Stridla s éervenou kapustou

Suroviny

Plnka

1 kg Cervenej kapusty

1 cibula

100 g vlasskych orechov
1 petrzlen

125 ml cerveného vina
250 ml Slahacka

2 zltky

Okrem toho potrebujeme
sol

korenie

rasca

olej


http://receptyrychle.sk/strudla-cervenou-kapustou/

Maslo (rozpustené)
sol

Postup

Kapustu nakrajame na tenké prizky a dochutime solou,
korenim a rascou,dobre premieSame a nechdme stat asi 20 min(t.

Cibulu olupeme a nakrajame na kocky. Orechy nasekame nahrubo a
petrzlen na jemno.

Cibulu oprazime na 2 lyziciach oleja a podlejeme vinom.

Pridame kapustu a dusime asi Stvrt hodinky.

Kapustu zlozime z ohna a nechame trochu vychladnut.

Priddme maslo,orechy a petrzlen a nechame celkom vychladnit.

Predhrejte ruru na 180 ° C Plech vylozime papierom na pecenie.
Stradlové cesto naplnime plnkou a pedieme asi 30 minit.

Tip od nas:

Poddvame s brusnicovou omackou

ZmieSajte 1/4 1 kyslej smotany s 2 lyzicami brusnic a
dochutime solou a korenim.




A

Minutové Steaky s paradajkami

Suroviny

4 ks zadného hovadzieho (kazdy asi 70 g)

1 chilli

150 ml omacky z cierneho korenia (mbéze byt aj hubova alebo
podla chuti.)

1 lyzica majoranky

6 cherry paradajky

sol

korenie

olivovy olej

Postup

Chilli nakrdjame na malé kusky.

Steaky osolime,okorenime a opekame asi 1 minUtu na 3 lyziciach
ol.oleja z oboch stran.

Ked mate radi prepecené steaky,potom ich nechajte prepekat


http://receptyrychle.sk/minutove-steaky/

dlhSie ale paradajky vyberte po pol minute.

V polovici opekania pridame aj paradajky potom vsSetko
vyberieme z panvice.

V pouzitom oleji kratko osmazime chilli pridame omacku a
privedieme Kk varu.

Potom pridame majordnku a premieSame.

Ryza s cibulou a orechmi

Suroviny

200 g ryze

20 g masla

400 ml vody

250 g Cervenej cibule

250 g cibule

2 lyzice lieskovych orieSkov


http://receptyrychle.sk/ryza-cibulou-orechmi/

3 lyzice repkovy olej
8 ks Salvie
sol

Postup

RyZzu kratko osmazime na masle,potom scedime z masla a varime
vo vode asi 20 mindt.Potom solime.

Cibulu nakrajame na mesiaCiky a ocCistené orechy nasekame
ostrym nozom.

Na panvici zohrejeme 3 lyzice oleja osmazime na nom cibulu a
Salviu a vyberieme z pancice.

Orechy smazime zvlast.

Nakoniec vsSetko zmieSame spolu a podavame ozdobené mladou
cibulkou alebo Salviou mO6Zzeme eSte na tanieri

posypat orieSkami.




omackou

Suroviny

4 ks. Telacie kotlety (kazdy asi 180 g)
70 ml bieleho vina

500 ml hovadzi vyvar

1 citrodn

70 ml Slahacky

1 lyzica kyslej smotany

1 ¢ajova lyzicka muaky

1 lyzica petrzlenovej vnate (nasekanej)
12 ks. képru so stonkou

sol

korenie

mika

olej

Postup

Rezne naklepeme osolime,okorenime,obalime v mike a osmazime do
svetlo hneda asi na 3 lyziciach oleja.

Podlejeme vinom a chvilu podusime.Dolejeme vyvar a varime do
makka asi 30 minut.

Medzitym ocistime citron a kbébru nakrajame na tenké
pasiky.Bielu Supku pod kbérou odstréanime.

Vyberieme kotlety z omacky ale udrziavame ich v teple.Vlejeme
SlahacCku a povarime.

Do smotany vmieSame lyzicku miky a tento krem vmieSame do
omacky cez jemné sitko a pridame petrzlen.

Nakoniec do omacky vlozime teplé kotlety a eSte kratko
povarime.

Podavame ozdobené citroénovou k6érou a képrom.


http://receptyrychle.sk/prirodny-rezen-petrzlenovou-omackou/
http://receptyrychle.sk/prirodny-rezen-petrzlenovou-omackou/

Rezne z kelového listu

SUROVINY:

Kel


http://receptyrychle.sk/rezne-keloveho-listu/

Cesnak

Ml.cierne korenie
Sol

Sunkova saléma
Postruhany syr

Na obalovanie:

Vajicka,muka, strihanka

POSTUP:

Listy kelu opatrne oddelime a uvarime v posolenej vode.

Zilky na listoch naklepeme,aby sa dali listy pekne poskladat.
Kazdy list potrieme pretlacenym cesnakom,okorenime,osolime
poloZzime nan platok Sunky,alebo salamu a priddme syr toho
treba viac,

aby nebol rezen tenky ako papier a aj chutovo je to lepSie

ak dame viac syru.Potom zabalime tak,aby sme vytvorili
rezne.Ked je kel dobre naklepany

netreba Sparadld na uchytenie.Ja osobne ich nedavam velmi mi
prekaza,

ked ich musim poclas jedla vyberat.Takze ja obalujem opatrne
bez Sparatiek.

Usmazime ako rezen na panvici.




Zemiakovy Salat s domacou
majonézou

SUROVINY:

Zemiaky, mrkva, cibula, kyslé uhorky, sol, cierne mleté
korenie, vegeta, z1tka z vajec, olej

POSTUP:

Uvarené zemiaky ocCistime a pretlacime na kocky.

Cibulu,uhorky a uvarend mrkvu nakrajame tiez na kocky.

Niekto priddva aj hrasok ale ja nie.Pridame vegetu, alebo sol
ja osobne pouzivam iba vegetu, korenie a poriadne premieSame.


http://receptyrychle.sk/zemiakovy-salat-domacou-majonezou/
http://receptyrychle.sk/zemiakovy-salat-domacou-majonezou/

Majonéza

Zltka z vajec rozmixujeme v mixéri pocet zalezi od toho,kolko
Salatu robime.

Ja ddvam 4 zltky bielky zvyknem pouzit na kolac.

Ked su z1tky vy$lahané do hustej peny,postupne prilievame olej
a mixujeme dovtedy,

kym majonéza nezhustne tak,ze ked preklopime misku,nevytecCie z
nej.

Ryby na zelenine

SUROVINY:

Rybie filé,mrazena zelenina,olivovy olej,maslo,Cierne korenie
a sol.

POSTUP:

Zeleninu chvilku podusime,pridame filé,korenie a sol a ked je
hotové pridame trosSku masla na zjemnenie chuti.



http://receptyrychle.sk/ryby-na-zelenine/

Kombinacia mdasa s mangom

SUROVINY:

Kuracie maso,mango,bylinky,olej,biele korenie,maslo,sol.
POSTUP:

Maso nakrajame,osolime,okorenime, posypeme

bylinkami, pokvapkame trochou oleja a nechame asi hodinu
odlezat.

Potom sprudka opecieme na oleji pridame maslo,nakrajané
mango,a dochutime.



http://receptyrychle.sk/kuracie-maso-s-mangom/

Bananové kuracie rezne

SUROVINY:

4 rezne, 2 banany, 1/2 dl rumu a 4 platky Sunky.

POSTUP:

Banany rozpolime a nechdme ich namocCené chvilku v rume.

Potom ich zabalime do Sunky a nasledne do reznov.Rolky potom
obalime v strihanke a usmazime.

Zapekané zemiaky so syrom



http://receptyrychle.sk/bananove-kuracie-rezne/
http://receptyrychle.sk/zapekane-zemiaky-so-syrom/

SUROVINY:

8 zemiakov, 200 g syra eidam, 1 dl smotany , 2ltok

POSTUP:

Zemiaky uvarené v Supke ocCistime,

z jednej strany nakrojime a pomocou lyzice vyberieme vnutro.
Vybraté kisky zemiakov roztlacime vidlickou,

pridédme postridhany syr, smotanu a 2{tok a pomieSame.

Touto hmotou naplnime otvory zemiakov,

poukladame ich na vymasteny pekdac

a v dobre vyhriatej ridre ich zapekame 10-15 mindGt.

Na hotové mb6Zzeme eSte postruhat syr.



