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 nechame stat asi 20 mindt.

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 zlozZzime z ohna a nechdame trochu vychladnit.

Priddme maslo,orechy a petrzlen a nechame celkom vychladnut.

Predhrejte rdru na 180 ° C Plech vylozime papierom na pecenie.
Stridlové cesto naplnime plnkou a pe¢ieme asi 30 mint.

Tip od nas:

Podavame s brusnicovou omackou

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




Pecené zemiaky v alobale

Suroviny

4 zemiaky (kazdy asi 200 g)
400 g brokolice

Pazitkovy krém

20 g pazitky
250 g tvarohu
75 ml jogurtu
75 g kyslej smotany

Syrova Salsa

1 ¢ervend paprika
200g cukety

2 jarné cibulky
100 g Goudy
Citrénova Stava
sol a korenie

Postup

Predhrejeme rdru na 200 ° C Umyté zemiaky zabalime do alobalu
a a peCieme asi 50 mindt v strede riry na roste.

Medzitym si oCistime brokolicu,rozdelime na ruzicky a varime
nad parou kym zmakne.

Smotanu tvaroh a jogurt jemne vymixujeme mixérom,pridame
pazitku,sol a korenie a premieSame.

Pre syrovl salsu oCistime zeleninu a nakrajame na kusky.Syr
tiez nakrajame na malé kocky.

ZmieSame s citrénovou Stavou, solou a korenim.

Upelené zemiaky rozbalime,pozdlZne prekrojime a plnime.


http://receptyrychle.sk/pecene-zemiaky-alobale/

Mindtové Steaky s paradajkami

Suroviny

4 ks zadného hovadzieho (kazdy asi 70 g)

1 chilli

150 ml omacky z cierneho korenia (mbéze byt aj hubovad 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


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

ol.oleja z oboch stran.

Ked mate radi prepecené steaky,potom ich nechajte prepekat
dlhsSie ale paradajky vyberte po pol mindite.

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

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

Potom pridame majoranku a premieSame.

Ryza s cibulou a orechmi

Suroviny

200 g ryze

20 g masla

400 ml vody

250 g Cervenej cibule


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

250 g cibule

2 lyzice lieskovych oriesSkov
3 lyzice repkovy olej

8 ks Salvie

sol

Postup

Ryzu kratko osmazime na masle,potom scedime z masla a varime
vo vode asi 20 minUt.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 zv14ast.

Nakoniec vSetko zmieSame spolu a podavame ozdobené mladou
cibulkou alebo Salviou mb6zZzeme eSte na tanieri

posypat orieSkami.




Prirodny rezen s petrzlenovou
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/

Kapor na cesnaku

Suroviny

1 kapor,

2 lyzice rajcinového pretlaku
1 lyzicu olivového oleja,
masovy vyvar,

oregano,

0,2 1 bieleho vina,

2 striciky cesnaku,

sol,
citrdonova stava


http://receptyrychle.sk/kapor-na-cesnaku-2/

Postup

Kapra oCistime a naporcujeme.

Osoleného oprazime na oleji,

podlejeme vyvarom a dame piect do vopred predhriatej riry.
PeCieme 10 minut a potom podlejeme vinom, potrieme pretlacenym
cesnakom a pretlakom.

Posypeme oreganom, polejeme citrénovou Stavou a upeclieme.

Velkonocna Sunka

Suroviny

6 porcii

2,5 kg bravcCova Sunka (s koZzou a kostou)
6 ks. Bobulky borievky

5 ks. Koriandra


http://receptyrychle.sk/velkonocna-sunka/

400 ml vody

50 g krystalovy cukor
500 g hrasok

2 ks. Salotky

2 lyzice masla

150 g Cerstvej smotany
5009 mrkvy

20 g cukru

sol

korenie

Postup

Kozu Sunky priecCne prerezeme a okorenime.

Borievky a koriander podrvime a tiez nasypeme na Sunku a
varime asi v 200 ml vody s cukrom nech vsiakne vSetko korenie.
Predhrejeme ridru na 180 ° C Sunku vlozime do pekaca zalejeme
vyvarom z korenia a dusime asi 40 min.Obclas podlievame vodou.
Hrasok uvarime v osolenej vode a nechame odkvapkat.

Oldpeme Salotku, nasekame najemno a osmazime v 1 lyzici masla,
zmieSame s kyslou smotanou a hrdskom,rozmixujeme dochutime
solou a korenim.

OCistime mrkvu,nakrajame na pasiky a uvarime v osolenej vode.
Zohrejeme 1lyzicu masla,pridame cukor a vytvorime svetly
karamel.Pridame 2-3 polievkové lyzice vody a vykUpeme v nom
mrkvové pasiky.

Sunku naporcujeme a podavame s hréaskovou kadou a
skaramelizovanou mrkvou.



Malinové Tiramisu

Suroviny:

3 vajcia

70 g cukru

1 bal. Vanilkového cukru
500 g mascarpone

40 g krystalovy cukor

24 piskot

150 ml vajecny konak
200g maliny

Na ozdobenie maliny a sekané pistacie

Postup:

Oddelime vajcia.Zltky spenime mie$anim s vanilkovym a
polovicou kristalového cukru.PrimieSame maskarpéne.
Bielky vySlahame do snehu s druhou polovicou kristalového


http://receptyrychle.sk/malinove-tiramisu/

cukru.Potom spolu premieSame.

PiSkédty namocCime do vaj. konaku a vylozime nimi dno
formy, ktord najprv polejeme studenou vodou a vylozime fdéliou.

Tretinu maskarpéne krému nalejeme na piSkdéty a na to
naukladame maliny.

Takto navrstvime dalSie piSkdéty namocené v konaku krém a
maliny eSte dvakrat.

Zakryjeme Tiramisu foliou a nechame v chladnicke asi 5 hodin.

Nakoniec odstranime féliu,Tiramisu nakrajame na rezy a
ozdobime.




Tekvicovy privarok.

Suroviny

lkg tekvice

cibula

vegeta

tekvicové semiacka

Postup

Tekvicu aj cibulu nakrajame na kocky,podlejeme trochou vody a
dusime do makka.

Ochutime vegetou.Ak privarok nie je dostatoCne husty mo6zme
zahustit midkou,ale

potom to strdca na chuti takZe sa snazte nepodlievat velkym
mnozstvom vody.

Na tanieri ozdobime semiackami.



http://receptyrychle.sk/tekvicovy-privarok/

Plnené pomarance

Suroviny:

4 celé pomarance

200 ml pomarancového dzusu
0,5 lyzicky Skorice

2 ks. Badyan

Vanilku

1 lyzica medu

150 g kuskus

70 g pekanové orechy

30 g krystalovy cukor

30 g rozpustené maslo

Postup:


http://receptyrychle.sk/plnene-pomarance/

Vrchy pomarancov zrezeme cca 3 cm

aby nam pomarance pekne rovno stali.

Vnutro lyzicou vydlabeme a kisky ovocia,ktoré tym ziskame
varime spolu s dzisom vanilkou,medom,

Skoricou a badyanom asi desat min.

Potom stavou cez sitko zalejeme kuskus a nechdme 30
min.prikryté aby kuskus nasiakol Stavu.

Orechy opeclieme nasucho na panvici,na opecenych
skaramelizujeme cukor a nechame vychladnut.

Z kuskusu odstranime aniz a pridame orechy

Predhrejeme rdru na 180 °C potrieme pekac¢ maslom kuskusom
naplnime pomarancCe a pecCieme asi 15 min.

Podavame ozdobené s Cokolddou Supa sa samozrejme neje.



