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Balkansky peka¢
Ingredience: cuketa, brambory, raj¢ata, cibule, éesnek, tvrdy syr, balkansky syr, stil, mlety pepf, suSena bazalka, olivovy ole;j,
zelena petrzelka

Postup

Brambory uvafime ve slupce do polomékka a oloupeme. Oloupané brambory, cuketu, rajéata a cibuli nakrajime na kolecka, jsou-li
moc velkd, pieptilime je. Cesnek nakrajime na drobné kousicky, tvrdy syr na tenké &tverecky nebo obdélnicky, balkénsky syr na
kosticky. Pekac nebo zapékaci misku vytieme olejem a nasklddame do ni na stfidacku brambory, cuketu, rajcata, cibuli a tvrdy
syr. Posolime, opepfime, posypeme bazalkou a kostickami balkanského syra. Nakonec pokapeme olejem a vlozime do trouby
Vyhrate na 200°C. Peceme 30 mmut Na talifi posypeme zelenou petrzelkou. Konzumujeme samotné nebo s chlebem.

Cuketové soudecky s mletym masem
Ingredience
1 velka cuketa, 1/4 kg mletého masa, cibule, 3-4 strouzky ¢esneku, stl, oregano, mlety pepf, olej

Postup

Z omyté cukety odkrojime konce a nakréjime ji na Spaliky dlouhé 3-4 cm. Z
kazdého valecku vykrojime vnitiek tak, aby kolem slupky ztstal asi 1 cm
duzniny. Tyto soude¢ky naskladame na pekac potteny olejem. Na panvi na
trose oleje nechame zesklovatét nakrajenou cibuli, pfidame mleté maso a za
stalého michani opeceme. Po chvili pfidame na drobno posekanou vykrajenou
duzninu z cukety, osolime, pfiddme rozmackany ¢esnek, okofenime a za
obc¢asného michani dusime, nez se odpaii vetsi ¢ast vody, kterou pustila
cuketa. Touto smési naplnime prazdné soudecky na pekaéi a dame do vyhraté
trouby zapéct asi na 20 minut. Pfed koncem peceni je mozné na kazdy polozit
hromadku nastrouhaného syra. Podavame s bramborovou kasi a zeleninovym

salatem.

Cuketové misti¢ky se Sunkou
i Ingredience

2 - 3 mladé cukety, 200 g syru niva, 150 g Sunky nebo Sunkového salamu, 2

vejce, kousek masla

Postup

Omyté cukety rozkrajime na $palicky a lzickou vydlabeme vnitfek tak, aby

vznikla miska - dno nechat. Syr nastrouhame, Sunku nebo salam nakrajime

nadrobno a oboje promichame se syrovymi vejci. Touto smési naplnime

cuketové misticky (ne Gplné plné, pe¢enim smés nabude), naskladame na

maslem vymazany pekac, trosku podlijeme vodou a dame upéct do trouby pfi

200°C asi 25 minut. Poddvame s vafenymi bramborami a zeleninovym

salatem.




Cuketa zapecena s masem a rajcaty

Ingredience

2 cukety, 3 kufeci prsni fizky, 3-4 rajCata, Cerstva bazalka, 3-4 1zice oleje, worchestrova omacka, sul, mlety pept, 6-10 strouzkd
cesneku, 100 g tvrdého syra, 1/2 plechovky mléka Tatra, 1 mensi vejce

Postup

Maso nakréjime na kousky, promichame s olejem a trochou worchestrové omacky a nechdme hodinu ulezet. Pak ho na rozpalené
panvi opeceme dozlatova, osolime, opepiime a promichdme s rozmackanym ¢esnekem.

Cukety oloupeme a nakrajime na kole¢ka. Naskladame je na dno pekace a osolime. Na né navrstvime opecené maso a pokryjeme
ho kole¢ky rajcat. Posypeme listky bazalky. Nastrouhany syr smichame s mlékem a vejcem a rozlijeme po povrchu. Vlozime do
trouby vyhtaté na 200°C a peceme asi 30 minut. MidZeme podavat samotné, hladovci mohou ptikousnout ¢erstvy chléb, ptipadné

Cukety plnéné mletym masem
= = Ingredience
4 cukety stiedni velikosti, 2 vétsi cibule, 5 strouzki ¢esneku, asi 500 g
mletého masa, 1zicka mletého Cerstvého zadzvoru (nemusi byt, ale je
vyborny), 1/2 1zi¢ky chilli, mlety pepf, stl, 2 rajcata, zelena petrzelka, asi
100 g strouhaného syra, olej
Postup
Cukety podélné rozkrojime na polovinu a vydlabeme semeniky. Opeceme
na oleji z obou stran, kdyZ zvlaéni, vyndame a dame na vymazany plech.
Na oleji osmazime jemné krajenou cibuli a ¢esnek, pfidame mleté maso a
smazime, az zbéla. Pfidame koteni (1/2 1zi¢ky chilli, pepie, soli) nakonec
“ vmichame pokrajenou petrzelku (¢im vic tim lip) a pokrajena rajcata
(pridavam jesté lisovany ¢esnek) a jesté prohfejeme. Touto naplni
naplnime piipravené cukety, husté zasypeme strouhanym syrem a pti 210 °C zapeCeme 15-20 minut. Podavame s okurkovym ¢i
jinym zeleninovym salatem anebo pestrou oblohou. Muizeme pouzit i tatarskou omacku. Kazdy dle své chuti.

Ingredience

1 cuketa, 1/2 kg mletého masa, 200 g ryze, 1 cibule, syr na strouhani, smetana,
cesnek, sil, cerny pepf, sladka paprika, olej, tuk na vymazani, muskatovy ofisek
Postup

Ryzi uvatime klasickym zptisobem. Cibuli a ¢esnek nakrajime nadrobno a
osmahneme lehce na oleji. Pfiddéme mleté maso a kofeni a dusime do zméknuti
masa. Cuketu nakrajime na kosticky a rozlozime do zapékaci misy vymazané
tukem. Na ni navrstvime maso a nakonec uvatenou ryzi. Celé zalijeme smetanou
a posypeme nastrouhanym syrem. Mizeme pridat Spetku muskatového ofisku.
Zapékame cca 20 minut.




Ingredience

1 ks brokolice, 200 g jemnych nebo kuiecich parkd, 200 g nivy, 200 g tvrdého syra, 1
cibule, stl, pept, 1 zloutek, 2 1zice masla, 3 1zice hladké mouky, asi 250 ml mléka,
kousek maésla na vymazani

Postup

Brokolici rozkrajime na mensi kousky, vlozime do varici osolené vody a asi 5 minut
povafime. Scedime a proplachneme studenou vodou. Cibuli nakrajime na kostic¢ky,
parky na kolecka. Oba syry nastrouhame. V rendliku rozehfejeme maslo, pfidame
mouku a uprazime svétlou jisku. Zalijeme mlékem a za stalého michani uvatime
besamel. Pfidame do ného asi 2/3 tvrdého syra a michame, dokud se uplné neroztavi.
Besamel osolime a opepfime a az neni vafici, vmichame zloutek. Zapékaci misku
nebo pekacek vymazeme tukem, a urovname do né¢j na kousky nakrajenou brokolici.
Posypeme pokrajenou cibuli, na ni navrstvime parky a zasypeme nivou. Nakonec pielijeme beSamelem. Povrch posypeme
zbytkem tvrdého syra a vlozime do trouby vyhiaté na 190°C. Peéeme do zezlatnuti povrchu asi 40 minut.

RyZovy nakyp s brokolici

Ingredience

250 g ryze, 1 brokolice, 150 g Sunky, 200 g eidamu, 50 g masla, 4 vejce, sul, pept,
1zicka vegety, 1 1zice masla a 2 1zice strouhanky - na vymazani a vysypani
zapékaci misky

Postup

RyZi uvaiime domekka. Brokolici rozebranou na rizi¢ky povatime 4 minuty v
pate. Syr nastrouhame, Sunku drobné nakrajime. Maslo utfeme se zloutky,
pridame ryzi, brokolici, polovinu syra, osolime, opeptime, okofenime vegetou a
nakonec lehce vmichame snih uslehany z bilki. Smési naplnime vymazanou a
vysypanou zapékaci misku a peCeme v piedem vyhiaté troubé asi 15 minut. Poté
nakyp posypeme zbyvajicim syrem a dopeceme.

Ingredience

uvafena ryze, vafené nebo pecené maso, brokolice, tvrdy syr, 3 vejce, trochu mléka,
sul, kofeni na ryzi, mlety pepf, tuk na vymazani pekace

Postup

Brokolici rozebereme na rizi¢ky a kratce povatime v osolené vodé. Zapékaci misu
nebo pekac vymazeme tukem. Na dno urovname uvarenou ryzi a posypeme korenim
na ryzi. Na ni urovname pokrajené pecené nebo vafené maso, opepiime a dime
vrstvu brokolice. Posypeme nastrouhanym syrem a zalijeme osolenym mlékem, ve
kterém jsme rozslehali vejce. Vlozime do vyhiaté trouby a pii 200°C zapeceme asi
20 minut. Vyborny recept na zpracovani zbytkl ryze a masa z piedeslého dne. Misto
brokolice miizeme pouzit i jinou zeleninu.

Kapusta zapecena s masem a ryZzi

Ingredience

1 hlavka kapusty, 250 g ryze, 500 g mletého masa, 1 cibule, 5 strouzkl ¢esneku, 4 1zice rajského protlaku, 1-2 1zice oleje, sil,
mlety pepf, kmin, 1 dl mléka, 2 vejce

Postup

Kapustu rozkrojime na poloviny a uvaiime v osolené vod¢ (asi 5-8 minut). Pak scedime a pokrajime na nudlicky. Ryzi uvatfime,
jak jsme zvykli. Na panvi rozehiejeme olej a osmahneme na ném pokrajenou cibuli. Pfidame maso, prudce orestujeme, osolime,
opepiime, okminujeme, podlijeme troskou vody a 10 minut dusime pod pokli¢kou. Pak ptidame protlak, rozmackany ¢esnek a
promichame. Zapékaci misku nebo peka¢ vymazeme olejem nebo maslem. Rozlozime do ného ryzi, na ni navrstvime maso a
ptikryjeme kapustou. Osolime, opeptime a vlozime do vyhtaté trouby (200°C). V mléce rozslehame vidlickou cela vejce, osolime,
opeptime a po deseti minutach peceni rovnomérné rozlijeme po povrchu kapusty. Vratime do trouby a jesté asi 10 minut nechame
zapéct.




Kapustove Fezy s mletym masem

Ingredience

2 Izice oleje, 1 cibule, 300-400 g mletého masa (smés), 4-5 strouzki ¢esneku, mlety pepf,
drceny kmin, kofeni vegeta, stl, 1 mensi kapusta, 3-4 vejce, 2-3 1zice strouhanky, tuk na
vymazani a strouhanku na vysypani zapékaci misky

Postup

Na oleji zpénime nadrobno pokrajenou cibuli, pfiddme mleté maso, rozetieny Cesnek, koteni,
sul a osmahneme. Podlijeme malym mnozstvim vody a podusime domékka. Kapustu
rozd¢lime na &tvrtky a kratce povafime. Do masového zakladu vmichame na nudlicky
pokrajenou kapustu, roz§lehana vejce a dochutime. Zahustime strouhankou a hmotu
rozetfeme do papirem na peceni vylozené zapékaci misky. Pe¢eme dortzova.

Schovana kapusta
Ingredience

1 stiedné velka hlavka kapusty, 2 uvafené brambory, 2-3 nozicky klobasy, 1 velka cibule, 1 vejce, stl, mlety pept, majoranka, 1
1zice sadla

tésticko: 3/4 hrnku mléka, 1 vejce, stil, muskatovy ofisek, hladka mouka, 1zice masla

Postup

Ocisténou kapustu rozptlime a uvatime domékka. Cibuli pokrajime nadrobno a na sadle osmazime dorGizova. Brambory
nastrouhame. Uvafenou scezenou kapustu posekame na kousky, pfiddme nastrouhané brambory, osmazenou cibuli, na kousky
nakrajené klobasy, vejce, osolime, okofenime a diikladné promichame. Zapékaci misku dikladné vytfeme sadlem a smés do ni
urovname. Mléko osolime, pfistrouhneme kousek muskatového ofisku, pfidame vejce a vidlickou rozslehame. Pomalu pfidavame
mouku, aZ vznikne Fidké tésticko jako na palacinky. Zalijeme jim obsah zapékaci misy a pokapeme rozpusténym maslem.
Vlozime do trouby vyhfaté na 200°C a peceme do zezlatnut1 povrchu (cca 35 minut).

Ingredience

1 kvétak, 1 cibule, 200 g Sunky nebo mékkého salamu, 4 vejce, 100 ml mléka, 150
g tvrdého syra, stl, mlety pept, muskatovy ofisek, olej

Postup

Kvétak rozebereme na rizi¢ky a v osolené vodé¢ chvilku povaiime. Scedime.
Sunku nebo salam pokrajime na kosti¢ky, cibuli nadrobno. Na trose oleje nechame
cibuli zesklovatét, ptidaime Sunku a spoleéné opeceme. Celd vejce rozslehame
vidlickou s mlékem, soli, pepfem a strouhanym muskatovym ofiskem a vmichame
strouhany syr. Kvétak posekame, rozlozime do olejem vytfeného pekace,
posypeme osmazenou Sunkou a zalijeme vejci s mlékem. Vlozime do trouby
vyhtaté na 200°C a zapeceme 15-20 minut.

Kvétakovy nakyp
Ingredience

kvétak (asi 750 g), 400 g kuiecich prsou, 2 mrkve, 4 vejce, 80 g masla, 150 g tvrdého syra, 3 1zice polohrubé mouky, sil, mlety
pept, muskatovy kvét, zelena petrzelka, olej

Postup

Maso nakrajime na drobné kousky, osolime, opepiime a na oleji opeceme dozlatova. Kvétak (rozdéleny na nékolik kusti) a mrkev
povatime v osolené vod¢ asi 5 minut. Okapany kvétak nakrajime nadrobno, pfidame na kousky pokrajenou mrkev, zloutky,
rozpusténé maslo, sul, muskatovy kvét, strouhany syr, mouku a dobfe promichame. Pak vmichdme kousky masa a nakonec snih z
bilkl. Urovname do pekace vytieného maslem nebo olejem, vlozime do trouby vyhiaté na 200°C a zapeceme asi pil hodiny (do
zezlatnutl povrchu)




Zapeceny kvetak se sunkou

Ingredience

1 kvétak, 60 g masla, 100 ml kysané smetany, 3 vejce, 150 g Sunky, 100 g syra eidam,
40 g masla, stl

Postup

Ocistény kvétak uvarime v osolené vodé¢ do polomékka. Potom jej rozlozime do
ohnivzdorné misy vymazané maslem a poklademe platky Sunky, zalijeme smetanou, v
niz jsme rozmichali celd vejce a posypeme strouhanym tvrdym syrem nebo ostépkem.
Pripraveny kvétak vlozime do dobie vyhraté trouby a za obCasného pokropeni
rozpusténym maslem upeceme do rizova.

Palacinky zapecené se Spenatem

Ingredience

600 ml mléka, 4 vejce, hladka mouka (cca 450 g), stil, duSeny Spenat, 3/4 hrnku mléka, 1 vejce, muskatovy ofisek, Sunka nebo
Sunkovy salam, olej, kousek masla, tvrdy syr

Postup

V osoleném mléce roz§lehame vejce a postupné zasSlehavame ruéni metli¢kou mouku, az vznikne tidké paladinkové tésto.
Nechame asi 10 minut odpocinout a na oleji usmazime palacinky.

Spenat piipravime osvédéenym zptisobem, napi. takto: Na kazdou paladinku polozime platky Sunky nebo salamu, potfeme
$penatem a smotdme. Smotané naskladame do pekacku vymazaného maslem. Posypeme strouhanym syrem. V mléce roz§lehame
vejce, osolime, okofenime strouhanym muskatovym ofiskem a nalijeme na pala¢inky v pekacku. Piikryjeme, vlozime do trouby
vyhtaté na 200°C a peceme asi 15 minut. Pak odkryjeme a dopeCeme do zezlatnuti povrchu.

Brambory zapecené se Spenatem

Ingredience

1 kg brambor, 450 g listového $penatu, 1 cibule, 200 g krabych ty¢inek, 150 g tvrdého syra, 250 ml smetany na vateni, olej, sul,
mlety pept, 3-4 strouzky ¢esneku

Postup

Brambory uvatime ve slupce a nechame vychladnout (Iépe den pfedem). Na troSce oleje nechame zesklovatét pokrajenou cibuli,
pfidame rozmrazeny Spenat a chvili podusime. Osolime a ochutime pepfem a rozmackanym cesnekem.

Brambory oloupeme a nakrdjime na kolecka. Do vymazaného pekace naskladame polovinu brambor a lehce je osolime.
Pokryjeme je vrstvou Spenatu, posypeme na kousky nakrajenymi krabymi tyc¢inkami a zaskladame druhou polovinou brambor.
Opét lehce posolime, zasypeme strouhanym syrem a zalijeme smetanou. VloZime do trouby vyhtaté na 200°C a asi 20 minut
zapeceme.
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Spenatovy pekaé s rybou

Ingredience

4 porce ryby nebo rybiho filé, brambory uvafené ve slupce, duseny $penat, 150 g tvrdého syra, sil, kofeni na ryby, hladka mouka
Postup

Rybi filé (nerozmrazujeme) z obou stran osolime, posypeme kofenim na ryby a obalime v mouce. Na rozpaleném oleji z obou
stran opeCeme. Pekac vytieme olejem. Na dno naskladdme oloupané brambory pokrajené na kolecka. Brambory piekryjeme
$penatem a na n¢j naskladame opecené filé. Posypeme strouhanym syrem, vlozime do vyhtaté trouby a zape¢eme (200°C, cca 15-
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Bramborové suflé s bylinkami
Ingredience

5 velkych brambor, 1-2 1zice masla, 150 ml mléka, 100 g tvrdého syra, sill, pepf, muskatovy ofisek, 4 vejce, petrzelka, pazitka,
libec¢ek, mouka a tuk na vymazani a vysypani zapékaci misy

Postup

Brambory uvatime ve slupce, oloupeme a rozmackame na kasi. Prilijeme mléko, rozpusténé maslo a nastrouhany syr. Vse
promichame, okofenime a pfidame nakrajené bylinky.

Vmichame Zloutky, vy$lehame tuhy snih a vmichame ho do smési. Vse vlozime do misy a zapékame ve vyhiaté troubé (200°C)
asi 30 minut. Podavame jako samostatny pokrm se zeleninovym saldtem nebo jako bramborovou piilohu k masu.
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Ingredience

1 kg brambor, 8 strouzkt ¢esneku, 150 g nivy, 1 1Zice soli, 1 1zi¢ka bilého pepfe, 1
zakysana smetana, 2 dl mléka, tuk a strouhanka na vymazani zapékaci misy

Postup

Brambory pokrajime na slabé platky, cesnek na platecky, nivu postrouhdme na jemném
struhadle. Zakysanou smetanu smichame s mlékem a opepiime. Zapékaci misu vymazeme
tukem a vysypeme strouhankou. Pak dime vzdy vrstvu brambor, které osolime, nékolik
platka ¢esneku a posypeme nivou. Opakujeme a vSe zalijeme smetanou s mlékem a
zapeCeme v troubé do rizova. Mizeme podavat samostatné nebo jako pfilohu k masim.

Brambory zapecené se séjovym granulatem

Ingredience

6 - 7 brambor, 1 krabicka sdjového granulatu s ptichuti Sunky (100 g), 1 cibule, 1
1Zice masla, 1 mala plechovka sterilovaného hrasku, 1 vejce, 2 dl mléka, 100 g
strouhaného eidamu, sul

Postup

V hrnci ptivedeme k varu litr osolené vody, pfisypeme granulat a bez poklicky
vaiime 15 minut. Scedime, pfipadné vymackame pfebyte¢nou vodu. Na masle
zpénime cibuli, pfidame granulat a osmazime. Oloupané o€isténé brambory
pokrajime na mensi kosticky, smichame s okapanym hraskem a opecenym
granulatem, osolime, promichame a nasypeme do zapékaci misky vytfené maslem.
Vlozime do studené trouby, zapneme na 200°C a pec¢eme odkryté, dokud nejsou
brambory téméf mekkeé. Pak je zalijeme mlékem s rozslehanym vejcem a
posypeme syrem. Vratime do trouby a dopeceme dortizova.




Syrové brambory
o o e B B Ingredience

asi 800 g syrovych oloupanych brambor, 250 g Sunky nebo Sunkového salamu, 2 cibule, 1
hermelin, 150 g nivy, 100 g tvrdého syra, 250 ml smetany, mlety pepf

Postup

Brambory nakrajime na mensi kousky, Sunku a hermelin na kosticky, cibuli na pilkolecka,
nivu rozdrobime a vSechno v pekac¢i smichame a opepiime. Zalijeme smetanou a vlozime do
trouby vyhiaté na 200°C. Peceme asi pil hodiny, pak posypeme strouhanym tvrdym syrem a
dopeceme dozlatova. Podavame se zeleninovym salatem.

Brambory zapecené se syrem a petrZelkou
R ! Ingredience

e G ®¥ 1 kg brambor uvafenych ve slupce, 250 g tvrdého syra, 50 - 60 g masla, 2 hrsti petrzelové
naté, sul
Postup
Nastrouhdme syr, petrzelku posekame, maslo rozpustime. Céasti masla vymazeme pekad.
Brambory jesté horké oloupeme a rozmackame. Polovinu rozmackanych brambor urovname
do pekace, posolime, posypeme polovinou petrzelky, polovinou syra, pokapeme polovinou
zbylého masla a postup jesté jednou zopakujeme. Vlozime do vyhtaté trouby a zape¢eme (15 -
20 minut pii 200°C). Podavame se zeleninovym salatem.

Zapecené brambory s bylinkami

Ingredience

1 kg brambor, stl, pept, 50 g masla, 30 g hladké mouky, 600 ml mléka, 250 ml smetany,
100 g strouhaného ementalu, svazek zelenych bylinek, maslo na vymazani formy
Postup

Oloupané brambory vaiime v osolené vodé¢ asi 20 minut. Z masla, mouky, mléka a
smetany uvafime jisku. Svaiime do hustého beSamelu a rozpustime v ném polovinu syra.
Osolime a opepfime. Vafené brambory pokrédjime a dame do vymasténé zapékaci formy.
Troubu pfedehiejeme na 200°C. Smés bylinek omyjeme, osusime a jemné posekame.
Polovinu jich vmichdme do beSamelu. Brambory pielijeme omackou, posypeme zbytkem
bylinek a zbylym syrem. Zapékame asi 15 minut.

Ingredience

1 kg brambor, 6 $pekackd, 1 - 2 cibule, 3 - 4 nakladané okurky, 4 vejce, 1 dl mléka,
sul, mlety pepf, olej

Postup

Ve slupce uvatené brambory, oloupeme a nakrajime na kousky. Peka¢ vymazeme
olejem, rozlozime do né&j polovinu pokrajenych brambor, osolime, Spekacky
nakrajime na kosticky a rozlozime na brambory. Cibuli a okurky pokrajime
nadrobno a nasypeme na Spekacky. Pfikryjeme druhou polovinou brambor, lehce
osolime. Vejce rozslehdme s mlékem, osolime, opeptime a rovnomérné rozlijeme na
brambory. Vlozime do trouby vyhiaté na 200°C a zapékame asi 30 minut.

Ingredience

3 lilky, 600 g mletého masa, 600 g brambor, 3 rajcata, 1 cibule, 150 ml ¢erveného
vina, 2 1zice masla, olivovy olej, sil, mlety pepf, skofice

besamel: 3 1zice masla, 5 1zic hladké mouky, 700 ml mléka, velka hrst strouhaného
syra, 3 Zloutky, sl, strouhany muskatovy ofisek

Postup

Brambory uvaiime ve slupce. Oloupeme a nakrajime na kole¢ka. Lilky oloupeme a
nakrajime na kolecka silna asi 1 ¢cm, z obou stran posolime a nechame vypotit. Pak je
osusSime a prudce osmahneme z kazdé strany na oleji. Na masle osmahneme
nakrajenou cibuli, pfiddme maso, osolime, opepiime a ochutime vétsi Spetkou skofice.
Zalijeme vinem, pfidame rajcata, kterd jsme predem oloupali (spafit vatici vodou, aby
Sla loupat) a nakrajeli na drobné kousky. Vatime do zhoustnuti. Na dno pekace
naskladame platky brambor, pokryjeme je masovou smési, na tu naskladame osmazené lilky a vSechno zalijeme beSamelem.
Vlozime do vyhtaté trouby a peCeme piti 180°C 30 - 40 minut (do zezlatnuti povrchu besamelu). Besamel: V kastrolu rozpustime
maslo, pfiddme mouku a usmazime svétlou jisku. Zalijeme ji mlékem, dobfe rozmichame a vafime do zhoustnuti. Odstavime,
vmichame zloutky, osolime, okofenime muskatovym ofiskem a vmichame syr. Je to velmi pracné a ¢asové naro¢né jidlo, ale moc
dobré. Misto lilkt Ize pouzit cukety.



Zapecene krupave brambory

Ingredience

800 g brambor, 500 g brokolice, 250 ml smetany na vateni, 150 g taveného
syra Smetanito s bylinkami, 5 g masla, 1 vrchovata 1zice slune¢nicovych
semen, | vrchovata 1zice dynovych semen, olej, stl, bily mlety pept

Postup

Brambory uvatime ve slupce, po ¢astecném zchladnuti oloupeme a nakréjime
na kousky. Brokolici rozebereme na rizicky a 3 - 4 minuty povafime v pafe.
Pekac vytfeme olejem, nasypeme do néj brambory a brokolici, osolime a
promichame. Na panvi rozehi'ejeme kousi¢ek masla a kratce na ném oprazime
semena. Zalijeme smetanou, rozdrobime do ni syr a na plotné michame, az se
syr zcela roztavi a spoji se smetanou. Podle chuti osolime, opepiime a
rovnomeérné rozlijeme na brambory s brokolici. Vlozime do trouby vyhtéaté na
200°C a 20 minut zapeceme.

Ingredience

1 kg brambor uvarenych ve slupce, 1 cibule, 1 cuketa, 2 nozicky klobasy, 1 kelimek

zakysané smetany (150 g), 2 vejce, 1 vrchovata 1zice plnotu¢né hot¢ice, 1 1zicka koteni

gyros, stl, mlety pepf, tvrdy uzeny syr, olej nebo sadlo na vymazani pekace

Postup

Oloupané brambory nakrajime na kosticky a polovinu rozprostieme do vymazané zapékaci

misky. Osolime, opepiime a urovname vrstvu na pulkolec¢ka pokrajenych klobas.

Posypeme pokrajenou cibuli, na kosti¢ky nakrajenou cuketou a ptikryjeme druhou

polovinou brambor. Osolime, opepiime. Do misky rozklepneme vejce, pfiddme smetanu,
i : 4 hoi¢ici, gyrosové koteni, osolime a vidlic¢kou rozslehame. Tuto hmotu rozetfeme na

brambory V10z1me do trouby vyhrate na 190°C. Po dvaceti minutach posypeme povrch strouhanym syrem. Dopeceme do

roztaveni syra.

Maso na zeli
Ingredience
500 g kysaného zeli, 500 g mletého masa, 600 g brambor, stil, mlety pepf, kmin, majoranka, 250 ml smetany na vateni, olej
Postup

Na panvi potfené olejem orestujeme maso do zhnédnuti, osolime a okofenime. Brambory oloupeme a nakrajime na kolecka.
Pekacek vytfeme olejem a na dno rozlozime okapané zeli (kdo chce, mize zeli proplachnout, aby nebylo tak kyselé). Na zeli
rozprostfeme opecené maso a na n¢ naskladame brambory. Osolime je a zalijeme smetanou. Pekac zakryjeme, vlozime do trouby
vyhiaté na 200°C a peceme do zméknuti brambor, asi 30 minut. Pak sundame poklop a jesté chvili peCeme do zezlatnutl
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Pecené brambiirky
Ingredience

mensi brambory, 300 g salamu, 100 ml oleje, 3 vejce, 1 1Zice plnotucné hoicice, 1 sacek mrazené zeleninové smési Cinska
zelenina, 1 1Zi¢ka kari, 1 1zicka mleté papriky, 1 1zicka soli, 1 1zice sojové omacky, 1 1zice worchestrové omacky, tvrdy syr
Postup

Syrové brambory dikladné omyjeme, osusime a rozptlime. Naskladame na vymazany plech feznou stranou nahoru. V mise
promichame olej, kofeni, ob¢ omacky, sul, hoicici a vejce. Pfidame nastrouhany salam a mrazenou zeleninu a dtikladné
promichame. Podle potieby zfedime vodou (100-120 ml). Touto smési zalijeme brambory na plechu. Vlozime do trouby vyhiaté
na 200°C a upeceme do zmeknutl brambor (cca hodinu). Asi 15 mmut pred dopecemm posypeme nastrouhanym syrem.




Zapeceny pangasius
Ingredience

4 kusy pangasia, brambory podle hladu stravniku, 1 vétsi mrkev, 1 mensi porek, 200 g zakysané smetany, 150 g bilého jogurtu, 1
vejee, stl, mlety pepf, susena bazalka, kofeni na ryby, mlety kmin, sezamové seminko, olivovy olej

Postup

Porek pokréjime, mrkev nahrubo nastrouhame. Na rozpaleném oleji kratce osmazime. Peka¢ vytfeme olejem a nasypeme na néj
brambory nakrajené na kousky. Osolime a okminujeme. Na n¢€ rozlozime z obou stran osolené filety ryby a posypeme kofenim na
ryby. Poklademe osmazenou zeleninou, pfiklopime a vlozime do trouby vyhiaté na 200°C. Smetanu, jogurt a vejce spole¢né
rozmichame, lehce osolime, opepiime a vmichame 1-2 1zi¢ky bazalky. Po 20 minutich peka¢ vyjmeme z trouby a jeho obsah
zalijeme rozmichanou smési. Posypeme sezamovym seminkem, znovu pfikryjeme a vratime do trouby. Po 30 minutach odklopime
a dopeceme do zezlatnuti povrchu (asi 10 minut).
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Ingredience

500 g mletého masa (michané hovézi + vepfové), rajsky protlak, 3-5 strouzki
¢esneku, olej, zelenina (rajcata, papriky, cibule, mrkev), brambory, mléko, maslo,
sul, tvrdy syr

Postup

Mleté maso osmahneme na cibulce a oleji, pfiddme rajsky protlak, zeleninu
pokrajenou na kousky a prolisovany ¢esnek podle chuti a dusime do mékka.
Mezitim udélame bramborovou kasi, méla by byt fid$i nez bézna piilohova. Do
pekacku dame masovou smés, zalijeme kasi, posypeme syrem a zapékame cca 20-
30 minut.

Zapékané bulky s mletym masem a syrem

: T Ingredience
: 4 bulky, 2 cibule, 300 g mletého hovéziho masa, 2 1Zice oleje, 2 1Zice keupu, 1
1zice sojové omacky, sul a pepf, tvrdy syr
Postup
Housky roziizneme a stfidku natrhame na malé kousky. Na panvi rozpalime
olej, pfidame maso a osmahneme. Trochu podlijeme vodou a dusime domekka.
Az je maso mekké, vodu vydusime, pfidame pokrajenou cibuli spole¢né se
stfidkou a jesté trochu osmahneme. Sejmeme z plotny a ochutime soli, pepiem,
kecupem a sojovou omackou. Housky rozpeceme dokiupava,vlozime do kazdé
kousek syra, naplnime masovou smési a zasypeme strouhanym syrem.
Zapeceme v horni ¢asti trouby asi 8 minut pii 200°C.



Zapecené kureci se slaninou a syrem

Ingredience

6 kutecich prsnich fizkd, 200 g anglické slaniny, 200-300 g syra (eidam, niva), 2-3 cibule, ¢esnekovy pepi Kotanyi (nesehnala
jsem, nahradila kombinaci mletého pepte a suseného ¢esneku), stl, maslo na vymazani misky, trochu oleje

Postup

Rizky naplocho rozpiilime a z obou stran Iehce osolime. Zapékaci misku vymaZeme méslem, syr nastrouhame. Dno misky
vylozime platky anglické, na né naskladame maso. Poprasime kofenim, posypeme pokrajenou cibuli a strouhanym syrem. Znovu
anglickou, maso, kofeni, cibule, syr, a jesté jednou celé zopakujeme. Posledni vrstvu syra pokapeme olejem. Piikryté vloZzime do
trouby vyhtaté na 210°C a peceme asi 20 minut. Pak odkryjeme a dal$ich 15 minut dopeceme.
Podavame teplé s bramborami a zeleninovym salatem nebo studené s pec¢ivem a zeleninovou oblohou.
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Ingredience

500g Spaget, 2 skleni¢ky zeleninového leca (a 330g), nékolik strouzkti ¢esneku, 300g
libovych parkl nebo kabanosu, stl, pept, Spetka sladké mleté papriky, kecup, 200g
strouhaného tvrdého syra

Postup

Spagety rozlamané na pilky uvaiime v osolené vodé. Do misy vyklopime le¢o, piidame
podle chuti prolisovany ¢esnek, osolime, opeptfime, opaprikujeme a vmichame na kousky
pokrajenou uzeninu. Promichame s okapanymi $pagetami, urovname do pekace,
rovnomérné potfeme keCupem (mnozstvi podle chuti) a posypeme syrem. Zapeceme v
troubé asi 20 minut na 200°C. Pokud mame, mtizeme pred pecenim na syr naskladat platky

rajcat.

Sunkofleky
S Ingredience

500 g téstovin (fleky nebo jiné drobné téstoviny), 250 - 300 g uzeného masa, 3 - 4

sterilované okurky, 4 vejce, 150 ml mléka, sul, mlety pept, 100 g tvrdého syra

Postup

Téstoviny uvarime podle navodu na sacku a scedime. Maso a okurky nakrajime na

kosticky. Cela vejce roz§lehame s mlékem, osolime a opeptime. Zapékaci misku nebo

peka¢ vymazeme sadlem nebo olejem a na dno rozlozime polovinu téstovin. Na né

rovnomérné rozmistime maso, dalsi vrstva budou okurky. Ptikryjeme druhou

polovinou téstovin a zalijeme vejci s mlékem. Vlozime do trouby vyhtaté na 200°C.

Po 15 minutach posypeme nastrouhanym syrem a jesté¢ 5 minut nechame v troubé.



Zelna semlbaba

Ingredience

1 veka, 600 g hlavkového zeli, 3 jitrnice, 2 cibule, 100 g platkového syra, ke¢up, sul, drceny kmin, olej, 2 vejce, 100 ml mléka
Postup

Platky veky nasypeme do misy a pokropime vodou. Na troe oleje zpénime jednu pokrajenou cibuli, pfiddme nakrouhané zeli a za
stalého michani osmazime do polomékka. Nakonec vmichdme trochu soli a kminu. Druhou cibuli rovnéz nechdme zpénit na trose
oleje, ptidame jitrnice, ze kterych jsme sloupli stfeva a za stdlého michani rozehi'ejeme na kaSovitou hmotu. Zapékaci misku nebo
pekac vymazeme a vysypeme moukou. Na dno naskladdme navlhéené platky veky. Pokryjeme je vrstvou jitrnicového prejtu a
zakryjeme dal§imi platky veky. Na n¢ urovname vrstvu zeli, znovu platky veky. Na né rozlozime syr a pokapeme ho keCupem.
Zakryjeme posledni vrstvou veky, pritla¢ime a lehce pokropime olejem. VloZime do trouby vyhiaté na 200°C a peceme do
zezlatnuti povrchu (asi 20 minut). Pak zalijeme vejci rozslehanymi se soli a mlékem, vratime do trouby a nechame zapéct do
srazeni vajec.
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Zapecené palacinky s tvarohem

Ingredience

hotové pala¢inky nebo amolety

napli: 250 g tvarohu, 3 1zZice cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 Zloutek, trochu mléka, rozinky nalozené v rumu

na zaliti: 1/2 hrnku mléka, 1 malé vejce, 1/2 sacku vanilkového cukru

Postup

Tvaroh promichame se zloutkem, cukrem, rozinkami a pfimichame tolik mléka, aby se hmota dala mazat na palacinky, ale nesmi
byt tekuta. Kazdou paladinku natfeme tvarohem, smotame a naskladame je tésné k sob&é do maslem vymazaného pekacku. V hrnku
rozmichame mléko s vejcem a cukrem a nalijeme rovnomérné na paladinky v pekaci. Vlozime do trouby vyhiaté na 200°C. 15
minut peCeme piikryté, pak odkryjeme a nechame zezlatnout povrch, 10 - 15 minut. Podavame s ¢erstvym nebo kompotovanym
ovocem, teplé jako sladky obéd ¢i vecefti, studené jako dezert nebo svacinu. Uvedené mnoZstvi tvarohu a mléka na zaliti je pro asi
6 palacmek pro ¢tyt¢lennou rodinu délam z dVOJnasobne




