajčete a opepříme.Plněné špekáčky naskládáme těsně vedle sebe do pekáčku s podušenou směsí,zalijeme trochou kečupu s pivem(do 2/3špekáčků)

a dáme do trouby zapéci.PŘÍLOHA:pečivo nebo chléb.

Varianta-2:ZAPEČENÉ S KEČUPEM

SUROVINY:
10 špekáčky(vuřty),1 větší cibule,8 stroužků česneku,300 g  pikantní kečup,3 dl černé pivo,
hořčice pepřová(pikantní,francouzská,možno plnotučná a kremžská),2 špetky ml sl.papriky(nebo proužky čerstvé),tuk,(plátky sýra),možno i kousek feferonky

POSTUP:V menším pekáčku necháme zesklovatět  větší část cibule nakrájené na tenká kolečka.Oloupané špekáčky  podélně až za polovinu nařízneme.řez promázneme po obou  stranách hořčicí a opaprikujeme malou špetičkou papriky či vložíme 1-3 proužky čerstvé papriky, dále do řezu  dáme kolečko cibule a 2-4  slabé plátky česneku.Takto připravené   vuřty  vložíme   do  nádoby   se  sklovitou   cibulí řezem(náplní) nahoru,dáváme je těsně k sobě,aby se nerozevíraly.

Smícháme   kečup   a    pivo,naskládané   vuřty   tímto   nálevem podlijeme,navrch  přidáme  zbylou  syrovou   cibuli  a  ke  konci zapékání můžeme přidat(není nutné) i plátkový(i jiný)sýr.Zapékáme v předehřáté troubě  15-25 min.(podle velikosti  vuřtů),po 15min. ochutnáme,jestli jsou dostatečně prohřáté.PŘÍLOHA:čerstvý chléb a pivo!Šťávy  se nám udělá dost,špekáčky na talířku šťávou i s cibulí podléváme či podáváme zvlášť a každý si nabere sám.
ŠPEKÁČKY OPEČENÉ

SUROVINY a POSTUP:
Špekáčky otřeme  vlhkou utěrkou,oba konce  křížem nakrojíme a  na rožni,v griluxu,nebo v pánvi na rozpáleném sádle(oleji)opečeme do zlatohněda.V přírodě opékáme nabodnuté na silnější prut nebo drát

otáčením nad rozžhavenými uhlíky.

PŘÍLOHA:chléb  nebo rohlíky  a hořčice  nebo strouhaný  křen nebo bramborová popř.luštěninová kaše sypaná  osmaženou cibulkou a salát ze syrové zeleniny,také opečené brambory,špenát apod.

 ŠPÍZ

Varianta-1:KABANOSO-SÝROVÝ

SUROVINY:
400g tvrdého sýra,120g šunky(kabanos nebo polopárek),2 vejce,0,5 l  mléka,hladká mouka,sůl

POSTUP:Sýr  a  šunku  nakrájíme  na  kostičky  a  napícháme  střídavě na špejli.Takto připravené  obalíme v těstíčku a  na oleji dozlatova opečeme.Pařížské těstíčko: z vajec,1/2 l mléka,hladké mouky a špetky soli připravíme těstíčko na obalování.(Můžeme použít i tradiční trojobal).PŘÍLOHA:hranolky,zeleninová obloha

Varianta-2:SALÁMO-SÝRO-BRAMBOROVÝ

SUROVINY a POSTUP:
Dle počtu připravíme na grilovací jehly kousky sýru, rajčat,salámu,brambor,prostřídáme s  cibulí a ochutíme  grilovacím kořením a kmínem.Opékáme na zahradním grilu nebo v rozpáleném tuku na pánvi

Varianta-3:ŠPEKÁČKOVÝ

SUROVINY:8 špekáčků ,200g slaniny,5 m.cibulí,2 čerstvé papriky,8 menších tvrdých rajčat,sůl,mletý černý pepř,olej 

POSTUP:Špekáčky na koncích křížem nakrojte, slaninu nakrájejte na kostky, cibuli na plátky, papriky na čtvrtky a rajčata nechte celá. Střídavě je napíchejte na špízy, potřete olejem, osolte, opepřete a po všech stranách opečte na grilu nebo nad ohněm.

Varianta-4:TAJEMSTVÍ NA ŠPEJLI          

SUROVINY:300 g toč.salámu (klobásy), 3 cibule, 100 g slaniny, 200 g eidamu, vejce, hladká mouka, strouhanka, olej

POSTUP PŘÍPRAVY: Na špejli napícháme střídavě kolečka salámu, kolečka cibule, kostky slaniny, kostky sýra - těsně k sobě. Obalíme v trojobalu jako řízek a smažíme na oleji.

ŠUNKA DUŠENÁ SE SMETANOU 


15 porcí

SUROVINY:2 kg šunky,200gkořen.zelen,60g cibule,40g másla,30g hl.mouky,1/8 l  b.víno,1/8 l kys. smetana,vývar,sůl

POSTUP:Šunku  omyjeme,vložíme do  vařící nesolené  vody a  zvolna vaříme 1,5 hod.Vyndáme,stáhneme kůži a odkrojíme přebytečný tuk.Část tuku (asi 80 g) nakrájíme na kostičky,dáme do pekáče,rozškvaříme,přidáme na  plátky nakrájenou kořenovou  zeleninu a cibuli,trochu ji osmahneme,na ni dáme kůži  ze šunky,šunku,podlijeme ji vínem a v troubě  dusíme  1  hod.Během  dušení  podléváme.Udušenou měkkou šunku i  kůži z pekáče vyndáme,ze  šťávy odstraníme tuk,zahustíme řídkou   světlou   jíškou,povaříme,pak k ní   přilijeme   kyselou smetanu,osolíme,krátce  zavaříme a  procedíme.Šunku nakrájíme na plátky,urovnáme  na nahřátou  mísu,ozdobíme petrželkou.Zahuštěnou smetanovou šťávu přikládáme zvlášť v omáčníku.PŘÍLOHA:bramborová kaše a salát ze syrové zeleniny

OBMĚNA:dušenou šunku můžeme podávat s rajskou omáčkou a makaróny

ŠUNKA VAŘENÁ

SUROVINY a POSTUP:
Šunku omyjeme,ponoříme  do horké nesolené vody  ve větší nádobě a vodu přivedeme do varu.Vaříme  pomalým varem 1,5hod.pak šunku obrátíme a dovaříme.Celkem vaříme dle velikosti 2-3 hod. (šunku vážící 3kg  vaříme 1,5-2 hod.,šunku  5kg pak 2,5-3hod.).Dobře  uvařenou šunku poznáme,když do ní zapíchnutá vidlička jde lehce vytáhnout.Podáváme-li  šunku  teplou,odstraníme(vyloupneme)na  spodní straně malou kost,která je částí  jednoho křídla pánevní kosti,pak šunku obrátíme a od širšího konce směrem ke kolenu kůži stáhneme.Vařenou 

a  nakrájenou teplou šunku podáváme  se slaným rohlíkem a nastrouhaným  křenem,s  bramborovou  kaší,vařenými  brambory  a s vařenou nebo dušenou zeleninou,zejména se špenátem.

OBMĚNY:ŠUNKA VAŘENÁ S KYSELÝM ZELÍM:Vařenou a  na plátky nakrájenou  teplou šunku rozložíme  na teplý talíř  a  k  ní  přiložíme  kyselé  zelí,dušené  s vínem a vařené brambory s kmínem.

ŠUNKOSALÁMOVÉ POHOŠTĚNÍ V ALOBALU

SUROVINY:8-16 plátky angl.slaniny(šunky),4 plátky sýr niva,4 plátky šunk.salámu,1 cibule,4 čtverce alobalu,olej,

POSTUP:Na  olejem  potřené  čtverce  klademe  1-2  plátky  slaniny,na ni kolečka cibule,po plátku sýra,plátku  salámu(vuřta) a navrch dáme opět 1-2 plátky slaniny(šunky od kosti,kladenské pečeně,burgbundské  šunky  a  pod).

Alobal   dobře  uzavřeme,rohy  překládáme  ke středu,aby šťáva  nevytekla.Položíme do trouby  na plech a  dobře vyhřáté troubě pečeme 25min.Přendáme na talíř a každý si rozbaluje sám.Můžeme doplnit kolečky cibule,hořčicí,

kapiemi a pod.PŘÍLOHA:pečivo,veka,čerstvý chléb.HODÍ SE ZAPÍJET PIVEM ČI VÍNEM !!!

UTOPENCI 

VARIANTA-1:BUŘTY V OCTU

SUROVINY:1 kg špekáčků,750g cibule, 0,5 l kys.okurek,0,1 l oleje,ocet, cukr, bobkový list, hřebíček,sůl, černý pepř.

POSTUP:Utopenci neboli buřty v octu nejsou žádná minutka - potřebují tři až pět dnů na to, aby se správně rozležely. Buřtíky se nejprve oloupou a podélně nakrojí, ovšem pozor, aby se nerozpadly zcela. Vzniklý otvor se nejprve okoření čerstvě umletým pepřem(či sl.a pál.paprikou),zaplní nádivkou(kousek nakl.papriky, kolečka cibule, feferonky, plátek okurky). Naplněné uzeniny spíchnout párátkem a ve vrstvách je klást do láhve, rozparkem ke sklu. Každá vrstva se proklade krájenou cibulí, feferonkami, paprikami. Hlavní zázrak tví ve výběru použitého koření(pepř, bob.list, nové koření, paprika sladká i pálivá). Každý kuchař má svou směs.Naskládané umělecké dílo pak zalije lákem z octa a vody - opět záleží na chuti, v jakém poměru obe ingredience smíchá. Láhev je na závěr nutné dobře uzavřít. Pokud použijeme klasickou, avšak na pohled nevábnou láhev od okurek, stačí celofán a gumička. Utopenci chutnají nejlépe k čerstvému chlebu a pivu. Pokud nezmizí v žaludcích hned první večer, je možné  vmíchat je do bramborového salátu.

VARIANTA-2:RYCHLÉ DOMÁCÍ

SUROVINY:
8 špekáčků,2 sterilované okurky,1sterilovaná kapie,200g cibule

                Nálev: 2,5 dl vody, 1 dl octa 8%, pepř, sůl.

POSTUP:Nálev svaříme a vychladíme. Špekáčky oloupeme a rozkrájíme podélně na půlky, poklademe cibulí nakrájenou na půlkolečka, proužky kapií a na kostičky nakrájenými okurkami. Zalijeme nálevem a necháme přes noc v chladnu odležet.

Varianta-6: RYCHLÝ



 (když jsou hosti skoro za dveřmi)

SUROVINY:
500 g kabanosu (buřtů), ½ lžičky chillí, ½ lžičky ml.sl.paprika, 4 cibule sůl,pepř,

4/4/4/4/4/8 lžíce 


ocet/olej/plnotuč.hořčice/worcester/kečup/voda

POSTUP:Buřty a cibule se nakrájí na kolečka,naskládají se do půlky skleş nice  a  zalijí  lákem.Příprava  láku:Ocet,

olej,hořčice,worcester a kečup se povaří za stálého míchání na mírném ohni s vodou,přidá se chillí,paprika,pepř  a sůl

 dle  chuti-přiměřeně,a když vznikne hladká hmota,nalije se do sklenice,urovná se zbylý salám a cibule a pěkně se

 to udusá a  zavře víčkem.Jakmile to  vystydne,je to k jídlu.Vydrží v lednici až měsíc.PODÁVÁ se s chlebem!

UZENÉ NA ČESNEKU

SUROVINY:
600 g uzená krkovička(pečeně),40g sádlo,3 str.česnek,1 velká cibule,1 lžíce hl.mouka,kmín,sůl

POSTUP:Opláchnuté maso potřeme rozetřeným česnekem.Na tuku osmahneme pokrájenou cibuli.Přidáme maso, pokmínujeme a pečeme v troubě a podléváme.Hotové maso vyjmeme,zaprášíme moukou,zalijeme vodou a povaříme omáčku.Dochutíme.Podáváme se špenátem a bramborovým knedlíkem.

UZENINY ZAPEČENÉ S KYSANÝM ZELÍM                                                      6-8 porcí

SUROVINY:200 g tenkých plátků prorostlé slaniny,1 kg kysaného zelí,500 g brambor,500 g uzené krkovice,4 nožičky paprikové klobásy,2 nožičky domácích párků,3 cibule,6 stroužků česneku,8 bobkových lístků,8 hřebíčků,8 kuliček pepře,8 kuliček nového koření,250 ml bílého vína (ryzlink rýnský, tramin),250 ml hov.vývaru,čerstvě mletý pepř,sůl

POSTUP:Dno pekáče vyložíme slaninou. Na slaninu rozložíme polovinu kysaného zelí, půl dávky koření, pak brambory nakrájené na plátky, na kolečka nakrájenou klobásu, párek, cibuli a česnek, dobře přimáčkneme, osolíme, opepříme a přikryjeme druhou polovinou zelí.

Směs zalijeme vínem a vývarem, posypeme zbytkem koření, zakryjeme poklicí nebo alobalem a dusíme v předehřáté troubě při 170°C cca 1 hodinu. Ke konci poklici (alobal) sundáme a dopečeme dozlatova.

 UZENÉ PEČENÉ       6 porcí

SUROVINY:
750 g uzené vepřové pečeně,50g sádla,vývar z kostí nebo ze zeleniny

POSTUP:Uzené maso  opláchneme,vložíme do pekáče na  rozpálené sádlo a za občasného polévání vlastní šťávou,ke které podle potřeby přiléváme vývar,75min.v troubě pečeme.
POZNÁMKA:Uzené maso můžeme nejdříve uvařit,pak nakrájet na porce a po obou  stranách opéci,tučnější se  částečně ovaří a  v troubě upeče do měkka.Moravské uz.maso možno podávát prohřáté v páře.
PŘÍLOHA:brambor.kaše,chlupaté knedlíky,luštěnin.kaše a duš.zelí.

OBMĚNA:PEČENĚ ŠUMAVSKÁ UZENÁ

SUROVINY:
750/100/50/20 g 


uzené pečeně nebo krkovičky/sádla/cibule/hl.mouky

2 stroužky česneku,2,5 dl vody,sůl,kmín

POSTUP:Na mase osekáme  obratlové kosti,dáme je na pekáček  se sádlem pod maso.Maso  potřeme  česnekem,podle   potřeby  osolíme,vložíme  do pekáčku,posypeme kmínem a nakrájenou cibulí,podlijeme troškou vody a pečeme za dolévání  vody do měkka.Maso vyjmeme,šťávu vysmahneme do tuku,zaprášíme moukou,orestujeme,zalijeme vodou,

provaříme a šťávu přecedíme.Podáváme s brambor.knedlíkem,zelím.Zapijíme pivem!

UZENÉ  SE ŠVESTKOVOU OMÁČKOU podle maminky 

SUROVINY:
600g uzené maso,200g sušené švestky,50g tuk ,
2 lžíce hladké mouky ,kousek skořicové kůry ,1-2 lžíce cukru ,sůl ,citrónová šťáva. 

POSTUP:Uzené maso opláchneme, zalijeme vařící vodou a uvaříme do měkka. Sušené švestky opláchneme, zalijeme vlažnou vodou a necháme nabobtnat. Potom je vypeckujeme, zalijeme vývarem z uzeného masa, přidáme špetku soli, cukr a skořici a za stálého míchání rozvaříme. Z tuku a mouky připravíme světlou jíšku, přidáme ji do rozvařených švestek a za občasného míchání povaříme. Potom omáčku prolisujeme cedníkem. Podle chuti ochutíme citrónovou šťávou. Uzené maso rozkrájíme na porce, rozdělíme na talíře a zalijeme omáčkou. 
UZENÉ VAŘENÉ       


 6 porcí

SUROVINY:
750 g uzené maso(pečeně,krkovice,bůček,ramínko,kýta-šunka)

voda,malá cibule nebo zeleninový vývar

POSTUP:Opláchnuté maso vložíme do vařící neosolené vody,přidáme cibuli a 1,5-2hod.vaříme.Uvařené nakrájíme na  porce(maso s kostí nejdříve vykostíme),upravíme na nahřátý talíř a přelijeme vývarem.POZNÁMKA: Vaříme-li uzené maso v nesoleném vývaru ze zeleniny,získáme   tím   zároveň   dobrou   polévku,do   které  pak  zavaříme krupici,

rýži,brambory a pod.PŘÍLOHA:bramborová kaše,bramborový,chlupatý nebo houskový knedlík a dušené  zelí nebo  bramborový knedlík  se špenátem,žlutý vařený hrách,hrachová kaše,čočka a kyselá okurka,smažená cibulka atd.

VHODNOU PŘÍLOHOU je také chléb,nastrouhaný křen a pivo!Můžeme také podávat s česnek. (křenovou)omáčkou.

UZENÝ KOTLET S KŘEN.OMÁČKOU 
recept radia F-1

SUROVINY:
600g uzených kotlet,160g majonézy,křen(krenex),sůl,worcester,olej

POSTUP:Kotlety lehce nařízneme,naklepeme a v  pánvi na oleji opečeme dočervena  z obou  stran(nebo grilujeme).

Křenovou  omáčku připravíme takto:majonézu smícháme s křenem,osolíme a zastříkneme worcesterem.Křenovou omáčku dáme na kotlety.PŘÍLOHA:předem vařené opečené brambory,slabě posyp.ml.sl.paprikou

VELIKONOČNÍ BABA

SUROVINY:
1000g uzené vepř.maso,250g domácí klobása,100g slanina,10 housky (rohlíky),3 vejce,sůl,pepř

POSTUP:Uzené,klobásu a slaninu uvaříme do měkka.Na nakrájené housky (rohlíky)nalijeme 2 dl vývaru.Na takto nasáklé kousky pečiva vysypeme na kousky nakrájené maso a klobásu.Přidáme žloutky,pepř,osolíme a pak přidáme opraženou uvařenou slaninu.Vše dobře promíchácháme.Aby  byla BABA  jemnější,můžeme vmíchat  sníh z  bílků.

Směs vložíme  do vymaštěného  pekáče,povrch rozšlehaným  vejcem a dáme zapéct.Pečeme dokud povrch nezrůžový.Podává se teplá i studená

 VUŘTOVÁ NÁDIVKA

SUROVINY:3 vuřty,3 žemle,4 vejce,150 g vař.uz.bůček,1,5 dl mléka,sůl,pepř,pažitka,petrželka,strouhanka,máslo
POSTUP:Oloupané vuřty a bůček  nakrájíme na kostičky,dáme do mísy,přidáme  na  kostičky  nakrájené  a  mlékem  navlhčené  žemle,ušlehaná vejce,nakrájenou  pažitku  a  petrželku.Opatrně  osolíme,opepříme a  dobře promícháme.Pekáček vymažeme tukem,vysypeme strouhankou,naplníme  nádivkou  a   pokapeme  rozpuštěným  máslem.Upečeme  ve vyhřáté troubě do zlatova.Podáváme teplé i studené se zeleninovým salátem.

  VUŘTY NA PAPRICE           

6 porcí

SUROVINY:
600g vuřtů,40g cibule,30g slaniny,10g ml.sl.papriky,0,5 stroužku česneku,trochu vývaru,sůl

POSTUP:Vuřty oloupeme a nakrájíme  na kostečky.V kastrole rozškvaříme na kostečky  nakrájenou   slaninu,přidáme  pokrájenou  cibuli,utřený česnek,trochu osmahneme,zaprášíme paprikou,podlijeme vývarem,osolíme a krátce povaříme.Přidáme nakrájené vuřty a podusíme.

OBMĚNA:Dohromady s nakrájenými vuřty můžeme také dusit na nudličky nakrájené zelené paprikové lusky.

POZNÁMKA:Chceme-li  mít  více  šťávy,zahustíme jíškou a podlijeme větším množstvím vývaru nebo smetanou.

PŘÍLOHA:chléb,slané pečivo,vařené  brambory,dušená rýže,těstoviny a salát ze syrové zeleniny.

VUŘTY(ŠPEKÁČKY) NA PIVĚ

VARIANTA-1: č.1

SUROVINY:
10 vuřtů,1 černé pivo,2 syrové papriky,2 cibule,kečup ( nebo zeleninové lečo)

POSTUP:Buřty(špekáčky) podélně nařízneme, do vzniklého zářezu vložíme plátek cibule, kousíček papriky. Narovnáme do pekáčku (menšího aby buřty byli těsně u sebe a nerozevírali se), potom zalijeme kečupem nebo sklenicí leča, přidáme půllitr černého piva (můžeme přidat kapku oleje). Pekáček dáme do vyhřáté trouby a necháme 30-45 minut péci. Jako příloha stačí krajíc chleba. 

VARIANTA-2:  č.2

SUROVINY:
10 buřtů,2 cibule,300 g ostrý kečup,2,5 dl černé pivo

POSTUP:Buřty podélně nařízneme asi do poloviny a do řezu vložíme kolečka cibule. Zalijeme kečupem a pivem a necháme 30 min. zapéct.

VARIANTA-3: č.3

SUROVINY:
Špekáčky, cibule, česnek, feferonka, kečup a černé pivo. 

POSTUP:Oloupané špekáčky podélně nařízneme, vzniklou kapsu naplníme kolečkem cibule, plátkem česneku a kouskem feferonky. Naplněné špekáčky klademe těsně k sobě do zapékací misky (remosky) tak, aby se nerozvíjely. Zalijeme kečupem, podlijeme černým pivem,můžeme přidat i zbylou cibuli a dáme do trouby podusit. Podáváme s pečivem

VARIANTA-4: č.4



Když se rozprší a nejde udělat táboráček na opékání buřtů... 
SUROVINY A PRACOVNÍ POSTUP: 1 kg špekáčků nakrájíme jako na opékání, dáme do pekáčku, přidáme půl kg nastrouhané cibule, paličku nakrájeného nebo utřeného česneku, 1 rajský protlak, 1 černé pivo a 1 kostku bujonu, který jsme rozpustili v půl deci horké vody. V troubě zapékáme asi tři čtvrtě hodiny.
VARIANTA-5: č.5

SUROVINY a POSTUP: Na 1 špekáček počítáme čtvrtku kyselé okurky, proužek anglické slaniny, proužek papriky nebo feferonky, kolečko cibule, trochu kečupu a hořčice. Špekáčky podélně rozřízneme, ale nedořízneme. Jednu stranu potřeme hořčicí, druhou kečupem, vložíme mezi ně proužek slaniny, okurku, cibuli, případně proužek papriky. Naplněné špekáčky naskládáme do pekáčku tak, aby se nerozvíraly, zalijeme asi půl litrem piva (raději černým) a ve vyhřáté troubě upečeme.

VUŘTY OPEČENÉ

SUROVINY a POSTUP:
Vuřty sloupneme,podélně rozkrojíme a jednotlivé půlky na zaoblené straně  šikmo  nebo  mřížkovitě  nakrojíme,lehce  obalíme v mouce a v pánvi na rozpáleném sádle(oleji) rychle do zlatova opečeme.

PŘÍLOHA:bramborová nebo luštěninová kaše  a salát ze syrové zeleniny nebo kyselá okurka.

VUŘTY V PIVNÍM TĚSTÍČKU

SUROVINY:
8 buřtů,2 vejce,150 g mouky,0,25 litru černého piva,sůl, olej na smažení.

POSTUP:Těstíčko připravíme tak, že v pivu rozšleháme vejce a při šlehání pomalu přidáváme mouku, mírně osolíme. Těstíčko by mělo být spíš hustější.Oloupané buřty podélně rozkrojíme na 3 plátky, obalujeme v těstíčku a smažíme.

ZAPEJKAČKA CHALUPÁŘSKÁ

SUROVINY:
300 g uzenina,50g olej,200g cibule,300g papriky,250g rajčata,150g sýr,
5  vejce,sůl,pepř,pažitka

POSTUP:Na  oleji  zpěníme  nakrájenou  cibuli,přidáme  pokrájené papriky a rajčata,osolíme,opepříme,krátce   orestujeme,přidáme  nakrájený měkký  salám,chvíli  podusíme,zalijeme   mírně  solenými  vajíčky a drobně nakrájeným sýrem a sekanou pažitkou.Zapékáme,než vajíčka ztuhnou.Zapéjkačku   naporcujeme  na   talíře,nebo  sníme  rovnou z pekáče.Příloha.chléb,pečivo.

III.)BEZMASÁ JÍDLA

i.)Uzeniny: 

VÝBĚR RECEPTŮ Z KUCHAŘKY NEDOKONČENÉ

SEZNAM RECEPTŮ




(počet 69  receptů)


název








strana
.

Buřt guláš jednoduchý 





                            01


Buřt guláš pochoutka 





                            01



Buřt guláš s brambory






              01




Buřt v sýrovém těstíčku           





              01


       

Čevabčičí salámo-rohlíkové        





              01




Čína z točeného salámu            





              01




Debrecínky v těstě                


                   


02
        


Gothaj ču žu (čína chudých) 





              02



Grenadýr marš s uzeninou          


                


02
        


Chlebováčky se salámem a sýrem                      
                


02




Jaternice(jelítka)pečená          


                             

02




Jaternice(jelítka)vařená          


                


02



Kabanos na smetaně               


                    


03



Kabanos s kysaným zelím           


               


03



Kabanosová pochoutka 



                


03



Klobása  moravská se zelím 


                


03



Klobásy obalované a opečené      


                


03




Klobásy valašské grilované      




                            03




Klobásy valašské v županu        


                


03



Klobásy vařené                    





              03



Klobásy vinné pečené(smažené)




                            04
Mls klobásový                     





              04



Paprikáč z točeného salámu 





              04




Párkový perkelt                  


                                                         04



Párky na grilu                    





              04



Párky obalované na špejli         





              04
       


Párky ohřívané                                                                               


04



Párky s vejci                     



               


04




Párky v rohlíku zapečené          

                             


04




Pikantní uzeninová jehla 


                               


05



Placičky špekáčkové



               


05
Salám smažený obalovaný           


               


05




Salám točený na smetaně           


                


05


       

Salámová ševcovská pochoutka      

               


05




Salámové řízky smažené            


               


05




Strouhanka




               


05
Špekáčková pochoutka              


                


05




Špekáčkové pohoštění              


               


06



Špekáčkové ražničí s rohlíkem     


                


06



Špekáčky na pivě plněné



                              

06



Špekáčky na pivě zapečené s kečupu   

                                   

06




Špekáčky opečené                  


               


06


Špíz kabanoso-sýrový              


                                 
              06




Špíz salámo-sýro-bramborový       
                                            


06




Špíz špekáčkový




                                     

07
Špíz tajemství na špejli                                                                                  

07
Šunka dušená se smetanou          


                


07




Šunka vařená                      


               


07




Šunko salámové pohoštění v alobalu 




              07




Utopenci buřty v octu 






              07




Utopenci rychlé domácí 



                                    

07




Utopenci rychlý




               


08


Uzené na česneku


                                  
                            08                                                                                                                                                                              Uzeniny zapečené s kysaným zelím

                      


08
Uzené pečené         



                       


08




Uzené se švestkovou omáčkou 


                     


08



Uzené vařené         



                    


08




Uzený kotlet s křenovou omáčkou   

               


09

       

Velikonoční baba                  


                      


09




Vuřtová nádivka                   

                                     


09




Vuřty na paprice                  


                       


09
       



Vuřty(špekáčky) na pivu č.1 


                      


09




Vuřty(špekáčky)  na pivu č.2 


                                 

09




Vuřty(špekáčky)  na pivu č.3 


                          


09




Vuřty(špekáčky)  na pivu č.4 


                                      

09




Vuřty(špekáčky)  na pivu č.5 


                         


09




Vuřty opečené                     


                        


10



Vuřty v pivním těstíčku 



               


10



Zapejkačka chalupářská            


                     


10


       

