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Hovézi maso na svestkové omacce, bramborova kase s horcici a
jablecné catni se zazvorem

Hoveézi maso

hovézi maso 2000g
hovézi fond (varnea) 50 ml
cibule 300g
mrkev 200g
celer 100 g
cukr 60g
divokeé koteni 5g
sl 10g
pepf cerny (Varnea) 3g
starocCeska svestkova omacka (varnea) 300 g

Hovézi maso osolime, opepiime a opeceme ho po vsech stranach. Vyjmeme z panve, ve které
opeceme ocisténou a nakrajenou zeleninu a cibuli hezky do zlatova. K zakladu pfidame divoké
kofeni a staro¢eskou omacku, vlozime Zebra a zalijeme vodou. Do vody ptfidame hovézi fond. Maso
pomalu dusime domékka.

Hotové maso vyjmeme. Omacku scedime, svafime ji zhruba na 1/3 objemu a dochutime soli.

6 | hovézi maso muzZeme pripravovat metodou sous vide nebo muzeme vyuzit nocni
peceni v konvektomatech.

Jablka
jablec¢né kostky (varnea) 200g
zazvor cerstvy 20g
jablec¢né pyré (varnea) 50g

Jable¢né kostky smichame s jable¢nym pyré. Smés ohfejeme a vmichame do ni nastrouhany zazvor.

e Zazvor jde skvéle loupat [Zicl.

Hovézi maso na Svestkové omacce, bramborovd kase s hoicici a jablecné ¢atni se zdzvorem

... te nejdilejitéjic je scklad.... 2
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Bramborové pyré
bramborova pyré (Varnea) 300g
mléko 450 ml
maslo 100 g
hot¢ice hrubozrnna 50g
sul 5g
Voda 1350 ml

Bramborové pyre pfripravime dle navodu na obalu, pfiddme maslo, dosolime a vmichame
dohrubozrnnou hof¢ici.

Jarni cibulka

jarni cibulka 300g
olej 50 ml
sul 6g
pepr (Varnea) 2g

Jarni cibulku orestujeme na oleji, osolime ji a opepfime.

Podavani

Na talif naservirujeme bramborové pyré. Do jeho kraje umistime nakrajené hovézi maso. Pfidame
jarni cibulku a jablka.

Hovézi maso na Svestkové omacce, bramborovd kase s hoicici a jablecné ¢atni se zdzvorem

... te nejdilejitéjic je scklad.... 3



Makovec s lesnim ovocem, zakysanou smetanou a maslovou
oplatkou

Makovec
makovec (Varnea) 1000g
olej 400 ml
voda 400 ml

Makovec smichame s vodou a olejem, fadné promichame a vlijeme do vymazaného pekace. Peceme
na 160 C zhruba 35 minut.

Ovoce
Lesni ovoce (Varnea) 500 g
cukr 100 g

Z cukru si vytvorime svétly karamel. Do néj opatrné lesni smés . Ovoce promichame a zhruba 2
minuty nechame prohfivat.

Zakysana smetana
zakysana smetana 300g

vanilkovy cukr (varnea) 40g

Zakysanou smetanu rozmichame s vanilkovym cukrem.

Cerealie (varnea)

Maslo vyslehame s cukrem moucka a s tftinovym cukrem. Z bilku si vytvofime snih. Maslo smichame
s moukou. Pfidame snih. Opatrné promichame. Tésto vloZzime do pekace vylozeného pecicim
papirem. Tésto by meélo byt tenké zhruba 3 mm. Peceme na 170 C zhruba 5 minut. Oplatka musi byt

Podavani

Makovec ukrojime do libovolného tvaru. Na néj umistime zici zakysané smetany, kterou poklademe
ovocem. Kolem makovce rozmistime cukrarskym sackem nebo zici dva az tti kopecky smetany.
Pokrm doplnime cerealiemi.

Makovec s lesnim ovocem, zakysanou smetanou a maslovou oplatkou

... te nejdilejitéjic je scklad.... 4
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Kureci palicky s chilli con carne, bramborem a koriandrem

Kure
kuteci palicky 2000g
sl 10g
smés na kufie (Varnea) 10g

Kureci palicky osolime a okofenime je smési na kuie. Peceme je na 160 C asi 45 minut.

Fazole
fazole ¢ervené (varnea) 300g
fazole bilé malé (varnea) 300g
cibule (varnea) 200 g
sadlo veprové 50g
drubezi fond (varnea) 50 ml
chilli con carne (varnea) 120 g

Jemné nakrajenou cibuli orestujeme na sadle. Pfidame k ni uvarené fazole, smés chilli con carne
(smés rozmichame ve vlazné vodé) a pfidame drabezi fond. Vie spole¢né alespoii 10 minut
provaiime.

Brambory
malé brambory 1000g
olej 50 ml
koriandr 50g
sul 5g

Brambory ve slupce naskladame do pekace vylozeného pecicim papirem. Ochutime je soli a olejem a
peceme na 160 C zhruba 1 hodinu.

Podavani

Kureci palicky poskladame do smési fazoli. Doplnime je bramborami a ¢erstvym koriandrem.

Kureci palicky s chilli con carne, bramborem a koriandrem

... te nejdilejitéjic je scklad.... 5



Veprové koleno uzené, petrzelové krupeto

Veprové koleno

Vepiové uzené koleno 7000 g
bobkovy list (varnea) 2g
cely pepf (Varnea) 2g

Uzené veprové koleno uvaiime spolecné s bobkovym listem a pepfem domékka. Nasledné
dopeceme dokfupava v troubé (170 C po dobu 15 - 20 minut).

Kroupy
Spaldové kroupy (varnea) 800 g
cibule 200g
olej 50 ml
hovézi fond (varnea) 100 ml
sal 10g
pepr (Varnea) 6g
parmazan 100 g

Spaldové kroupy radné proplachneme a nechame okapat. Na oleji si orestujeme cibuli dosklovata.
Pfidame 3paldové kroupy, orestujeme, osolime a opepfime. Zalijeme hovézim vyvarem (hovézi fond
rozmichame v 2 | horké vody) tak, aby byly ponofené. Dusime, dokud se vyvar skoro nevyvari. Poté
opét zalijeme vyvarem. Tento postup opakujeme do Uplného zméknuti krup. Postupujeme podobné
jako pti pipraveé rissota. Uplné nakonec do krup vmichame parmazan a petrzelové pesto.

Pesto
petrzel plocholista 50g
olej 60 ml
cesnek 15g
Topsi (Varnea) 5g

Petrzel rozmixujeme s olejem, cesnekem a Topsi kofenici smési.

Podavani

Veprové koleno podavame s krupetem. Mzeme ho doplnit videriskou cibulkou a peperonatou.

Veprové koleno uzené, petrzelové krupeto

... te nejdilejitéjic je scklad.... 6



VARNEQ

3.5,

i

L 4

Gratinovany losos mozzarelou, bulgur s peperonatou a bazalkovym
dipem

Losos
losos 1000g
olej olivovy (varnea) 80 ml
mozzarella baby 300g
smetanovo syrova omacka (Varnea) 90 g
mléko 500 ml

Lososa nakrajime na platky cca 5 cm vysoké. Kazdy platek podélné rozkrojime, ale nedokrojime (tzv.
na motyla). Vznikly prostor vyplnime baby mozzarellou. Osolime. Lososa vyskladame na plech
vyloZeny pecicim papirem, zalijeme omackou a posypeme natrhanou mozzarelou.

ZapecCeme na 180 C 10 minut a 3 minuty na 190 C.

Bulgur
bulgur (varnea) 600 g
peperonata (Varnea) 400 g
sal 6g
pepf (Varnea) 3g
cesnek platkovy (varnea) 3g

Bulgur vafime v osolené vodé (1 dil bulguru na 2 dily vody) zhruba 5 minut. Nasledné bulgur
zakryjeme poklici a nechame ho v teple dalsich 15 minut dojit (jiz nevatfime). Do hotového bulguru
vmichame peperonatu, opepfime a pfidame cesnek.

Bazalkovy dip
listova petrzel 30g
bazalka 50g
olej olivovy (varnea) 50 ml
Topsi (Varnea) 3g
kopr 2g

Plocholistou petrzel, bazalku a bylinkovou sl rozmixujeme v olivovém oleji.

Podavani

Na lizko z bulguru polozime platek lososa. Bazalkovy dip rozmistime kolem bulguru. Pokrm
doplnime snitkami kopru.

Gratinovany losos mozzarelou, bulgur s peperondtou a bazalkovym dipem

... te nejdilejitéjic je scklad.... 7



Jahlova kase s lesnim ovocem a vanilkovou omackou

Kase
jahlova kase instantni (varnea) 500 g
horké mléko 85 stupiiti C 1500 ml

Kasi zalijeme horkym mlékem, radné ji proslehame a ponechame v teple.

Ovoce
lesni ovoce (varnea) 500 g
cukr 100 g
malinové pyré (varnea) 50g

Z cukru si vytvofime svétly karamel. Do néj opatrné vloZime ovoce a malinové pyré, promichame a
zhruba 2 minuty nechame prohfivat.

Vanilkova omacka

smetana 1000 ml
vanilkovy cukr (varnea) 100 g
vanilkovy puding (Varnea) 30g
kerblik/mata 10g

Zahtejeme smetanu a vmichame do ni cukr a vanilkovy puding rozmichany v cca 100 ml smetany.
Provafime az do konzistence omacky.

Podavani

Kasi podavame v hlubokém talifi nebo v misce. Na jednu stranu umistime kasi, poklademe ji ovocem.
Omacku umistime mimo kasi i ovoce. Pokrm mizeme dozdobit matou nebo kerblikem.

Jahlova kase s lesnim ovocem a vanilkovou omackou

... te nejdilejitéjic je scklad.... 8



Veprova pecinka s hiibkovou omackou, restované zampiony a
Specle

Maso
vepiova pecené bez kosti 1500¢g
pepf cerny cely (Varnea) 5g
kmin drceny (Varnea) 3g
sul 5g
tymian 58
olej 100 ml

Veprovou peceni bez kosti ocistime, osolime, opepfime a okofenime drcenym kminem. Obalime ji v
tymianu. Nakrajime ji na platky silné zhruba 2 cm a opékame na rozpaleném oleji.

o Peceni muzeme také pripravit metodou sous vide. Bude krasné Stavnata. Pred vydejem
Ji jen zprudka opeceme tzv. na barvu.

Zampiony
Zampiony sterilované (Varnea) 500 g
sul 10g
pepf (Varnea) 3g
maslo 100 g

Zampiony zprudka je orestujeme na masle a ochutime soli a pepfem.

Omacka
htibkova omacka (varnea) 120 g
cibule 300g
cukr 50g
bobkovy list (Varnea) 5g
smetana 200 ml
succo di limone (Varnea) 5ml

Omacku rozmichame ve vlazné vodé (1 |) a vafte ji za ¢astého michani po dobu 5 minut. Pfipravime
si svétly cibulovy zaklad. Spolecné s cibuli restujeme bobkovy list a cukr. Zaklad zalijeme omackou.
Omacku dosolime a zjemnime smetanou,dochutime succo di limone.Nakonec ji rozmixujeme do

hladka.
Veprovd pecinka s hfibkovou omdckou, restované Zampiony a Specle

... te nejdilejitéjic je scklad.... 9



Specle
Specle (varnea) 500 g
sadlo vepiové 150 g

Specle vafime v osolené vodé zhruba 5 - 7 minut. Osu$ené je orestujeme na vepfovém sadle do zla

Podavani

Peceni podavame se Speclemi a omackou. Zvlast orestované zampiony naskladame na 1/3 pecené.
Dozdobit pokrm mtzeme listky cerstvé plocholisté petrzele.

Veprovd pecinka s hfibkovou omdckou, restované Zampiony a Specle

.. te nejdileitefic je saklad....
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Zeleny chrest s holandskou omackou, struhanym vejcem a
bramborem

Chrest
chrest 1000g
maslo 100 g
sul 50g
led 100 g

Zeleny chiest opatrné ocistime, nemusime ho loupat. Jen v dolni ¢asti, zhruba 3 cm od konce,
odkrojime jeho dievnatou ¢ast. Chiest spafime v osolené vodeé - ne dlouho, staci jen 2 minuty. Po
vyjmuti ho umistime do ledové lazné a chrest tak zlistane krasné zeleny.

Vejce
vejce 10 ks
sul 100 g

Vejce uvafime natvrdo v osolené vodé.

o Vejce nevarime dlouho! Natvrdo staci 9 minut. Pokud je vaiime delsi dobu, ziskaji
nehezkou barvu.

Holandska omacka

holandska omacka (varnea) 200g
maslo 50g
succo di limone (varnea) 5ml

Holandskou omacku smichame s vodou, za stalého michani povafime alespof 2 minuty, zejmnime
maslem a succo di limone, pfipadné dosolime.

o Pokud nepripravujeme holandskou omacku pro vegetariany, lze ji posilit driubeZim
vyvarem. Délaval to tak i kuchar stoleti Paul Bocuse.

Zeleny chrest s holandskou omackou, struhanym vejcem a bramborem

... te nejdilejitéjic je scklad.... 11
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Brambory
brambory 1000g
pazitka 50g
maslo 100g

Brambory uvatime v osolené vodé nebo v konvektomatu v pafe. Po uvareni je promichame s maslem
a pazitkou.

Podavani

Na stied talife umistime chrest, polijeme ho holandskou omackou. Zasypeme vajickem natvrdo. A
pridame nékolik brambor. Dozdobit ho mizeme petrzelovym olejem a posypat struhankou.

Petrzelovy nebo koprovy olej je velmi jednoduché pripravit. Zahiejeme olej na 60 C. Do
néj pak vloZame petrzel (Na 0,5 [ oleje budeme potrebovat zhruba 500 g petrzele nebo
250 g petrzele a 250 g Spenatu. PouZit miZzeme klidné i stonky.) a vée rozmixujeme. Olej

o precedime pres jemné platénko. Ihned ho zchladime v ledové lazni. Olej bude mit
krasné zelenou barvu. Hotovy olej je dobré skladovat v chladu. Mensi mnoZzstvi si vzdy
pripravime k vydeji.

Zeleny chrest s holandskou omackou, struhanym vejcem a bramborem

é&w&ld@@&;&gaﬁ/ﬁd 12



Spiz z vepiové panenky a prazské sunky, cizrna s fapikatym
celerem, lahtidkova omacka

Panenka
veprova panenka 1500¢g
sunka 300g
sul 10g
pepr cerny (Varnea) 3g
korenici smés na zeleninu cibule slanina (varnea) 2g
tymian 3g
olej 100 ml

Z panenky vytvofime plat (nozem ne palickou!). Pfes folii ho mirné naklepeme, abychom dosahli
stejné vysky. Osolime ho, opepiime, okofenime kofenici smési a tymidanem. Poklademe platky Sunky
a zabalime. Maso dikladné utdhneme, aby se nam pfii opékani nerozbalilo. Roladu si nakrajime na
platky asi 1 cm silné. Na jehlu napichneme vzdy zhruba 4 platky. Opékame na rozpaleném oleji
zhruba 3 minuty na kazdé strané.

0 Na baleni masa, galantin, rolad... je vynikajicim pomocnikem potravinarska folie.

Cizrna
cizrna (Varnea) 600 g
listy fapikatého celeru 100 g
maslo 50g
smés na dusenou zeleninu (Varnea) 6g
cherry rajcata 500 g
olej 50 ml

Cizrnu uvafime domékka, (mizeme pouzit sterilovanou (Varnea)scedime ji a vmichame do ni maslo,
fapikaty celer, smés na dusenou zeleninu. Zvlast si na panvi nebo v konvektomatu opeceme cherry
rajcata.

Spiz z vepfové panenky a praZské sunky, cizrna s fapikatym celerem, lahtidkovd omacka

... te nejdilejitéjic je scklad.... 13
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Omacka
cervené vino 300 ml
tymian 3g
pepr (Varnea) 3g
omacka lahtdkova k pec¢enému masu (Varnea) 100g
maslo 100 g

Vypek z opékani panenky zalijeme ¢ervenym vinem a pfiddme do néj cerstvy tymian. Vino svafime
na 1/3, ptidame omacku (100 g omacky smichame s 1 | vody a vafime cca 3 minuty) a provaiime.
Odstavime a zaslehame maslo. MGzeme pfipadné dochutit soli.

Podavani

Do omacky vlozime 3pizy, cizrnu a opecena cherry rajcata.

Spiz z vepfové panenky a prazské sunky, cizrna s Fapikatym celerem, lahtidkovd omacka

. te nejdilesitéisd je saklad.... 14



Uzena krkovice s fazolovym ragii v uzenym vyvaru a s opecenou
cibuli

Krkovice
uzena krkovice 1300g
sadlo 100g

Uzenou krkovici uvafime ve vodé domékka. Krkovici nakrajime na platky ope¢eme ji po obou
stranach.

Fazole
fazole cervené (varnea) 300 g
fazole borlotti (varnea) 300 g
uzeny vyvar (Varnea) 20g
cibule zluta 200g
sadlo 50g
petrzel plocholista 50g
kien cerstvy strouhany 50g

Namocené fazole uvaiime domeékka. Zcedime je. Na sadle orestujeme cibuli, pfidame kien, poté
pfidame fazole. R4dné je promichame s cibuli a plocholistou petrzeli. Zalijeme uzenym vyvarem
(vyvar smichame s horkou vodou a asi 2 minuty ho povafime) a lehce je povaiime, aby se nam chuté
krasné spojily.

Cibule
cibule bila 500 g
voda 500 ml
cukr 50g
sal 5g
hof¢i¢né seminko 2g
olej 50 ml

Ve vodé svafime cukr, stil a hof¢i¢né seminko. Oloupanou cibuli vlozime horkého do rozvaru a vafime
ji cca 10 minut (zalezi na velikosti cibule - nesmi byt Uplné rozvarenad). Cibuli vyjmeme a nechame ji
vychladnout, rozptlime a opeceme ji na oleji hodné dotmava. Nakonec ji rozebereme na dilky.

Podavani
Na fazole polozime platek krkovice, na kterou poklademe nékolik dilkd cibule.

Uzend krkovice s fazolovym ragt v uzenym vyvaru a s opecenou cibuli

... te nejdilejitéjic je scklad.... 15
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Krati prso plnéné sunkou, bramborova kase, syrova omacka se
Spenatem

Kruti prso

krtti prso 1500g
bylinkova mofska stl Topsi (Varnea) 10g
pepr (Varnea) 6g
Sunka kufeci 200g
olej 100 ml

Z kratich prsou si ukrojime silné platky, ze kterych budeme vytvaret kapsu. Kapsu plnime pokrajenou
kuteci Sunkou ochucenou bylinkovou soli a pepfem. Maso spojime $pejli a ochutime bylinkovou soli.
Prsa opékame na panvi nebo v konvektomatu, poté nechame v teple.

Kapusta
kapusta 500 g
sul 6g
maslo 50g

Kapustu si rozebereme na listy, spafime je v osolené vodé a poté zchladime v ledové vodé. Pred
podavanim kapustu opeceme na masle.

Kase
bramborové pyre 300g
mléko 450 ml
maslo 100g
muskatovy ofisek 2g

Bramborové pyre ptipravime podle navodu na obalu, pfiddme maslo.,dosolime a dochutime
muskatovym ofiskem.

Krati prso plnéné sunkou, bramborova kase, syrova omacka se Spendtem

" é&.ru%&i%&@%ﬁfé}&é/zl3&&%&&6[... 16
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Omacka
omacka syrova (Varnea) 160 g
mléko 200 ml
Spenat 50g
cesnek platkovy (varnea) 3g
maslo 50g
sul 5g
voda 800 ml
muskatovy ofisek 1g

Na masle orestujeme Spenat, ochutime ho soli a ¢esnekem. Ke Spenatu pridame syrovou omacku
(smés smichame s mlékem a vodou a lehce povaiime). Omacku povatime a rozmixujeme ji dohladka,
dosolime a ochutime muskatovym ofiskem.

Podavani

Krati prso rozfizneme tak, aby byla vidét jeho napln. Polozime ho na bramborovou kasi. Kolem kase
nalijeme omacku. Pokrm doplnime kapustou.

Krati prso plnéné sunkou, bramborova kase, syrova omacka se Spendtem

... te nejdileitéiii je 3cklad.... 17
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Lilkové lasagne zapecené se zeleninou a syrem

Zelenina
peperonata (Varnea) 1500g
ajvar (Varnea) 500 ml
rajcata loupana krajena (varnea) 700 g
bazalka 50g
cukr 100 g

Peperonatu zahifejeme a pridame do ni ajvar a loupana krajena rajcata, ochutime soli, cukrem a
pepiem. Smeés provatime a nakonec pridame bazalku.

Omacka
zapékaci syrova omacka (varnea) 200 g
mléko 1500 ml
vejce 3 ks
syr gran moravia 200 g

Omacku rozmichame v mléce a vafime ji zhruba 3 minuty. Do mirné vychladlé omacky vmichame
vejce.

Lilek
lilek 2000g
sul 10g
pepf (Varnea) 6g
olej 500 ml

Lilek nakrajime na slabé platky. Osolime a nechame tzv. “vypotit”. Poté platky lilku osusime, opeceme
na rozpaleném oleji a odlozime stranou vychladnout. Lilky sklddame do plechu. Vrstva lilku vzdy
stiida vrstvu zeleniny. Na zeleninu rozmistime vzdy zhruba 3 [Zice zapékaci omacky. Takto vytvotrime
4 vrstvy lilku. Posledni vrstvu fadné zalijeme zapékaci omackou a posypeme ji syrem. Lilky zapeceme
v konvektomatu na 180 C asi 10 minut.

Lilkové lasagne zapecené se zeleninou a syrem

... te nejdilejitéiic je scklad.... 18



Pesto
listy rapikatého celeru 50g
Spenat 30g
cesnek 15g
Topsi (Varnea) 6g
pepf (Varnea) 3g
italské bylinky 3g

Rapikaty celer rozmixujeme s olejem, $penatem, ¢esnekem, soli, bylinkovou smési a pepfem.

Salat
Fimsky salat 200 g
polosusena rajcata (varnea) 30g

Rimsky salat ochutime pestem.

Podavani

Lasagne ukrojime na porci, pfiddme ochuceny fimsky salat, ktery doplnime polosusenymi rajcaty.
Pesto muzeme jesté rozmistit okolo lasagni.

Lilkové lasagne zapecené se zeleninou a syrem

... te nejdileitéiii je 3cklad....
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Plnéné zampiony mletym masem, kroupami a pecenymi paprikami

Zampiony
Zampiony 2000 g
mleté maso (50 % veprové, 50 % hovézi) 1500¢g
olej 100 ml
rajcata loupana krajena (varnea) 300g
sal 10g
pepr cerny (Varnea) 5g
olej 50 ml

Zampiony ocistime a vyjmeme z nich nozi¢ky. Ty si nakrajime najemno a orestujeme je do sucha.
Mleté maso smichame s nakrajenymi orestovanymi zampiony, soli, pepfem a rajcaty. Touto smesi
naplnime hlavi¢ky zampiont. Pe¢eme je na 160 C zhruba 15 - 20 minut (zalezi na velikosti
Zampiona).

Omacka
cukr na karamel 50g
hovézi fond (varnea) 50 ml
cervené vino 150 ml
maslo 60g
sal 10g
pepr cerny (Varnea) 5g
jiska tmava (varnea) 25g

Z cukru si vytvofime karamel. Zalijeme ho ¢ervenym vinem a hovézim fondem. Omacku svafime.
Zahustime ji tmavou jiskou. ( jisku zalijeme horkou vodou nebo vyvarem, 2 minuty ji povafime a
obcas promichame). Omacku dosolime a zjemnime ji maslem.

Plnéné Zampiony mletym masem, kroupami a pec¢enymi paprikami

... te nejdilejitéiic je scklad.... 20



Kroupy
$paldové kroupy (varnea) 400 g
peperonata (Varnea) 500g
sul 10g
pepf (Varnea) 5g
bazalka 40g
cherry rajcata 20 ks

Kroupy vafime v osolené vodé 20 minut. Smichame je s peperonatou, soli a pepfem. Do hotové smési
vmichame bazalku.

Podavani

Kroupy vlozime na dno talife. Na né nasklddame Zzampiony a zalijeme je omackou. Pokrm
dozdobime ¢erstvou bazalkou a opecenymi cherry rajcaty.

Plnéné Zampiony mletym masem, kroupami a pec¢enymi paprikami

.. to nejdilejiteisi je sdklad.... 21



Selsky bramborovy kolac s cibuli a uzenou slaninou,

salat z pecené zeleniny
Kolac

varené brambory

cibule

anglicka slanina

vejce

smetana

sadlo

sal

pepr (Varnea)

2500 g

200 g
500 g
10 ks

200 ml

60 g
10g
3g

Cibuli a slaninu orestujeme na sadle. Ve smetané rozmichame vejce, osolime a opepfime. Varené
brambory nakrajené na platky vysklddame do sadlem vymasténého plechu, pridame slaninou a
cibuli. Ve zapeceme ve vymasténém plechu, zalijeme smetanou s vejci. Pe¢eme na 180 C zhruba 20

minut do zapeceni vajec.
Salat

cibule

lilek

cuketa

rajcata loupana krajena (varnea)
peperonata (Varnea)

cesnek

Topsi bylinkové smés

cukr

pepr Cerny (Varnea)

200 g
300 g
150 g
300g
300 g
10g
4g
30g
3g

Cibuli, cesnek, lilek, cuketu restujeme na oleji. Zeleninu osolime, opeptime, pfidame bylinkovou smés
a cukr. Zarestujeme. Pfidame rajcata a peperonatu. Zeleninu restujeme dalsi zhruba 3 minuty.

Podavani

Brambory vykrojime do libovolného tvaru. Pfidame k nim zeleninu, tu mGzeme dochutit osmazenymi

platky plocholisté petrzele nebo jiné bylinky (Salvéj, bazalka...)

Selsky bramborovy kolac s cibuli a uzenou slaninou, saldat z pecené zeleniny

... te nejdilesiteisi je sdklad....
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Gratinovany kvétak se syrem, dijonskou hoicici a varenym
bramborem

Kvétak
kvétak 2000g
olej 50 ml
sul 10g
pepf (Varnea) 6g
maslo 100 g

Kvétak nakrajime na platky silné zhruba 3 cm, poklademe na plech (na jehoz dno poloZzime pecici
papir) a pe¢eme spolu s maslem a olejem pfi 160 C zhruba 10 minut. Kvétak zalijeme syrovou
omackou a zapecteme ho jen shora asi dalsich 10 minut na 170 C.

Omacka
holandska omacka (vVarnea) 100 g
mléko 500 ml
kozi syr 150 g
dijonska hofcice 50g
Zloutky 50g

Holandskou oméacku smichame s teplym mlékem a za stalého michani kratce povafime. Do vychladlé
omacky zaslehame zloutky, pfidame kozi syr a vmichame dijonskou hof¢ici.

Brambory
malé brambory (Varnea) 1500g
maslo 100 g
zeleninovy fond (Varnea) 50 ml
pazitka 10g
bylinkova smés Topsi (Varnea) 3g

Brambory uvaiime v zeleninovém vyvaru (fond smichejte zhruba se 3 | teplé vody). Hotové brambory
okorenime bylinkovou smési a opeceme na oleji. Pfed podavanim je sypeme pazitkou.

Podavani

Kvétak umistime doprostred talife. Okolo néj pokladem brambory, které polijeme rozpusténym
maslem. Pokrm posypeme pazitkou.

Gratinovany kvétdk se syrem, dijonskou hoicici a vafenym bramborem

A e nqdd/ej&e%é Je 3&/3/&5[ 23



Hovézi maso na viné s karotkou a Zzemlovym knedlikem

Hovézi maso 3000g
cibule 300g
mrkev 200g
celer 200g
sul 10g
cukr 50g
pepf (Varnea) S5¢
cervené vino 1000 ml
staroceska svestkova omacka (varnea) 100 g
barevna mrkev 500 g

Hoveézi ohanku tahneme spolecné se zeleninou, ¢ervenym vinem zhruba 8 hodin. Zvlast si na tenké
platky nakrajime a spafime ocisténou barevnou mrkev a dolozime ji stranou. Vyjmeme ohariku a
ponechame ji v teple. Vyvar svafime zhruba na ¥z polovinu objemu. Pfidame staroceskou Svestkovou
omacku, dochutime soli, peprem a cukrem. Vznikne nam fid$i omacka, kterou nijak nezahustujeme.

0 Pro tento pokrm se skvéle hodi duseni (peceni) pres noc. Tuto funkci urcité najdeme v
konvektomatech, které témeér ve vsech kuchynich nesmirné pomahaji.

Knedlik
toastovy chléb 300g
vejce 2 ks
mléko 80 ml
listova petrzel 15g
sul 9g

Toastovy chléb nakrajime na kosticky o rozméru cca 1 cm x 1 cm. Nechame je oschnout v
konvektomatu nebo v troubé. Smichame mléko, vejce, stl, a listovou petrzel, dobfe proslehame a
zalijeme toastovy chléb. Opatrné tuto smés promichame. Knedliky balime do potravinové félie a
vaiime je v konvektomatu v paie na 130 C zhruba 10 minut (podle velikosti knedlik(). Knedliky
tvarujeme do koule.

Podavani

Na dno hlubokého talife nalijeme omacku. Vlozime knedlik rozkrojeny na dvé poloviny a pfidame
hezkou porci ohariky. Pokrm dozdobime spafenou barevnou mrkvi.

Hovézi maso na viné s karotkou a Zemlovym knedlikem

... te nejdilesiteisi je saklad.... 24
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Kureci prsicko na angrestu s margaretkami a karotkou

Kureci prso

kuteci prso 1200g
smés koteni na kufe (varnea) 5g
pepf bily 3g
rozmaryn 3g
olej 100 ml

Kureci prsa osolime, opepiime a okofenime smési na kufe. Opeceme je spolecné s rozmarynem na
oleji. Dbejme na to, aby byla klize vypecena do zlatova.

o Kureci prsa mizeme pripravit metodou sous vide. Nasledné je opeceme predevsim na
kuzi hezky dokiupava a dozlatova.

Téstoviny
téstoviny margaretky (varnea) 600 g
olej 100 ml
sul 30g

Téstoviny vafime v osolené vodeé asi 6 minut. Po scezeni je promastime olejem.

Karotka
karotka 500 g
maslo 50g
olej 50 ml
stl 6g
koreni na dusenou zeleninu (varnea) 30g
cukr krupice 10g

Karotku si spatime v osolené vodé a poté zchladime v ledové vodé. Osusenou a okofenénou soli a
smési na zeleninu ji opeceme dozlatova v masle s cukrem. Ponechame ji v teple.

Kurect prsicko na angrestu s margaretkami a karotkou

... te nejdilesiteisi je saklad.... 25



Angrest
angrest kompot (Varnea) 500 g
merurikové pyré (Varnea) 100 g
jablec¢ny ocet 20 ml
sul 1g

Angrest ohifejeme. Pfidame k nému merurikové pyré a ochutime ho jable¢nym octem a soli.

Omacka
cukr 50g
kuteci fond (varnea) 50 ml
cervené vino 200 ml
Sipkovy dZzem (varnea) 50g
maslo 60g
sul 6g

Z cukru si vytvofime karamel, zalijeme ho ¢ervenym vinem a svatime. Pfidame kureci fond
rozmichany asi v 500 ml vody, béhem vaieni vmichame Sipkovy dzem. Svatime do hustoty omacky,
dochutime soli a vslehame maslo.

Podavani

Na dno talife umistime téstoviny, na né polozime rozkrojené kureci prso. Poklademe opecenou
karotku. Pokrm doplnime omackou a angrestem.

Kurect prsicko na angrestu s margaretkami a karotkou

... te nejdileitéiii je 3cklad.... 26



Zemlovy knedlik s hiibkovou omackou a zampiony

Knedlik

toastovy chléb

vejce

mléko

smazena cibule (varnea)
listova petrzel

sul

Toastovy chléb nakrajime na kosti¢ky o rozméru cca 1 cm x 1 cm. Nechame je oschnout v

400 g

3ks

100 ml

30g
20g
10g

konvektomatu nebo v troubé. Smichame mléko, vejce, stl, osmazenou cibulku a listovou petrzel,
dobte proslehame a zalijeme toastovy chléb. Opatrné tuto smés promichame. Knedliky ve tvaru
koule balime do potravinové félie a vafime je v konvektomatu v pare na 130 C zhruba 10 minut

(podle velikosti knedliku).
Omacka

mléko

smetana

hribkova omacka (varnea)

Zampiony

maslo

sal

pepr (Varnea)

kmin drceny (Varnea)

listova petrzel

houbova smés susena (varnea)

succo di limone (varnea)

800 ml

200 ml

50g
1000 g
100 g
g
5g
3g
20g
60g

5ml

Na masle orestujeme nakrajené zampiony. Stranou si ponechame 20 hlavicek zampiond, které
orestujeme zvlast a poslouzi nam pfi vydeji pokrmu.
Orestované zampiony ochutime soli, pepfem a drcenym kminem. K Zampiondm pfidame pfedem
namocené a vymackané susené houby. Houby a Zampiony zalijeme hfibkovou oméackou (smés
zalijeme zhruba 300 ml vlazné vody a vafime za stalého michani alespon 5 minut). Pfidame mléko a
omacku svafime. Nakonec prilijeme smetanu a omacku dochutime soli, succo di limone a zjemnime

ji maslem.

Zemlovy knedlik s hfibkovou omdackou a Zampiony

.. te Wld/ejcée}& Je 3&/%/&6[
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Podavani

Omacku nalijeme do hlubokého talite. Do stfedu umistime knedlik a pfidame hlavi¢ky zampiond.
Knedlik a omacku mirné posypeme nasekanou plocholistou petrzeli.

0 Ze susenych rozmixovanych hribki mazeme vytvorit kofeni, kterym mizeme posypat
knedliky.

Zemlovy knedlik s hfibkovou omdackou a Zampiony
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Hribkovy krém s bramborem, parmazanem a krutony

zeleninovy fond (varnea) 100 ml
hiibkova omacka (varnea) 150 g
smetana 400 ml
maslo 100 g
mléko 600 ml
brambory 500 g
parmazan 50¢g
krutony (varnea) 100 g
bylinkovy olej 50 ml

Zeleninovy fond rozmichame v 1,5 L teplé vody, ve vzniklém vyvaru rozvaiime brambory a poté
vmichame hfibkovou omacku. Pridame 500 ml mléka a vafime asi 5 minut. Pfidame smetanu a na
zaveér polévku dukladné rozmixujeme.

Mlécna péna
Ve 100 ml mléka rozpustime parmazan, zbytek mléka rozmixujeme do pény.

Podavani

Do stfedu polévky umistime Lzici mlé¢né pény, pfidame krutony, dochutime a dozdobime
petrzelovym olejem.

Hribkovy krém s bramborem, parmazanem a krutony

... te nejdilejitéiic je scklad.... 29



VARNEA

3.5,

i o8

L 4

Zapeceny lilek plnény rajcaty a cuketou, kuskus s hlivou ustficnou

Lilek
lilek 1500¢g
cibule 100 g
cuketa 200g
rajcata loupana krajena (varnea) 300g
bazalka 5g
olej 50 ml
sul 10g
cukr 5g
pepr cerny (Varnea) 3g
cukr 20g
syrova zapékaci omacka (varnea) 90 g
mléko 500 ml
syr Gouda 100 g

Lilek rozpulime, osolime a nechame zhruba 10 minut ,vypotit“. Otfeme a mirné vydlabeme. Duzninu
nevyhazujeme, nakrajime ji. Cuketu, rajcata a cibuli pokrajime na malé kostky. Na oleji orestujeme
cibuli, zhruba 3 minuty. Pfidame cuketu a lilek. Zeleninu restujeme dalsi zhruba 3 minuty, osolime a
opepftime. Pfidame loupana krajena rajcata a opét vsechnu zeleninu zarestujeme.

Zeleninovou smés plnime do lilkG. Zalijeme ji syrovou oméackou (omacku smichame s horkym
mlékem a za stalého michani kratce povatfime) a posypeme ji strouhanou goudu. Dame zapéct do
konvektomatu nebo do trouby vyhtaté na 160 C na 45 minut.

o Lilek si na kulaté strané (po rozplleni) seriznéte, aby vam na plechu dobre sedél.

Zapeceny lilek plnény rajcaty a cuketou, kuskus s hlivou ustri¢nou

... te nejdilejitéiic je scklad.... 30
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Kuskus
kuskus (varnea) 1000g
sal 6g
olej 50 ml

succo di limone (varnea) nebo stavu ze 2 ks citront
maslo (Varnea) 100 g

zeleninovy fond (varnea) 50 ml

Zeleninovy fond smichame s 1,6 | horké vody. Vyvar vafime alespoii 5 minut. Kuskus osolime a
pridame k nému olej, dikladné promichame, zalijeme vaficim vyvarem. Nadobu s kuskusem
zakryjeme a nechame alespori 5 minut odpocivat. Mékky kuskus nacechrame vidlickou a dochutime
citronovou Stavou.

Hliva
hliva Ustficna 300g
olej 30 ml
sul 3g
pepr 2g

Hlivu nakrajime a zprudka orestujteme. Opepfime ji. Osolime ji az tésné pred dokonc¢enim. Hliva
musi byt hezky opecena. Davame si pozor, aby nebyla dusena.

Pesto
plocholista petrzel 50g
rukola 30g
cesnek 15g
olej 150 ml
vlasské ofechy 50g
sul 6g
pepf 2g

Petrzel a rukolu rozmxiujeme spolecné s cesnekem, ofechy a olejem. Pfidame stl a pepfr.

Podavani

Lilek podavame spolu s kuskusem, do kterého pfi vydeji pfidavame opecenou hlivu. Pesto umistime
ke kuskusu. Do kuskusu mtzeme pridat na kosticky nakrajeny a zprudka opeceny lilek

Zapeceny lilek plnény rajcaty a cuketou, kuskus s hlivou ustri¢nou

... te nejdileitéiii je 3cklad.... 31
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Dusené danci ragii na Svestkach, pecené Spicaté zeli a tarhona

Maso
danci plec 1000¢g
sl 10g
pepr (Varnea) 5g
divoké koreni 10g
divoké koreni 10g
tymian 10g
rozmaryn 10g
olej 100 ml
mrkev 60g
celer 40¢g
cibule 50g
dvojity rajcatovy koncentrat (varnea) 50g
cukr 60 g
cervené vino 200 ml
povidla ze Svestek a jablek (Varnea) 300g
jiska tmava (varnea) 25g

Ocisténou danci plec osolime, opepiime, ochutime rozmarynem, tymianem a divokym kofenim.
Orestujeme ji na oleji. Danka vyjmeme a ve stejné panvi vytvorime zeleninovy zaklad. Az se nam
zelenina krasné zabarvi do zlata, zaprasime ji cukrem, vytvotime karamel.pfidame dvojity rajsky
koncentrat Zaklad zalijeme cervenym vinem a nechame ho chvili odvafit. Do zakladu vratime danci
maso a dusime ho do mékka. Do omacky pridame povidla, zahustime ji tmavou jiskou a dochutime
soli.

Zeli
Spicaté zeli 1000g
sal 5g
olej 50 ml

Zeli prekrojime na ctvrtky a osolime, potfeme olejem a pe¢eme na 180 C cca 12 minut. Zeli musi mit
po upeceni krasné zlatou barvu.

Dusené danci ragti na Svestkdch, pecené spicaté zeli a tarhona

... te nejdilejitéiic je scklad.... 32



Tarhoiia
Tarhona (Varnea) 300g
listova petrzel 50g
sul 10g
pepf (Varnea) 5g
maslo 60g

Tarhoriu vafime v osolené vodé 5 minut. Smichame ji s maslem, pepfem a posekanou plocholistou
petrzeli.

Podavani

Darika podavame s tarhoriou a opecenym Spicatym zelim.

Dusené danci ragti na Svestkdch, pecené spicaté zeli a tarhona

... te nejdileitéiii je 3cklad.... 33



Muffin s hroznovym vinem, slehackou, popcornem a malinovou
omackou

Muffin
muffin vanilkovy (varnea) 1000g
voda 600 ml
olej 280 ml
cokoladoveé vlocky 100 g
mouckovy cukr 200 g

Smés na muffiny smichame s vodou a olejem. Pfidame c¢okoladové vlocky. Muffiny peceme ve
formach (naplite je jen ze 2/3) zhruba 15 minut na 200 C.

Hroznové vino
hroznové vino bez pecek (varnea) 400 g
broskev maracujové pyré (vVarnea) 100 g
cukr 50g

Hroznové vino zahfejeme a vmichame do néj cukr a maracujové pyré.

Malinova omacka

malinové pyré (Varnea) 100 ml
maliny mrazené 200 g
vanilkovy cukr (Varnea) 50g

Mrazené maliny zahfejeme a smichame s vanilkovym cukrem, pfiddame malinové pyré a vzniklou
omacku rozmixujeme a pirecedime.

Slehacka

smetana 33 % 200 g

Smetanu vyslehame do konzistence Slehacky.

Muffin s hroznovym vinem, slehackou, popcornem a malinovou omdckou
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Popcorn
kukufice na popcorn 30g
cukr 30g

Popcorn nechame opéct na panvi nebo v kastrolu, dokud nepopraska. Promichdme ho s cukrem.

0 Muazeme si koupit jiz hotovy popcorn a pripravit v mikrovlinné troubé.

Podadvani

Muffin posypeme mouckovym cukrem. Na jednu stranu umistime omacku. Na proté&jsi stranu
hroznové vino a vedle muffinu posadime hezky kopecek slehacky (mGzeme ji tvarovat i cukraiskym
sackem).

Muffin s hroznovym vinem, slehackou, popcornem a malinovou omdckou

35
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Filet z okouna zapeceny s karotkou a cockou

Mrkev
mrkev 500 g
maslo 50g
sul 6g

Spafenou mrkev ope¢eme na masle a osolime.

Omacka
zapékaci syrova omacka (vVarnea) 180 g
mléko 1000 ml
vejce 3 ks
hof¢ice 50g
med 30g

Omacku rozmichame v mléce a vafime zhruba 3 minuty. Do mirné vychladlé omacky vmichame
vejce, med a hofcici.

Okoun
okoun filet 1000g
maslo 100 g
Topsi (Varnea) 6g

Filety okouna ochutime bylinkovou soli a sttedomoftskou smési, vloZzime do plechu vylozeného
pecicim papirem a pfidame platky masla. Na filety umistime mrkev a tu prelijeme syrovou zapékaci
omackou. Peceme v konvektomatu na 160 C zhruba 20 minut.

Cocka
¢ocka ¢erna (varnea) 400 g
ocet jablec¢ny 50 ml
sul 10g
pepf (Varnea) 5g
pazitka 10g

Cernou ¢ocku uvaiime domékka, ale pozor, at neni rozvarena. Musi drzet tvar! Ochutime ji jable¢nym
octem, soli, pepfem a pazitkou.

Podavani

Coc¢ku umistime do stiedu talife, pridame filet, miZzeme polit i ,vypekem®.
Filet z okouna zapeceny s karotkou a ¢oc¢kou

... te nejdilejitéiic je scklad.... 36
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Tvarohova péna se zakysanou smetanou a merunkami

Tvarohova péna

tvaroh mékky 500 g
zakysana smetana 200 g
cukr moucka 300g
Vanilkovy cukr (varnea) 30g

Dohladka rozmichame tvaroh se zakysanou smetanou mouckovym cukrem a vanilkovym cukrem.

Merunky
merurikové pyré (Varnea) 400 g
platkova zelatina 10g
merunky cerstvé 400 g
maslo 60g
vanilkovy cukr (varnea) 30g

Merurikové pyré zahtejeme, pridame cukr a vanilkovy cukr. Platkovou Zelatinu si nechame nabobtnat
ve vodé, poté ji vymackame a rozpustime v teplém merurikovém pyré. Do jednotlivych sklenic (nebo
jinych nadob) nalijeme na dno a nechame v chladu ztuhnout. Na masle si opec¢eme cerstvé rozpulené
merunky.

Snéhové pusinky

bilky ze dvou vajec
cukr krupice 115g
stl 1g

Z bilkd vyslehame snih. Pfi slehani bilkt postupné pfidavame cukr. Tuhy snih naplnime do
cukraiského sacku s ozdobnym nastavcem. Na pecici papir cukrarskym sackem tvarujeme malé
pusinky, ty pak pe¢eme asi 20 minut na 120 C a poté je dosusime asi na 70 C zhruba 20 minut.

o Pusinky muzeme obarvit potravinarskou barvou libovolnych odstind.

Tvarohovd péna se zakysanou smetanou a merunkami
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Pecena ovocna zebra s ovocnou glazurou a fenyklovym salatem

Vepiova zebra

vepiova zebra 4000¢g
smés na steak (Varnea) 80g
chilli 10g
staroCeska ¢vestkova omacka (varnea) 300g
s6jova omacka (vVarnea) 100 ml
worchester (Varnea) 50g
jablec¢né pyré (varnea) 200 g

Vepiova zebra ocistime. Nalozime je na zhruba 6 hodin (zalezi kolik mate ¢asu) do smési na steak,
chilli, s6jové omacky a worchesteru. Nalozena je pak vlozime do pekace a zabalené alobalem je
pec¢eme na 130 C po dobu 5 hodin.

Ze staroCeské svestkové omacky a jablec¢ného pyré si ptipravime glazuru (smés fadné zamichame a
prohifejeme).

Zebra po peceni dopeteme tzv. na barvu dal3ich cca 45 minut bez alobalu na 160 C. BEhem peceni je
potirame ovocnou glazurou ze Svestkové omacky a jablecného pyré.

6 Marinovani Zeber muzete zrychlit tim, Ze je namarinovand zavakuujete. Marinada
rychleji prostoupi do masa.

Zebra muZete pripravovat i metodou sous vide. Budou krasné stavnata a neztrati tolik
o na vaze jako pri klasickém peceni. Budete je zavakuovana pripravovat na 80 C zhruba 8
hodin.

Salat
fenykl 500 g
smés na steak (Varnea) 100 g
chilli 100 g

Fenykl a fedkvicky nakrajime nejlépe na mandoliné na tenké platky a vlozime do ledové vody.
Zelenina tak krasné zkrehne. Jarni cibulku nakrajime také najemno. Osusenou zeleninu smichame do
salatu.

Pecend ovocnd Zebra s ovocnou glazurou a fenyklovym saldtem
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Dressing
hof¢ice hruba 50g
med 100 g
olej 50g
jablec¢ny ocet 50g
merunkové pyré (Varnea) 80g

Vsechny ingredience fadné metli¢ckou spojime v kompaktni dressing a ochutime jim salat. Salat vzdy
ochucujeme az tésné pred vydejem.

Podavani

Zebra podavame se salatem a doplnime je jarni cibulkou a pred vydejem je jesté jednou pietfeme
horkou ovocnou glazurou.

Pecend ovocnd Zebra s ovocnou glazurou a fenyklovym saldtem
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Opeceny celer se zastrenym vejcem, syrovou omackou s cibulovou

drobenkou

Celer

celer
olej
sul
pepf

maslo

3000g

150 ml

10g

5g
100 g

Celer ocistime a rozkrojime ho na ¢tvrtky. Uvafime ho v osolené vodé tzv. na skus (nerozvafime ho),
ochutime soli a pepfem a ope¢eme ho na smési masla a oleje ze v3ech stran hezky do zlatova. Celer

ponechame v teple.
Omacka

omackova syrova (Varnea)

mléko

porek

Spenat

maslo

stl

muskatovy ofisek

160 g

200 ml

200 g
100 g
50g
58
2g

Na masle orestujeme ocistény a nakrajeny porek. Pfidame k nému syrovou omacku (smés smichame
s mlékem a 800 ml vody a lehce povaiime), kratce povafime a rozmixujeme do hladka. Dosolime ja

ochutime muskatovym ofiskem.

Cibulova drobenka

osmazena cibulka (varnea)
listova petrzel susena (varnea)
strouhanka panko

maslo

parmazan strouhany

50g
lg
100g
60g
30g

Panko strouhanku orestujeme na masle, smichame s osmazenou cibulkou, parmazanem a petrzelkou

a lehce rozmixujeme.

Opeceny celer se zastienym vejcem, syrovou omackou s cibulovou drobenkou
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Vejce
vejce 10 ks
ocet
sal

Vyklepnuté vaji¢ko vlozime do horké osolené a okyselené vody (cca 90 C), ktera musi byt roztocena,
aby se nam vajicko hezky zatahlo. Vatime zhruba 3 minuty.

Zastrené vejce mizeme varit i v potravinaiské folii: Z folie si udélame ctverec, vlozime
ho do malé misky. Folii mirné vymazeme olejem, vyklepneme do ni vajicko, pak folii

o svaZeme a vejce varime cca 3 minuty. Dalsi moZnosti je vajicko varit ve vodni (idedlné
sous vide) lazni pri teploté 60 C zhruba 60 minut. Vajicko pak opatrné vyklepneme
primo na pokrm.

Podavani

Do macky poskladame opeceny celer. Do stfedu umistime zastiené vajitko, posypeme drobenkou a
ozdobime kerblikem, pazitkou nebo plocholistou petrzelkou.

Opeceny celer se zastienym vejcem, syrovou omackou s cibulovou drobenkou
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