Plnené brambory s mletym masem

Ingredience:

brambory 15 kusu

maso mleté 750 gramu
cibule 1 kus

Cesnek 2 strouzky

vejce 3 kusy

majoranka 1 1Zice

kofeni Vegeta 1 IZiCka
paprika sladka 1 1zicka (mleta)
syr 30 gramu (na zapeceni)
pepf bily (mlety)

sul

e Brambory vafime ve slupce asi 15 minut v mirné osolené vodé tak, aby nebyly
pfilis mékké. Potom je scedime a nechame trochu zchladnout.

e Mezitim nakrajime jarni cibulku na kole€ka, na panvi rozpalime IZici masla a
cibulku na ném osmazime spolu s mletym masem. Osolime, opepfime a
okofenime mletou paprikou.

e Brambory prekrojime napul, vnitfek vydlabeme a smichame s pfipravenym
mletym masem. Brambory smési naplnime, osolime a pfidame na kazdou
pulku kousek masla.

e Posypeme nastrouhanym syrem a dame na chvili zapéct do trouby nebo pod
gril, az se syr roztavi a zezlatne. Podavame se zeleninovym salatem.
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PInéné brambory s nivou
Postup pripravy receptu

Brambory vydrhneme. Vydrhnuté brambory ve slupce uvafime ve slupce témér
domékka. Brambory podélné rozfizneme a vydlabeme tak, aby vznikly misticky.
Plech vymazeme sadlem.

Cesnek oloupeme a rozetfeme. Nivu nastrouhame. Cibuli oloupeme, nakrajime na
drobné kosti¢ky a smichame s nivou. Kazdou misticku opatrné vytfeme sadlem a
Cesnekem. Naplnime ji nivou, posypeme mletou paprikou a nakonec dame nahoru
platek slaniny.

Plech s plnénymi brambory nivou vloZime do predehfaté trouby a zapeceme.

PInéné brambory nivou podavame horké. Pfi podavani dame na kazdou plnénou
brambory kopeéek zakysané smetany.




PInéné zampiony s nivou
Postup pripravy receptu

Zampiony oplachneme vodou a odFizneme stopky. Vnittek klobouku pokapeme
olivovym olejem a naplnime syrem niva, ktery jsme si nakrajeli na malé kosticky.

Zampiony naplnéné nivou obalime v platcich anglické slaniny a poskladame na
pekac.

Kloboucky peCeme ve vyhiaté troubé 30 - 40 minut pfi 200 °C, az jsou pé€kné
kfupavé.

Zampiony plnéné nivou podavame s opékanymi brambory, oblohou a tatarkou.
Vyborné chutnaji i s nivovou omackou.

Postup pripravy receptu

Zampiony oplachneme vodou a odfizneme stopky. Vnitfek klobouku pokapeme
olivovym olejem a naplnime smési.

Smés: syr niva nastrouhany na hrubém struhadle, anglicka slanina, hrasek — olivy -
kukufice dle chuti.

Naplnéné hlavicky obalime v trojobalu a smazime dozlatova




Chrestova polévka

Ingredience:

8 stonkl chrestu

1 1zice hladké mouky
1 1Zice masla

1 litr vody

0,51 mléka

1 zeleninovy bujon

Na kazdou porci polévky:

1 vejce
1 platek slaniny

Postup priprav polévky:

Omyijte chfest, okrajejte stonky, oloupejte a nafezte je na cca 2cm kousky. V hrnci
rozpustte maslo, pfidejte hladkou mouku a nasledné dodejte chiest a v8e smichejte.
Samoziejmé osolte a opeprete.

Do hrnce pfidejte litr vody, zeleninovy bujoén a pfivedte k varu. Vafte dokud nebude
chiest mékky, zhruba 15 az 20 minut. V mezi¢ase muzete osmahnout na sucho
slaninku.

Jakmile chiest zmékne, odstavte polévku, vyberte hlavicky, které jsou celistvé a
zbytek rozmixujte tyCovym mixérem. Chiestovou polévku vratte na plotnu a pfidejte
mléko a Spetku muskatového ofisku.

Pripravte si druhy hrnec, do ného nalijte vodu, pfivedte ji k varu a udélejte zastfené
(ztracené) vejce (vlijte vejce a nechte minutu vafit).

Na talif nalijte polévku, pfidejte ztracené vejce, slaninu a jiz dfive vyndané hlavicky
chrestu.




Papriky plnené balkanskym syrem
Ingredience:

4 paprikové lusky

200 g ovc€iho syra feta (nebo syr balkanského typu)
2 hrsti petrzelové naté

100 g €ernych oliv

olivovy olej

Cerstvé mlety pepf

sul

Papriky rozpulime a o istime, osolime, opepfime, pokapeme olivovym olejem a
nechame alespon hodinu odlezet.

Fetu rozdrobime, smichame s nasekanou petrzelkou, olivami, olivovym olejem, soli a
peprem (mate-li balkansky syr, pozor na sul, byva sam o sobé dost slany). Touto
smési naplnime papriky a zapeCeme v troubé.

Podavame teplé se svétlym chlebem.

Papriky plnené balkanskym syrem

U paprik odfizneme opatrné Cepicku se stopkou. Vyjmeme jadérka a do kazdé
papriky vsuneme SpaliCek balkanského syru. Papriku opét uzavieme Cepickou
pomoci paratek a klademe jednu vedle druhé do pekacku. Zakapeme olivovym
olejem a zvolna upeCeme.




