KARBENATKY

e 0,5kg mletého masa (smés veprfového a hovéziho)

e 0,5 cibule, pokrajené najemno

e 1 IZice francouzské nebo plnotucné hofcice

e« 0,5 lzice majoranky

o 1vejce

e 1 lzZice ostrého keCupu

e strouhanku z Cerstvého toustového chleba na zahusténi
e 1 1ziCku kofeni na mleté maso

o sUl a pepr

e olej na smazeni

Postup:

1. Do misy dejte mleté maso, vajicko, cibuli, horcici, keCup a kofeni. Podle chuti osolte,
opepfete a peclivé prohnétte. Nakonec postupné pfisypavejte strouhanku. Vysledkem by
meéla byt smés, ze které se vam budou dobfe délat kuliCky — tedy ani moc fidka, ani pfilis
tuha.

2. Tvarujte placky zhruba o velikosti dlané. Na panvi rozpalte olej a karbanatky na ném
opecte. Pfed kazdou davkou karbanatkd nechte olej pofadné rozpalit.

BRAMBOROVA KASE

,Brambory oloupejte, nakrajejte na kousky a fadné proplachnéte studenou vodou,*
vyplati se brambory proplachnout i nékolikrat, vyplavite vice Skrobu.

Ve vétSim hrnci nechte vafit osolenou vodu a brambory v ni nechte asi 20 minut, chvili
.kdy skoncCit* poznate podle testu vidlickou — do jednoho kousku dloubnéte a kdyz se
rozpadne, muzete pokraCovat v pfiprave.

Vodu z uvafenych brambor slijte a hrnec nechte chvili odstat. Mezitim ohrejte mléko — na
kilogram brambor pocitejte s 300 ml mléka. Je €as zapojit do akce ruéni Slehad! Zapnéte
ho na nizké obratky a samotné brambory kratce rozmixujte. Pak pfepnéte na maximum a
ddkladné doslehejte.

Nakonec pfidejte ohfaté mléko, asi 80 g masla, dosolte a zaSlehejte.

Zakladni pfipravu mate za sebou. A aby to nebyla nuda, muzete vse jesté vylepsit!
Hotovou bramborovou kasi vyladte...

« smetanou: pfidejte misto ¢asti mléka 30% smetanu. Kase bude krémovéjsi a
jemnégjsi.

o mrkvi: nékdo kasi bez mrkve ani nevafi. Oloupanou ji vafte rovnou s
bramborami.

« Cesnekem: 6 prolisovanych strouzkl bohaté postaci.

« brokolici: uvafené ruzicky brokolice rozmixujte vedle a poté je pfidejte k

roz8lehanym bramboram.

celerem: v poméru 1 dil celeru, 2 dily brambor.

osmahnutou cibulkoua bylinkami.

sterilovanym hraskem nebo Spenatem.

strouhanym parmazanem-pfimichejte ho k naslehané kasi a kratce zapecte

(nékdo pfidava i vajicko).



REDKVICKOVY SALAT

Postup pripravy receptu

Redkvicky nakrajime na tenké platky, pfidame zakysanou smetanu, sGl popf. cukr.

PLNENE ZAMPIONY

Zampiony
Sunka

Syr niva
vejce
strouhanka

Postup pfripravy

Zampiony od sebe oddélime - noziéku od klobouku. Nohu pokrajime a vnitfek
klobouku vydlabeme a pokrajime. Zistane nam pouze vydlabana hlavicka.

Sunku nakrajime na drobné kosti¢ky. Pfidame pokrajené zbytky z Zampiond,
pokrajenou Sunku a kratce restujeme. Az je smés hotova, pfidame nastrouhany syr a
smési naplnime Zampiony. Obalime ve vaji¢ku, strouhance a smazZime.



