Cuketová směs pod maso

Ingredience:

1500 g cukety bez jader | 1 kg bílých paprik | 500 g cibule | 2 lžíce cukru | 20 g soli | 250 ml oleje | 6 lžic sojové omáčky | 6 lžic worčestrové omáčky | 900 g sladkého kečupu | 900 g ostrého kečupu

Příprava:

Cuketu, papriky a cibuli nakrájíme na drobnější kousky, přidáme ostatní ingredience a za stálého míchání povaříme dvacet minut.

Horké plníme do sklenic, zavíčkujeme a sterilujeme deset až patnáct minut při 80 stupních C. 

Náš tip:

Směs je výborná pod maso anebo jí přidávám k mletému masu na špagety.

Já tuto směs dělám také, ještě ji vylepším přidáním česneku 5-6 stroužků a přidám papriky - kozí rohy.
Směs dávám i na domácí pizzu.

Smažené cukety
	


4 menší cukety, sůl, 3 stroužky česneku, 2 vejce, 100 g tvrdého sýra,  3 lžíce hladké mouky, 
3 lžíce oleje 

Cukety oloupeme a nakrájíme na středně silná kolečka. Sýr nastrouháme. V misce rozšleháme vejce, přidáme sůl, prolisovaný česnek, nastrouhaný sýr a podle potřeby mouku tak, aby vzniklo hustší těstíčko. V těstíčku postupně obalujeme cukety a smažíme je na rozpáleném oleji. Podáváme s bramborovou kaší a zeleninovým salátem.

Zapečené párky
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450 g párků,  4 plátky slaniny, 5 rajčat, 4 vejce, 1 lžíce hořčice, 200 ml mléka, 2 lžíce hladké mouky, sůl, pepř, větvička rozmarýnu, tuk na vymazání formy 

Na dno vymazané formy rozložíme párky a pečeme je dokřupava. Přidáme rozpůlená rajčata, slaninu a ještě krátce pečeme. V mléce rozšleháme vejce s moukou, přidáme nasekanou rozmarýnu a hořčici.Osolíme, opepříme. Směsí přelejeme párty a 20 minut zapékáme.

Ořechová bábovka s jablky a rumem

Recepty > Moučníky a dezerty > Bábovky
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Doba přípravy: 20 minut

Energetická hodnota: ---

Ingredience pro přípravu 8 porcí:

4 vejce | 1 hrneček moučkového cukru | 1/2 hrnečku oleje | 1/2 hrnečku mléka | 150 g mletých ořechů | 2 větší jablka | 2 lžíce rumu | 1 hrneček hladké mouky | 1 prášek do pečiva | 1 balení vanilkového cukru

Příprava:

Z vajec, moučkového cukru a vanilkového cukru utřeme pěnu. Postupně přidáváme veškeré ingredience, mouku s práškem do pečiva, olej, mléko, ořechy, nahrubo nastrouhaná jablka a nakonec rum.

Do vymazané a strouhankou vysypané formy nalejeme těsto, dáme do předem vyhřáté trouby (na 180 stupňů C) a pečeme 30 minut. Po třiceti minutách položíme na babovku pečící papír a pečeme ještě 15 minut. 

Náš tip:

Je to vlastně klasická bábovka v pozměněné podobě

