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VANOCNI STRUDL
PANI SLADKOVE ZACKOVE

Budete potrebovat:

0,25 | ¢erného piva Velkopopovicky Kozel,

500 g mouky, 250 g ztuzeného tuku, 1 kg jablicek,
strouhanku, posekané vlasské orechy, rozinky - sultanky,
miletou skorici, cukr krupici, vanilkovy cukr, rum a 1 vajicko

Priprava:

- - Ztuzeny tuk nastrouhdme a nechame zméknout,

pridéme mouku a %4 | tmavého Kozla. Z téchto surovin
vypracujeme tésto, které nechame asi '2 hodiny
odpocinout v lednici. Tésto rozdélime na dva stejné
dily a z kazdého rozvélime na pomouceném valu co
nejvetsi obdélnik, posypeme nejprve oprazenou
strouhankou s drcenymi orechy, pak vrstvou jablek
nastrouhanych na platky, dochutime vanilkovym cuk-
rem, skofrici a povarenymi rozinkami s rumem. Zavinuté
stridly prendame na plech a potifeme rozslehanym
vajickem. Peceme dozlatova pri teploté 170 °C.

Stradl po vychladnuti nakréjime a sypeme
mouckovym cukrem.




KACHNI ROLADA NA PIVE
SE SPENATOVYM LUZKEM

Budete potrebovat:

1 sklenici svétleho Velkopopovického Kozla Medium 11°,
stfedné velkou kachnu, 250 g ¢erstvého $penatu,

2 1zicky plnotu¢né horcice, 60 ml panenskeho olivového oleje,
'}2 Izrce octa Ba!zamlco sul, barevny pepr

‘ ;Pnprava
Kachnu vykostlme maso s kuzi osolime, prekrojime $lachy, potfeme
'horCK:l a drcenym peprem, poklademe listy Spenatu. Maso
zavineme do rolady, upevmme motouzem, dame do misy, zalijeme
_-plvem a nechame v lednici pfes noc marinovat. V pekaci jesté
rolédu osolime, posypeme drcenym peprem, podlijeme zbytkem
piva a zvolna peéeme Mezitim si nachystame omacku pfipravenou
z oleje, soli, pepre, IZzicky hoicice, octa a 2 IZic piva. Po upedeni
odstranime z rolady motouz, nakrajxme 11 na platky a podavame

na listcich erstvého $penatu prelité pripravenou omackou.
Podavame jako studeny predkrm nebo teply pokrm.




KAPR V PIVNIM TESTICKU

Budete potrebovat:

0,5 | Velkopopovického Kozla Medium 119,
8 ks mensich kousku kapra, 4 vejce,
hladkou mouku na zahusténi, sul, petrzelku,
¢esnek, olej na smazeni

Priprava:

Vejce rozslehame, osolime, prilijeme pivo
a postupné, za stalého Slehani, pridavame
mouku, dokud nevznikne lehkeé ridké
tésticko. Kapra nakrdjime na mens&i kousky,
osolime a potfeme drcenym Cesnekem.
Namécime do tésticka a smazime ve vétsim
mnozstvi oleje. Podavame s bramborovou
ka3i a okurkovym salatem. Zapijime nejlépe
pivem Velkopopovicky Kozel Medium 11°.
V pivnim téstiCku mizeme smazit i lanémit,
$pekacky, cuketu, porek se syrem, celer se
Sunkou, listy kaderdvku nebo Zampiony.

GRILOVANE PEPROVE STEAKY
V PIVU A CESNEKU

Budete potfebovat:

0,5 | Velkopopovického Kozla Medium 119,
steaky z kurecich stehen, Cesnek, cukr,
worchesterovou oméacku, olej, mlety pepf, sul

Priprava:

Steaky ulozime do hlubsi nadoby. Smichame
¢esnek, pivo, cukr, sul, worchesterovou
omacku a olej. Touto smési steaky polijeme
a nechame marinovat v lednici minimalné
3 hodiny. Steaky vyjmeme z marinady

a vtlacime pepr do masa. Marinadu
schovame a pfi grilovani steaky obcas
potirdme. Béhem grilovani oto¢ime steaky
pouze jednou a grilujeme kazdou stranu
3—6 minut. Steaky podédvame s pecenymi
raj¢aty a kfupavym michanym salatem.

UZENE MASO
V PIVNIM TESTICKU

Budete potiebovat:

1 sklenici piva Velkopopovicky Kozel 12°,
uzenou kytu, vejce, strouhany syr (maze byt
i ostiejsi, hladkou mouku, oregano, sul

Priprava:

Ze strouhaného syra, vajec, piva, mouky,
oregana a soli vytvorime tésticko, ve kterém
obalujeme plétky uzeného a smazime na
oleji po obou stranach dozlatova. Podavame
s vafenymi bramborami, hranolkami nebo
chlebem, zeleninovym salatem. Dochutit
muzeme kecupem i hof€ici, zapijime
samoziejmé Velkopopovickym Kozlem.




PLNENE POPOVICKE PAPRIKY

Budete potrebovat:

1 ¢erné pivo Velkopopovicky Kozel,

Ya kg smési mletého masa, 4 Cerstvé papriky,
100 g pohanky, 2 zemle, 1 vejce, 1 vétsi mrkey,
1 cibuli, maslo, IZici raj¢atového protlaku, sl
smes koreni na mletd masa

Priprava:

Papriky omyjeme a vykrojime jadfince. Do piva namocime
Zemle a sparenou pohanku, priddme vejce a okorenime.
Vsypeme kostky ocisténé mrkve, pridame maso a vymichame
hladkou masovou smés. Papriky napinime a klademe

na osmazenou cibulku na masle, pfilijeme zbytek piva

a protlak, dusime asi 40 minut az se tekutina

vsakne. Podavame s ryzi nebo varenymi bramborami.

'.,:;,5 )




SYROVO - PIVNi SMRST

Budete potfebovat:

Ya | svétiého Velkopopovického Kozla 129,
100 g syra Olomoucké ty¢inky, 100 g nivy,
100 g zralého hermelinu, 100 g eidamu,

50 g romaduru, 150 g masla, 1 vejce
natvrdo, sladkou i palivou mletou papriku,
drceny kmin, cibulku s nati a petrzelku

3 Izice sadla a 2 pecnu chleba

Priprava:

Eidam nastrouhame, ostatni syry nakréjime
nebo pomeleme. Vymichdme v mise maslo,
potom postupné pridavame ostatni syry

a prilévame pivo az vymichame hladkou
pastu. Nakonec pfidame kofeni.

Z krajicku chleba pripravime na sadle
topinky, které mazeme pfripravenou
pomazankou a zdobime platky vareného
vejce, cibulkou a petrZzelovou nati.

Z ndpoju doporucujeme korbel piva
Velkopopovického Kozla.

PIVNI POMAZANKA S ORISKY

Budete potrebovat:

0,25 | piva Velkopopovicky Kozel 10°,

4 kg mékkého tvarohu, 4 kg masla nebo
margarinu, 1 ks smetanového syra,

3 ks varenych brambor, ¢esnek, cibuli, stil,
~ liskove ofrisky

Priprava:

Jemneé postrouhame brambory a cibuli

s Cesnekem. VySlehame maslo, tvaroh,

syr a smichame s postrouhanou smeési.
Vlijeme vlazné pivo, lehce dochutime soli,
casti drcenych ofisku a nechame vychladit.
Pomazanku mazeme na chlebicky,
ozdobime zelenou nati a ofisky.




PIVNi POLEVKA SE SMETANOU

Budete potfebovat:

1,5 | svétlého Velkopopovického Kozla 10°,

4 platky chleba, 2 dl smetany, 30 g masla, 5 Zloutk,
1 Izicku cukru, 1 1zicku mleté skorice, stl a pepr

Priprava:
Na panvi s maslem osmahneme na kosticky
nakrajeny chléb. Svafime 1,2 | piva s cukrem,
skofici a ochutime solf a pepiem. Zloutky
rozsSlehame se smetanou a do vzniklé smési
vmichame zbytek piva. Polévku odstavime

z ohné, zaslehame do néj smetanu s vejci

a ihned podavdme s osmahnutym chlebem
a jemné krajenym poérkem.




CHALUPNICKA KYSELICA
S UZENYM MASEM

Budete potfebovat:

3 lahve ¢erného Velkopopovického Kozla,

1 ks uzeného kolinka nebo 2 kg uzené rolky,
2 kg kysaného zeli, 2 kg brambor varfenych

ve slupce, 1 sacek hotové hrachové polévky,
sul, petrzelovou nat, polévkové koreni

Priprava:

Do tlakového hrnce nalijeme pivo, vlozime
uzené maso a zvolna varime asi pul hodinky.
Meékké maso vyjmeme, prisypeme zeli a dilky
oloupanych brambor. Hrachovou polévku
smichame s troskou vody nebo piva a viijeme
do vafici polévky. Maso nakrdjime na mensi
kousky, vsypeme do polévky, ochutime a na
talifi posypeme stfihanou petrzelovou nati.
Kyselica je velmi zdrav4, syta a je vhodnéa

ke svaciné nebo k vecefi s peCivem a pivem.

PIVNi DALAMANKY

Budete potrebovat:

2 dI ¢erného Velkopopovického Kozla,
300 g zitné hladké mouky,

/2 kostky drozdi (20g), 1 Izici oleje, 1 vejce,
sul, kmin, sezamové nebo makové seminko

Priprava:

Mouku prosejeme do misy, osolime, rozdro-
bime drozdi a pfidédme kmin. Vlijeme vlazné
pivo, olej, Zloutek a vymichame polotuhé
hladké tésto. Nechame prikryté vykynout

a rozdélime na 12 bochanku. Vypracujeme
ovalné dalamanky a na vymazaném plechu
nechame znovu vykynout. Potfeme rozsleha-
nym bilkem, posypeme korenim a peCeme
dozlatova ve vyhréaté troubé pii 160 °© C asi
25 minut. Pro vylepSeni muzeme podle chuti
do tésta zamichat na kousky nakrajené uzené
maso nebo slaninu popf. olivy nebo Cesnek.




- va. vicky Kozel 10°
1 eelé kure, 1 noiléku péarku nebo klobasky,
150 g anglicke > kg kysaneho zeli,

250 g &e 0 Zampiont, 1Zici masla

me na kousky nakrajenou
ikrajeny parek. Chvili opékame,
i€ Kysane zeli a promichame.
a vychladlou smési
dokonale uzavieme
pekadi kure polijeme

ne k éjené'houby
5 minut - nez se udela
ka. Podavamie s knedlikem




 GULAS NA PIVE

Budete potrebovat:
1 lahev svétiého

Velkopopovického Kozla 10°,

400 g hoveziho masa nebo zvéfiny, 1 malou
~ Cerstvou Gervenou papriku, 4 ks rajéat, 2 v&tsi
~cibule, 1 kostku masového bujonu, 2 Iicky
*sladké mieté papriky, 2 Izice oleje, 2 Ezice
_skrobove bramborove moucky, stl, kmin

- Priprava: '
- Na kostky nakrajcme maso i papnku
~ Nasekame cibuli a na malém mnoZzstvi oleje
_ji spole¢né s masem a paprikou orestujeme.
Jakmile ziskaji vsechny ingredience
“barvu, zaprasime je dostate¢nym mnozstvim
mleté papriky, pridame kmin, kostku bujonu,
prilijeme pivo a dusime pod poklici
do mékka. Do gulaSe prilijeme asi 1 litr vody
s rozmichanym Skrobem a kratce povarime.
Dochutime dle potreby a podavame
s teéstovinami a vychlazenym pivem.

ZAPEKANE PIVNI TOUSTY

Budete potiebovat:

1,5 dcl svétleho piva
Velkopopovicky Kozel 12°,

4 platky bilého chleba, 125 g syra
Gruyere nebo Niva, 4 platky Sunky,
maslo, cayensky pepr

Pfiprava:

Platky chleba opeceme nasucho

a potteme maslem. Pivo v kastrolku
zredukujeme varem na polovinu, stahneme

plamen na minimum a do piva vmichame

syr nakrajeny na nudlicky. Za stalého
michani nhechame rozpustit, az docilime
konzistence hustého tésticka, které

_opepiime. Platky Sunky opeCeme na masle.

Na kazdy krajic chieba dame platek Sunky
a pokryjeme pivne-syrovym testickem.

Do dobte vyhraté trouby dame na cca

5 minut zapéct, aby chlebicky dostaly
zZlatavou kurku.




GRILOVANE SPizZKYy

Budete potrebovat:

125 ml svétlého Velkopopovického Kozla Medium 119,
250 g mletého masa, 100 g anglicke slaniny, 1 ks Zzemle,
1 ks Hermelinu, 1 vejce, 1 Izici strouhanky,

sul, mlety pepf, grilovaci koreni, olej

Priprava:

Mleté maso smichdme se Zzemli macenou v pive, drobné
nakrajenym Hermelinem, zloutky, soli a peprem. Z bilku
uslehame snih, ktery lehce vmichdme. Pokud je smés
ridka, zahustime ji prosatou strouhankou. Tvofime kulicky,
které napichujeme na grilovaci jehly stfidave s dilky cibule
a plétky slaniny. Potirdme olejem, posypeme grilovacim
korenim a grilujeme.




SMAZENE OVOCE

Budete potrebovat:

125 ml svétlého Velkopopovického Kozla 10°,

4 jablka nebo hrusky a Svestky, 1 citron nebo pomerang,

1 vejce, 80 g cukru krupice, 125 g hladké mouky, 4 IZice mouc¢kového cukru,
2 IZicky mleté skorice, 2 IZicky mletého kokosu, fritovaci tuk

Priprava:

Jablka oloupeme a odstranime jadfince, rozkrojime na kole¢ka a pokapeme citronovou
Stavou. V mise uslehdme do pény vejce s cukrem. Postupné& vmichavame pivo, mouku,
citronovou nebo pomerancovou kuru a kokos aZ je hmota husta. Tésticko nechame odlezet
asi 10 minut, ovoce postupné obalime v pivnim tésticku, vkladdame do horkého tuku

a smazime dozlatova. Smazené kousky obalime v cukru se skofici. Miizeme podavat

s vanilkovym krémem nebo zmrzlinou a se Slehackou ... Mlask!



KlIRECI smés;s PIVEM

A

1,5 dl svétiého Velkopopovického Koz

400 g kurecich fizkdi, 200 g veprovych jater,

100 g papnkove klobasy, 100 g hlivy ustnéne

'salétu 1Vét§l cibuli, 4 Izice oleje, 1 Izici
[ !zwe keéupu chilli koreni

' Pi‘ipFaS/éi

Na nudlicky nakrdjime kureci maso, jatra,
“oloupanou kiobasu a eibuli. Hlivu Gstfi¢nou
nakrajime na platky. Do kotliku dame olej,
rozehiejeme jej, viozime kureci maso
a opeceme. Pridame chilli, jétra a klobasu,
cibuli, pokréjeny paprikovy salat. Smeés ochu-
time kecupem a v3e zalijeme pivem. Kratce
podusime a podle potreby dochutime. Dopo-
ru€ujeme jako piilohu pecivo nebo duSenou
hraskovou ryzi.

GRILOVANE MASO NA PIVE

Budete potiebovat: % o
1 svétlé pivo Velkopopovicky Kozel 10

1 kg veprového bucku nebo krkovicky,

5 Igic hoicice, 2 Ifice strouhanchoikent
2 Izice oleje a citronové Stavy, sul, miety pepr

Priprava:

Zebirka nebo pléatky dame do hrnc
zalijeme pivem, pfivedeme k varu ¢ 2volna
vafime prikryté asi 10 minut az zmeknou.

Po vyjmuti nechame okapat a potfeme sm&si
hof¢ice s kienem, citronovou Stavou, olejem, -

soli a pepifem. Maso grilujeme asi 5 minut
z kazdé strany, potom potfeme pivem

a grilujeme dalsi 3 a7 4 minuty, az je maso
na povrchu kfupaveé.




treme omackou
me prikryté pri strednim
: ilovani ¢asto potirame
- omackou a obracime. Podavame
S pe(“:enymr bramborami nebo s pecivem
a zeleninovym salatem.

TVARUZKOVE BRAMBORACKY
= Budete potiebovat:
1 svétlé pivo Velkopopowcky Kozel 129,

ey Priprava:

yané brambory jemné nastrouhame, rovnéz

- celerovou bulvu a ¢esnek. Pridéame ostatni
gredience a upravime hustotu pridanim piva.
vartizky roziizneme napul, z tésta tvorime placicky
achu s olejem, na kazdou dame platek tvartizku

a vistvu téstiCka. Peceme v rozpalené troubé

do zlatova, podavame se salatem z kysaneho

zeli nebo jinou zeleninovou prilohou.




KOZLi KOKTEJLY

Budete potrebovat:
2,25 | svétlého piva Velkopopovicky Kozel 10°,
3 vejce, 280 ml Whisky,

cukru podle chuti, muskatovy orisek

Priprava:

Smichame trochu studeného piva s cukrem

a vejci. Nastrouhdme ofiSek do zbytku piva

a privedeme ho k varu, prilijeme pivo

s cukrem a vejci a pfidame Whisky. Zahrejeme,
ale nevarfime! Potom chladime prelévanim

z jedné nadoby do druhé, az je vse

hladké a ciré.

KOZLUV FIZZ

Budete potrebovat:
0,5 | svétliého piva Velkopopovicky Kozel 10°,
4 cl ginu, 2 cl cukrové stavy, 1 citron

Priprava:

Ve sklenici na stopce smichame gin

a cukrovou $tavu, dolijeme sveétlym Kozlem
v odpovidajici teploté. Na zavér ozdobime
platkem citronu.

KOZLOVO EXOTICKE POKUSENI

Budete potrebovat:

6 cl ¢erného piva Velkopopovicky Kozel
2 cl tequily

2 cl limetové Stavy

1 cl kokosového sirupu

Priprava:
Prosté vSechno pékné smichame v Sejkru.
Podavame ve vyssi sklenici s ledem.




PIVNiI PUNC

Budete potrebovat:

0,5 | svétiého piva Velkopopovicky Kozel 12°,
150 ml brandy, 60 g krupicového cukruy,

Ya I1zicky mletého hrebicku, Va 1zicky mleté
skofice, 1 citron, 1 platek veky, ¢erstvé mlety
muskatovy ofisek

Priprava:

Cukr rozpustime ve 300 ml vody. Pridame
citron nakrdjeny na platky, mlety hrebicek

a skofici, brandy a pivo. Do sklenice

na horké napoje vlijeme punc, posypeme
muskatovym ofiskem a na talitku podavéme
opecené kosticky veky.

A PAR DALSICH
POCHOUTEK

GRILOVANY HERMELIN

Budete potrebovat:
Hermelin, olej, grilovaci korent

~ Pfiprava:

V oleji rozmichame 1 polévkovou IZici
grilovaciho koreni, ve smési obalime Hermelin
a zabalime do alobalu tak, aby sklady byly

na boku syra. Zabaleny Hermelin ddme

na rozpaleny gril a grilujeme 5 — 10 minut

z obou stran. Hermelin se uvnitr krasné roztece,
na povrchu jej vSak pohromadé drzi kurka.

Je dulezité syr pfi manipulaci nepropichnout,
jinak syr vytece.

NALOZENY HERMELIN

Budete potfebovat:
Hermelin, ¢esnek, cibuli, Cerstvou papriku,
grilovaci koreni, tabasco

Priprava:

V oleji rozmichame grilovaci kofeni. Hermeliny
podélné rozkrojime, potireme ¢esnekem

a zakdpneme tabascem. Cibuli nadrobno
nasekame a nakrajime papricku. Do sklenice
vrstvime stfidave syr, cibuli a papriky. Nakonec

Se zalijleme olejem s rozpousténym grilovacim
-korenim. Sklenici uzavieme a ulozime
i do chladu.
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CERSTVY SPENAT S BOLONSKOU OMACKOU A DOMACI
RAVIOLOU PLNENOU SME'I'ANOV)’M SYREM

Budete potrebovat: - Priprava:
350 g Boloriské omacky OTMA od Hamé, Na olivovém oleji zprudka orestujeme
200 g Cerstvého listového Spenétu, Salotku krajenou najemno, priddme ocistény
50 g 3alotky, 180 g hladké mouky, Cerstvy Spenat (natrhané celé listy bez
100 g syru Ricotta (smetanovy syr), - stonk®) a Boloriskou omacku. Ohi'dtou smés
3 Zloutky, 0,5 dcl slunecnicového oleje, posypeme cerstve sekanou bazalkou

2,5 g Cerstvé bazalky (popt. susené), a servirujeme s téstovinami.

1 g kurkumy, sdl, pepf mlety barevny,

0,5 dcl olivového oleje Domaci raviola: Z hladké mouky, Zloutku,

kapky ohvoveho oleje Spetky soh a kurkumy

v s

nechame asi 1 hodinu odlezet v chladu
Tésto vyvalime na tenky podélny plét. Syr
vkladéme po 10 cm na tésto, které mame
potiené Zloutkem. Tim samym vyvélen)’lm
platem syr prekryjeme a radné upevnime.
Radylkem na tésto vykropme stejné ravioly,
- tak, aby byly uhledne a syr byl uprostred
2\ t&sta. Téstovinu vafime ve vrouci vodé asi

* 10 minut.

SALAT Z MLADYCH BRAMBOR
A UTOPENYCH BURTU

Budete potrebovat:

4 ks utopenct od Hameé
400 g uvarenych mladych bramborve slupce,
sul, pepr mlety Cerny, 0,5 dcl slunec¢nicového
oleje, 200 g sterilovanych okurek Znojmia,
150 g Moravanky Znojmia, 50 g mladé jarni
cibulky, 0,5 dcl octa, 12 g petrzelové nati,
15 g mouckového cukru

Priprava:

Mladé malé brambory ve slupce fadné
omyjeme a uvafime do mekka. Vychlazené
brambory nakréjime i se slupkou na tGhledné §
mesicky, které zaképneme olejem, pndame E
sul a pepr cerny mlety Utopence
a sterilované okurky si nakraume na stejny
tvar jako brambory a pridame je do salatu
s jemnée krajenou Moravankou. Vse
zakapneme octem a zlehka promlchame
s nasekanou petrzelovou nati. Na salat

je hezké nasypat cibulové kiicky.







