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	Bryndzová nátierka
	

	

	Potrebujeme: 200 g bryndze, 200 g masla, mletá červená paprika, 1 malá cibuľa, petržlenová vňať alebo pažítka, chlieb

	  

	Ako na to: 
Bryndzu s maslom vymiešame, pridáme mletú červenú papriku, nadrobno posekanú cibuľu. Všetko dobre premiešame a natrieme na krajce chleba. Posypeme posekanou petržlenovou vňaťou alebo pažítkou. 

	  

	Cesnaková nátierka


	Potrebujeme: 300g Eidamskej tehly, 3 strúčky cesnaku, 3 lyžice majonézy, 1 lyžica bieleho jogurtu

	  

	Ako na to: 
Syr nastrúhame na jemnom strúhadle, prepučíme očistený cesnak a pridáme majonézu a jogurt. Nakoniec všetko dobre premiešame.
Najlepšie chutí s čerstvým rožkom.

	  

	Chrenová nátierka


	Potrebujeme: 3 polievkové lyžice postrúhaného chrenu, 3 natvrdo uvarené vajcia, 1 pohár majolky, 1 čajová lyžička vegety, 1 čajová lyžička horčice

	  

	Ako na to: 
Do postrúhaného chrenu pridáme prelisované /na cesnakovom lise/ natvrdo uvarené vajcia majolku, horčicu, vegetu, soľ, všetko spolu pomiešame a natierame na tousty, ako podkladovú nátierku k šunkovým alebo salámovým chlebíčkom.

	  

	Divoká nátierka


	Potrebujeme: nátierkové rastlinné maslo 500 g, tvaroh 200 g, 4 varené vajíčka, 1 veľká cibuľu, 4 veľké cesnaky, 1 hrubý koreň chrenu, najemno nastrúhanú mäkkú salámu 300 g, 100 g syra - tehly, 3 trojuholníčky taveného syra, 100 g plesňového syra, 1 veľkú strúhanú karotku, 2 polievkové lyžice plnotučnej horčice, 3 čajové lyžičky mletej sladkej papriky, štipku štipľavej papriky, čierne korenie, nové korenie, muškátový orech a aj kvet, mletú rascu 

	  

	Ako na to: 
Všetko nasekáme, nastrúhame, spolu vymixujeme, necháme v chlade stuhnúť a natierame na chlieb alebo rožky. Výborný nápoj je k tomu teplá sladká Melta s mliekom.

	  

	Drožďová teplá nátierka


	Potrebujeme: štvrť masla, 1 balík droždia čerstvého, 1 malá cibuľa, 2 žĺtka, mlieko, strúhanka, čerstvá petržlenová vňať

	  

	Ako na to: 
Cibuľu speníme na masle, pridáme čerstvé droždie, necháme ho rozpustiť a chvíľku miešame, pridáme vaječné žĺtky, mlieko na zriedenie zmesi, ak je zmes riedka zahustíme strúhankou, podávame na hrianke, ozdobíme petržlenovou vňaťou. 

	Falošná Treska


	Potrebujeme: 3 mrkvy, 4 kyslé uhorky, 4 vajcia, 1 tatárska omáčka, 1 tvaroh, vegeta, čierne korenie

	  

	Ako na to: 
Vajcia uvaríme na tvrdo. Uvarené ich postrúhame na pásiky spolu s mrkvou a uhorkami. Do misky dáme tvaroh, tatársku omáčku, lyžičku vegety a štipku čierneho korenia a všetko spolu zamiešame. Na konci ešte dochutíme nátierku trochou uhorkovej vody. Podávame natretú na chlebe.

	Hermelínová nátierka


	Potrebujeme: 1 hermelín, 1 cibuľa, 2 natvrdo uvarené vajcia, 10dkg liptovskej salámy, 1 majonéza

	  

	Ako na to: 
Hermelín nastrúhame, cibuľu, vajíčka a salámu nakrájame nadrobno. Zmiešame s majonézou.
Zdobiť môžeme cherry rajčinkami.

	  

	Jemná nátierka zo syra niva


	Potrebujeme: 100 g masla, 60 g tvarohu, 160 g syra Niva, 1,5 dl sladkej smotany

	  

	Ako na to: 
Maslo vymiešame do peny, pridáme pretretý tvaroh a syr, dobre premiešame a nakoniec zľahka vmiešame vyšľahanú smotanu. Nátierku natierame na plátky zo sendviča alebo ňou plníme pečivo. 
Podávame s čajom.

	Krabia nátierka


	Potrebujeme: 1 majolka Helmans, 1 krabie tyčinky mrazené, polovica citróna

	  

	Ako na to: 
Krabie tyčinky povaríme 2 minúty vo vode, potom ich najemno posekáme, zmiešame s majolkou a citrónovou šťavou.

	Mrkvová nátierka


	Potrebujeme: mrkva, syrokrém, 3-5 lyžíc tatárskej omáčky, 3-4 lyžice majonézy, štipku vegetky, 3 strúčiky cesnaku

	  

	Ako na to: 
Mrkvu nastrúhať /na strúhadle nie príliš na hrubo - čiže stredne/, pridať tatársku, syrokrém, majonézu, vegetu, všetko vymiešať na natierať na hrianky alebo chleby z hriankovača. 

	  

	Nátierka z údeného mäsa


	Potrebujeme: 200 g údeného mäsa, 1 smotanový syr, 50 g majonézy, 20 g chrenu

	  

	Ako na to: 
Údené mäso jemne zomelieme a vmiešame do smotanového syra. Mäso i syr môžeme tiež vymixovať na jemnú kašu a primiešať majonézu s postrúhaným chrenom. Namiesto chrenu môžeme pridať 50 g nadrobno posekanej cibule.

	Nátierka z kyslej kapusty


	Potrebujeme: 2 hrste kyslej kapusty, 1 majolku, 1 kocka syrokrému,1 lyžička vegety, korenie, cibuľa,3 stúčiky cesnaku a 3 na tvrdo uvarené vajcia.

	  

	Ako na to: 
Kapustu pokrájame na drobno, pridáme majolku, rozotrený syrokrém s pretlačeným cesnakom, vegetu, korenie, na drobno pokrájanú cibuľu a nakoniec pokrájané vajíčka na tvrdo. Necháme chvíľu postáť v chladničke a podávame s chlebom alebo grahamovým pečivom.

	Oškvarková pomazánka


	Potrebujeme: 500 g oškvarkov, 2 cibule, 5 vajec, červenú mletú papriku, trochu vegety, horčicu, kečup.

	

	Ako na to: 
Oškvarky pomelieme, vajcia uvaríme natvrdo, cibuľu nakrájame na jemno, pridáme všetky ostatné pochutiny a dobre premiešame.
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	Bryndzová polievka so syrom
	
		
		

	

	Potrebujeme: 30 dkg bryndze, 1/2 - 1 kg zemiakov, 30 dkg údeného syra, 2,5 l vody, strúhanka, petržlenová vňať, červená paprika

	  

	Ako na to: 
Do vriacej vody dáme variť zemiaky a sušenú alebo čerstvú petržlenovú vňať a nakoniec za hrsť strúhanky. Medzitým si v malom hrnčeku rozpustíme bryndzu v horúcej vode (najlepšie odobratej z hrnca pred vložením zemiakov), do ktorej vmiešame 1 lyžičku mletej červenej papriky. Do uvarených zemiakov vlejeme rozmiešanú bryndzovú kašu a po znovuzovretí polievku hneď odstavíme. Polievku dochutíme (najlepšie až na tanieri) kockami tvrdého údeného syra.
Podľa množstva zemiakov sa dá konzumovať aj ako samostatný pokrm.

	  

	Cesnaková polievka (silná)


	Potrebujeme: 2 kocky kuracieho bujónu, 10 cesnakových strúčikov, postrúhaný Eidam 10 dkg, šunka nakrájaná na štvorčeky, pór, opekaný chleba, 2 litre vody

	  

	Ako na to: 
Do dvoch litrov vody dáme variť 2 kocky bujónu. Do vriaceho vývaru roztlačíme 10 strúčikov cesnaku a hneď vypneme. Nastrúhame syr, nakrájame šunku, pór nakrájame na kolieska. Kocky chleba opečieme na troche oleja. Syr, šunku a pór podávame ako prílohy do polievky.

	  

	Chrenová polievka


	Potrebujeme: 4 väčšie zemiaky, postrúhaný chren, olej, hladká múka, cibuľa, 200 g mletého mäsa, 1 dcl bieleho vína, 1 l mlieka, koriander, mleté biele korenie, vegeta, klinček 

	  

	Ako na to: 
Cibuľku speníme na oleji zasypeme múkou a zápražku zalejeme vodou. Osolíme, pridáme zemiaky rozkrájané na kostičky, mleté mäso, mlieko, koreniny rozomleté na prášok a pri stálom miešaní privedieme do varu. Nakoniec dochutíme vegetou, vínom a po krátkom povarení rozmiešame nastrúhaný chren.
Podávame s popraženým na kôstky nakrájaným chlebom alebo žemľou. 

	Domáca kapustnica


	Potrebujeme: 1 kg údených rebierok alebo iné údené mäso, 1 kg kyslej kapusty, celé korenie, bobkový list, 60 g cibule, 50 g nadrobno nakrájanej údenej slaniny, mletú červenú papriku, mleté čierne korenie, za hrsť sušených a namočených húb, 2-3 strúčiky cesnaku, 250 g údenej klobásy, kyslú smotanu

	  

	Ako na to: 
Údené mäso alebo rebierka uvaríme domäkka. Potom do vývaru pridáme kyslú kapustu, pokrájanú cibuľu, huby, cesnak, koreniny a spolu varíme. Tesne pred dovarením pridáme údenú klobásu, pokrájané údené mäso, vyškvarenú nadrobno pokrájanú údenú slaninu, červenú papriku a necháme prejsť varom. Pred podávaním ozdobíme každý tanier kapustnice lyžičkou kyslej smotany.

	Drobková polievka


	Potrebujeme: 500 g hydinových drobkov, 80 g mrkvy, 5 lyžíc sterilizovaného hrášku, 2 ružičky karfiolu, 5 zrniek čierneho korenia, lyžička vegety, trošku muškátového kvetu, 1 zemiak, zelená petržlenová vňať, 1 1/2 dl mlieka, 30 g hladkej múky, 30 g masla

	  

	Ako na to: 
Drobky umyjeme a pokrájame na menšie kúsky, zalejeme vodou, pridáme očistenú, na kocky pokrájanú mrkvu, lyžičky vegety, čierne korenie a dáme variť. Po 20 minútach pridáme pokrájaný zemiak, karfiol, muškátový kvet a varíme až do zmäknutia. Z masla a hladkej múky pripravíme svetlú zápražku, zalejeme mliekom i vodou a cez sitko precedíme do polievky. Nakoniec pridáme posekanú petržlenovú vňať, podľa chuti dosolíme a podaváme.

	Držkovica 


	Potrebujeme: hovädzie držky, hovädzie chvosty, bravčovú masť, cibuľu, vegetu, mletú červenú papriku, šampióny, majoránku, paprikovú pikantnú zmes, gulášovú pikantnú zmes, cesnak, mleté čierne korenie, kmín

	  

	Ako na to: 
Hovädzie surové držky uvaríme v zabíjačkovom kotli v troch cibuľových vodách po 30 minútach. Po vychladení ich dôkladne očistíme, zbavíme loja a iných biologických nečistôt, pokrájame na jemné rezance. Medzitým varíme v inom hrnci hovädzie chvosty asi po dobu troch hodín. Ďalej udusíme na bravčovej masti značné množstvo nahrubo pokrájanej cibule, pridáme predvarené, pokrájané držky, poprášime červenou mletou paprikou, čiernym mletým korením, kmínom a podlejeme vývarom z hovädzích chvostov tak, aby držky boli ponorené vo vývare. Dusíme ich tak dlho, aby držky boli jemné a mäkučké. Hovädzie chvosty vykostíme (keď sú dobre uvarené, mäso sa samo oddeľuje od kostí) a túto skvostnú pochúťku pridáme do držiek za stáleho miešania. Popridávame pochutiny ako cesnak, vegetu, korenie (doporučujeme Kucharek od poľského výrobcu), paprikovú pikantnú a gulášovú zmes a pod. Vývar z chvostov sám zahustí držkovicu, nakoniec ju dochutíme domácou majoránkou. Podávame s rožkami, prípadne s čiernym chlebom

	  

	Hrášková polievka


	Potrebujeme: 1 konzervu sterilizovaného hrášku, 1 malú cibuľku, bravčovú masť, vegetu, korenie, hovädzí bujón, maggi. 
Na halušky: 2 vajcia, 6 PL mlieka, 2 PL oleja, hladkú múku 

	  

	Ako na to: 
Na masti necháme doružova speniť nadrobno posekanú cibuľku, potom to zalejeme vodou a pridáme hovädzí bujón, sterilizovaný hrášok, korenie a necháme variť. Približne po 5 minútach tam hodíme halušky, dochutíme vegetou a maggi. Necháme prevrieť. 

	Kapustová polievka s klobásou


	Potrebujeme: 1 a pol litra vody, 300 g kyslej kapusty, 60 g cibule, 1 strúčik cesnaku, mletá rasca, mleté čierne korenie, 1 lyžička mletej červenej papriky, 20 g sušených húb, majorán, 1 bobkový list, 250 g údenej klobásy.

	  

	Ako na to: 
Do tlakového hrnca nalejeme vodu a pridáme nadrobno pokrájanú kyslú kapustu, posekanú cibuľu, cesnak, mletú rascu, mleté čierne korenie, papriku, posekané huby, majorán, bobkový list a klobásu pokrájanú na kolieska. Hrniec uzavrieme a polievku varíme pod tlakom 20 minút.

	  

	Syrovo cesnaková polievka


	Potrebujeme: cca 10 strúčikov cesnaku, balíček taveného plátkového syra, zemiaky, koreňovú zeleninu alebo brokolicu, podľa toho, aký chceme mať základ

	  

	Ako na to: 
Do hrnca s vodou dáme variť zemiaky a pokrájanú zeleninu, alebo brokolicu. Keď už je zelenina skoro hotová, rozpustíme v polievke plátkový syr, podľa potreby dochutíme vegetou a tesne pred odstavením pridáme roztlačený cesnak.

	  

	Zemiakovo - špenátová polievka


	Potrebujeme: zemiaky, mrkvu, hrášok (nemusí byť), špenát, kys.smotanu, vajíčko

	  

	Ako na to: 
Zemiaky a mrkvu si nakrájame na malé kocky a dáme variť. Pridáme hrášok a trocha špenátu (môžu byť aj listy). Ochutíme vegetou, korením a pridáme kyslú smotanu. Zahustíme ju a nakoniec pridáme rozšľahané vajíčko.
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	Dusené pečené mäso s miešanou zeleninou
	

	

	Potrebujeme: Pre 4 osoby: 60 g tučnej slaniny, 1 pór, mleté čierne korenie, 1/4 lyžičky tymiánu, 1/4 lyžičky rozmarínu, štipka klinčekového prášku, 800 g hovädzieho orecha (zo stehna), 1 bobkový list, 4 vetvičky petržlenovej vňate mladej cibuľky, 3 zelerové lístky, ½ l  kvasnicového piva, 2 krajce čierneho chleba, citrónová šťava, cukor, 400 g bielych fazuľových strukov, 400 g mrkvy, 40 g bylinkového masla

	  

	Ako na to: 
Nakrájanú slaninu vo väčšom hrnci opražíme. Pridáme koreniny a speníme, vložíme mäso a dookola opečieme do tmavohneda. Pridáme bobkový list a zelené vňate, zalejeme pivom do výšky 2 cm. Tesne prikryjeme a vydusíme šťavu na polovičný objem. Približne po hodine pridáme nakrájaný chlieb. Šťavu prepasírujeme a dochutíme citrónovou šťavou a cukrom. Fazuľku a mrkvu nakrájame na pásiky a každú zvlášť udusíme. Pred podávaním zohrejeme na bylinkovom masle. Mäso odstavíme, necháme 10 min. odpočinúť a naporcujeme. Zeleninu a šťavu podávame osobitne.
Vhodná príloha: Zemiaky s petržlenovou vňaťou.

	  

	Jávske mäso


	Potrebujeme: 4 plátky hovädzieho mäsa, (zadné, roštenka), olej, cibuľa, sójová omáčka,

 2 rajčiny, cesnak, trocha kryštálového cukru, štipka karí, lyžička máčeného škrobu, štipka vegety.

	  

	Ako na to: 
Mäso naklepeme a nakrájame na štvorčeky 2x2 cm. Na oleji popražíme cibuľu do zlata, pridáme mäso a orestujeme. Zasypeme cukrom, pridáme cesnak, sójovú omáčku, karí a mierne podliate dusíme. Ku koncu pridáme na kolieska pokrájané rajčiny, zalejeme škrobom s rozmiešanou vegetou a krátko podusíme.

	Panvica s hovädzím mäsom


	Potrebujeme: 3 stredne veľké zemiaky, 100 g hovädzieho mäsa z konzervy, 2 stredne veľké cibule, 1 zelená paprika, 4 PL mlieka, 2 PL múky, 2 PL posekaného petržlenu, 2 PL oleja, 4 vajcia

	  

	Ako na to: 
1. Zemiaky ošúpeme, umyjeme a nakrájame na menšie kocky, cibuľu ošúpeme a nasekáme nadrobno, takisto papriku. V mise zmiešame hovädzie mäso, zemiaky, cibuľu, papriku, mlieko, múku a petržlen.

2. Vo veľkej panvici zohrejeme pri miernej teplote olej, pridáme pripravenú zmes a vareškou ju pevne stlačíme. Asi 10 minút opekáme, až kým sa spodná strana nesfarbí zľahka dohneda. Opečenú masu opatrne obrátime a opekáme dalších 10 minút.

3. Obrátenou lyžičkou urobíme do hmoty 4 jamky. Vajcia rozbijeme do hrnčeka a necháme pomaly skĺznuť do pripravených jamiek. Panvicu prikryjeme a ešte 6 minút pečieme, kým vajcia nestuhnú. Hotové jedlo posypeme petržlenovou vňaťou.

	  

	Plnená paprika


	Potrebujeme: 4 väčšie zelené papriky, 50 g ryže, 400 g hovädzieho mäsa, 2 stredne veľké cibule, soľ, čierne korenie, na hrot noža horčice, 80 g tuku, 8 menších rajčín, 50 g rajčinového pretlaku, 4 dl sladkej smotany, 50 g hladkej múky

	  

	Ako na to: 
Mäso zomelieme a zmiešame s nadrobno posekanou cibuľou, uvarenou ryžou, korením a horčicou. Papriky cez vrch prekrojíme, vyčistíme, naplníme masou, opečieme zo všetkých strán na rozpálenom oleji, zalejeme 4 dl horúcej vody a dusíme asi 25 minút. Päť minút pred koncom pridáme rajčiny. Smotanu s múkou a rajčinovým pretlakom rozhabarkujeme, zalejeme papriky a necháme ich ešte trochu povariť. 

	  

	Varené hovädzie s pikantnou omáčkou


	Potrebujeme: Uvarené mäso z polievky. Omáčka: 30 g oleja, 1 cibuľa, pálivá paprika, mleté čierne korenie, mletý zázvor, karí korenie, 1/2 malej lyžičky cukru, 2 strúčiky cesnaku, 1/2 malej lyžičky maizeny, rajčiakový pretlak, worchestrova omáčka, tekutá Vitana

	  

	Ako na to: 
Mäso z polievky pokrájame na plátky a podávame s pikantnou omáčkou a varenými zemiakmi. Omáčka: Na oleji opečieme pokrájanú cibuľu, pridáme trošku pálivej papriky a zalejeme vodou alebo vývarom z polievky. Varíme, kým cibuľa zmäkne. Potom pridáme mleté čierne korenie, mletý zázvor, karí korenie, cukor a rozotretý cesnak. Omáčku vydusíme na tuk, pridáme maizenu, rajčiakový pretlak, worchestrovú omáčku a tekutú Vitanu. 
Necháme chvíľu odpariť, dolejeme vývarom a varíme do konzistencie omáčky.

	  

	Bravčové na karí korení


	Potrebujeme: 400 g bravčového stehna, 30 g oleja, 50 g masla, 20 g hladkej múky, karí korenie, 30 g hrozienok, 1 jablko, cibuľa, 200 g ryže, petržlenová vňať alebo rajčiaky

	  

	Ako na to: 
Mäso nakrájame na rezance a opečieme na oleji. Olej zlejeme, pridáme kúsok masla, zaprášime múkou, pridáme karí korenie a zalejeme vodou. Potom k mäsu pridáme hrozienka, pokrájané a olúpané jablká a necháme prejsť varom. Zvlášť zapeníme cibuľu na masle, okoreníme ju karí korením, vsypeme ryžu, zalejeme vriacou vodou a udusíme. Jedlo podávame tak, že na ryžu kladieme upravené mäso. 
Povrch ozdobíme petržlenovou vňaťou alebo na tenké kolieska nakrájanými rajčiakmi.

	  

	Čína ala Mery


	Potrebujeme: 500 g kuracie prsia, cibuľa, cesnak, mrazená čínska zelenina, čínska kapusta, sójová omáčka, kečup, kari korenie

	  

	Ako na to: 
Kuracie prsia si narežeme na rezance a zmiešame s cibuľou nakrájanou na krúžky, sójovou omáčkou, cesnakom, kečupom, kari korením a s 2 lyžicami oleja a odložíme cez noc do chladničky. Na druhý deň si orestujeme mäso asi 5 minút, potom pridáme mrazenú čínsku zeleninu a čínsku kapustu podusíme, kým kapusta nezmäkne. Podávame s ryžou a hranolkami.

	  

	Grilované kuracie stehná


	Potrebujeme: 4 kuracie stehná, grilovacie korenie, olej

	  

	Ako na to: 
Čiastočne vykostené kuracie stehná potrieme olejom, v ktorom sme rozmiešali grilovacie korenie a položíme na rošt, kde stehná občasne potierame olejom. Podávame s pečivom a pikantnou omáčkou.

	  

	Korenisté kura na taliansky spôsob


	Potrebujeme: 50dkg pŕs, 1 novú cibuľu, 4 paradajky, 1 strúčik cesnaku, 10dkg olív, korenie, oregano, bazalku (sušenú) 1,5dcl smotany. 

	  

	Ako na to: 
Mäso pokrájame na 1cm hrubé kocky. Paradajky, cibuľu pokrájame a spolu s olivami a pokrájaným cesnakom dáme na mäso, ktoré na rozohriatom oleji pečieme asi 3 minútky. Okoreníme vegetou, korením, bazalkou, oreganom. Necháme dusiť 5 minút. Nakoniec pridáme smotanu a servírujeme s chrumkavým chlebíkom (pokrájaný na kocky, v predhriatej rúre necháme 5 minút). 

	Kura na kyslej kapuste


	Potrebujeme: 1 kurča, 1 kg kyslej kapusty, 8 plátkov prerastenej oravskej slaniny, mletá červená paprika, mletá rasca

	  

	Ako na to: 
Kurča očistíme, rozporcujeme na 4 časti, poprášime mletou červenou paprikou a mletou rascou. Kyslú kapustu ocedíme a pokrájame. Na dno pekáča (jenskej misy) položíme 4 plátky oravskej slaniny, na slaninu rozložíme pokrájanú kyslú kapustu a na kapustu pripravené kurča. Na každú porciu kuraťa položíme plátok oravskej slaniny. Pečieme vo vyhriatej rúre (225-255°C) najskôr zakryté alobalom asi 30 minút, potom odkryjeme a dopečieme pri 180°C do hneda. 
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	3-bitka domáca
	

	

	Potrebujeme: cesto: 3 vajcia, 250 g kryštálový cukor, 1 dcl olej, 2 dcl polohrubá múka, 1 čajová lyžička sódy bikarbony, 2 polievkové lyžice kakaa. 

	  

	Ako na to: 
Celé vajcia s cukrom vymiešame, plus ostatné prísady. Upečieme na vymastenom a múkou vysypanom plechu.
Plnka I: 1/2 l mlieka, 2 vanilkové cukry, 1 a1/2 zlatý klas, 100 g kryštálový cukor - uvariť kašu, nechať vychladnúť. Po vychladnutí všľahať 250 g Hery.

Plnka II: 1 plechovku Salka variť vo vode 2 hod. Do vychladnutej všľahať 200 g Hery.
Na vychladnuté cesto rozotrieme plnku I., na ňu rozložíme 2 balenia BB keksov, potom natrieme plnku II. a polejeme čokoládovou polevou. 

	  

	Ananásový koláč s vanilkovým krémom


	Potrebujeme: Na 12 kúskov:
2 vajcia, rovnaké množstvo masla (podľa váhy vajec), rovnaké množstvo cukru, rovnaké množstvo múky
Na plnku a zdobenie: 1/4 l mlieka, 2 balíčky vanilkového cukru, 20 g škrobovej múčky, 100 g zmäknutého masla, 1 konzerva ananásu (850 g), 7 dezertných višní v likéri, 150 g marhuľového lekváru, 30 g mandľových úlomkov

	  

	Ako na to: 
Vajcia odvážime so škrupinou, ostatné suroviny do cesta pridáme v rovnakom množstve podľa ich váhy. Vypracujeme hladké cesto. Rozdelíme na dve časti a vložíme do dvoch foriem. Upečieme.
Zohrejeme trochu mlieka s vanilkovým cukrom. Vo zvyšku mlieka rozmiešame škrobovú múčku, pridáme k osladenému mlieku a krátko povaríme. Puding ochladíme. Keď je vlažný, vmiešame doň kúsky masla. Vychladíme.
1 korpus natrieme likérom a ananásovou šťavou, druhý marhuľovým lekvárom. Spojíme, povrch natrieme vanilkovým krémom.
Po vychladnutí obložíme na povrchu ovocím, boky pokryjeme nasekanými mandľami.

Tip: zvyšky ananásovej šťavy vyvarte na polovičný objem a ponatierajte ňou plátky ananásu. Budú sa pekne lesknúť a zvýrazní sa ich chuť.

	  

	Bábovka tvarohová


	Potrebujeme: 5 vajec, 250 g práškového cukru, 250 g polohrubej múky, 250 g Hera, 250 g tvaroh hrudkovitý, 1 vanilkový cukor, 1/2 prášku do pečiva, 2 lyžice kakao

	  

	Ako na to: 
Žĺtky vyšľaháme s cukrom a vanilkovým cukrom, pridáme Heru, tvaroh - stále v mixéri. Bielky vyšľaháme zvlášť a postupne pridávame do vyšľahanej masy z mixéra po lyžiciach múku zmiešanú s práškom do pečiva a striedavo bielka. Do vymastenej formy ukladáme kôpky cesta a do polovice primiešame kakao a striedavo ich ukladáme do formy. Piecť dáme do vyhriatej rúry na cca 50 min. pomaly. 

	  

	Banánový koláč


	Potrebujeme: 6 vajec, 1 kocka rastlinného tuku, 1 hrnček práškového cukru, 1 a 1/3 hrnčeka hladkej múky, 1 prášok do pečiva, trocha postrúhanej kôry z chemicky neošetreného citróna, marhuľový džem, 5-6 banánov
Plnka: 3/4 hrnčeka mlieka, 2 PL pudingového prášku s vanilkovou príchuťou, 1 kocka masla, 1 hrnček práškového cukru, 1 vanilkový cukor, 1 žĺtok
Poleva: 1 dávka čokolády, 1/4 kocky masla

	  

	Ako na to: 
Tuk, cukor a žĺtky vymiešame dopenista, pridáme postrúhanú citrónovú kôru, múku zmiešanú s práškom do pečiva a nakoniec vmiešame tuhý sneh z bielkov. Cesto rozotrieme na vymastený, hrubou múkou vysypaný plech a upečieme. Vychladnutý múčnik potrieme marhuľovým džemom, poukladáme naň banány pokrájané na kolieska, zakryjeme ich plnkou a zarovnáme ju nožom. Povrch múčnika polejeme čokoládovou polevou a necháme stuhnúť. Potom koláč pokrájame na úhľadné štvorce, ktoré môžeme podľa vlastnej fantázie ozdobiť šľahačkou čerstvým ovocím.
Príprava plnky: Mlieko s pudingovým práškom uvaríme na kašu. Po vychladnutí ju pridáme do masla vymiešaného s práškovým a vanilkovým cukrom. Nakoniec primiešame žĺtok.
Príprava polevy: Maslo roztopíme, pridáme polámanú čokoládu a vymiešame nahladko. 

	Cigarety


	Potrebujeme: 1 mlieko Salko, var.čokoládu, kokos 

	  

	Ako na to: 
Všetko sa zmieša dokopy, okrem čokolády a až keď to bude tuhé, tak to polejeme čokoládou a necháme stvrdnúť.

	  
	
Expresné pečivo


	Potrebujeme: 200 g práškového cukru, 3 vajcia, 180 g hrubej múky, 1 ČL škorice

	  

	Ako na to: 
Vajcia a práškový cukor vymiešame do peny, pridáme múku, mletú škoricu a všetko zmiešame. Cesto vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech. Pečieme v rozohriatej rúre pri 180 stupňoch asi 20 až 25 minút. Koláč nakrájame ešte mierne teplý a posypeme práškovým cukrom.

	Farebné slimáky


	Potrebujeme: 250 g múky, 1 prášok do pečiva, 125 g masla, 1 vajce, 50 g kryštálového cukru

	  

	Ako na to: 
Zmiešame múku, prášok do pečiva, pridáme maslo, vajce a cukor. Vypracujeme cesto a rozdelíme ho na 2 časti. Do jednej pridáme 3 PL kakaa a 1 PL mlieka. Obe cestá necháme 30 minút v chladničke. Cestá samostatne vyvaľkáme, svetlú polovicu potrieme polovicou vaječného bielka, prikryjeme ho tmavou polovicou a opäť potrieme bielkom. Cesto zrolujeme, zabalíme do alobalu a vložíme na 2 hodiny do chladničky. Potom ho rozbalíme, nakrájame na 30 plátov a pri 200 °C pečieme asi 10 minút. 

	  

	Griláž


	Potrebujeme: 1 tortové oblátky, 30 dkg kryštálového cukru, 1 sladené kondenzované mlieko, 1 Smetol (Hera, Hélia), 10-15 dkg orechov

	  

	Ako na to: 
V jenskej mise alebo kastróliku na platničke upálime kryšt. cukor, pridáme 1 sladené kondenzované mlieko, 1 celý Smetol a posekané orechy. Stále musíme miešať, až kým zo všetkých prísad nevznikne jemná kaša. Hmotu necháme mierne vychladnúť, trošku zhustne, ale ešte teplou natierame vždy dve a dve tortové oblátky (prípadne vrstvíme). Potrebujeme 6-8 oblátok.

	Jablkový koláč


	Potrebujeme: 3 vajcia, 400 g kryštálového cukru, 1 práškový cukor, 1 vanilkový cukor, 500 g strúhaných jabĺk, trochu sekaných orechov, 2 lyžice oleja, 300g hrubá múka

	  

	Ako na to: 
Vyšľaháme vajcia s cukrom a olejom. Pridáme strúhané jablká, vanilkový cukor, prášok do pečiva, orechy, múku. Nalejeme na vymastený, múkou vysypaný plech a pečieme do ružova asi 50 minút. Po vychladnutí polejeme čokoládovou polevou.

	Makové rožky


	Potrebujeme: 300 g hladkej múky, 0,1 litra vlažného mlieka, 1 kocku droždia, 170 g margarínu, 1 vajce, štipku soli, 1 lyžicu práškového cukru
PLNKA: 200 g pomletého maku, 150 g práškového cukru, 1 vanilkový cukor, 0,1 litra mlieka

	  

	Ako na to: 
Z mlieka, cukru, trošky múky a droždia si pripravíme kvások, ktorý po vykysnutí zmiešame s múkou, vajcom, soľou a roztopeným margarínom. Cesto vypracujeme a rozvaľkáme na pomúčenej doske na valček, ktorý rozdelíme na štyri diely. Každý diel rozvaľkáme a ostrôžkou rozdelíme krížom na osem dielikov v podobe trojuholníka. Na širší diel trojuholníka ukladáme plnku (plnka môže byť aj tvarohová, orechová alebo lekvárová). Každý trojuholník zavinieme a sformujeme do tvaru rožkov. Rožky poukladáme na vymastený plech potrieme rozšľahaným vajcom a dáme bez kysnutia piecť. 
Plnka: pomletý mak premiešame s práškovým cukrom, vanilkovým cukrom a mliekom, zamiešame.
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	Ananásový nápoj
	

	

	Potrebujeme: 1 konzerva ananásu, 1 citrón, 250 ml vody, ľad

	

	Ako na to: 
Šťavu z kompótu zlejeme, zmiešame ju s citrónovou šťavou (podľa chuti), prípadne prisladíme. Do vysokých pohárov dáme kúsky ananásu a kocky ľadu. Do polovice nalejeme pripravenú ananásovú šťavu, dolejeme ju vodou a premiešame. Pohár ozdobíme kolieskom citrónu.

	

	Banánový detský koktail


	Potrebujeme: 1 banán, 2,5 dl mlieka, 50 g cukru

	

	Ako na to: 
Banán olúpeme, pokrájame na kocky. Do mixéra dáme mlieko, cukor, kúsky banánu a dobre vymixujeme. 
Ihneď podávame.

	

	Citrónový nápoj s pomarančom


	Potrebujeme: 1 malý citrón, 1 pomaranč, 40 g práškového cukru, 4 dl sódovky alebo vody

	

	Ako na to: 
Citrón a pomaranč olúpeme, zbavíme kôstok a pokrájame. Vložíme do mixéra, pridáme cukor, polovicu sódovky a zmixujeme. Dolejeme ostatnou sódovkou a rozdelíme do pohárov. 
Podávame schladené a pred podávaním zamiešame.

	Detské bowle


	Potrebujeme: 500 g rôzneho kompótového ovocia, 1 fľaša šumivého jablčného muštu, šťava z 1/2 citróna, 50-100 g cukru

	

	Ako na to: 
Ovocie odkôstkujeme, podľa potreby nakrájame, posypeme cukrom a dobre vychladíme. Pred podávaním ovocie v sklenej miske pokvapkáme citrónovou šťavou a zalejeme vychladeným muštom. Podávame v šálkach na bowle a s lyžičkou.

	Čokoládovo-kávový koktail


	Potrebujeme: 1/2 l teplého mlieka, 1 dl ovocného sirupu, 100 g čokolády, 1 žĺtok, 1 dl uvarenej čiernej kávy, 20 g práškového cukru

	

	Ako na to: 
Do mixéra nalejeme teplé mlieko, pridáme sirup, postrúhanú čokoládu, čerstvý žĺtok, uvarenú čiernu kávu a všetko spolu mixujeme asi minútu. Podávame teplý.

	

	Horúca čokoláda


	Potrebujeme: 500 ml mlieka, 200 g čokolády na varenie, 2 žĺtka, trochu škrobovej múčky

	

	Ako na to: 
Mlieko dáme zovrieť, pridáme na kúsky polámanú čokoládu, povaríme, odstavíme zo sporáka, pridáme žĺtka, premiešame a zahustíme trochou škrobovej múčky, rozmiešanej v mlieku. Ak chceme mať čokoládu lahodnejšiu, avšak kalorickejšiu, namiesto mlieka použijeme šľahačkovú smotanu. Podávame v šálkach.

	

	Jogurtový nápoj


	Potrebujeme: 4 dl mlieka, 2 jogurty, 150 g jahodového džemu, 1/2 vanilkového cukru, 40 g medu

	

	Ako na to: 
Mlieko prevaríme a vychladíme. Potom ho nalejeme do mixéra, pridáme jogurty, džem a mixujeme. Počas šľahania pridáme vanilínový cukor a med. Po vymixovaní nápoj rozdelíme do vyšších štyroch pohárov.

	

	Kivi nápoj

	

	Potrebujeme: 2 kivi, 2dcl mlieka, vanilkový cukor

	

	Ako na to: 
Kivi rozmixujeme spolu s mliekom a pridáme vanilkový cukor. Potom ozdobíme jahodami.

	

	Limetový nápoj


	Potrebujeme: 150 ml limetovej šťavy, 1 PL nastrúhanej limetovej kôry, 150 g kryštálového cukru, niekoľko stoniek mäty, niekoľko plátkov limetu, mätové lístky

	

	Ako na to: 
Limetovú šťavu a kôru dáme do misy spolu s mätovými stonkami, zalejeme 300 ml vody a necháme cez noc. Cukor rozpustíme v 500 ml vody. Limetovú šťavu precedíme do misy, pridáme cukrový sirup, premiešame a necháme prejsť varom. Servírujeme v karafe s plátkami limetu a mätovými lístkami.

	

	Medový koktail


	Potrebujeme: 4 dl mlieka, 1 vajce, 100 g medu, potlčený ľad

	

	Ako na to: 
Prevarené studené mlieko, vajce a med dobre vyšľaháme. Potom pridáme nadrobno potlčený ľad a ešte raz spolu vyšľaháme.

	

	Ovocný sen


	Potrebujeme: 20dkg jahody, citrón, limetka, mango; pochúťková smotana, krúžok citrónu

	  

	Ako na to: 
Jahody, citrón, limetku, mango a pochúťkovú smotanu dáme do mixéra a rozmixujeme. Na okraj pohára nastokneme krúžok citrónu a môžeme podávať.

	Pomarančovo-mrkvový koktail


	Potrebujeme: 3 pomaranče, 1 jablko, 1 citrón, 300 ml mrkvovej šťavy, med

	  

	Ako na to: 
Vytlačíme šťavu z pomarančov a citrónu. Pridáme k tomu rozmixované jablko bez šupky a potom aj mrkvovú šťavu a dosladíme medom. Ešte lepší je vychladený!

	Zmrzlinový koktejl


	Potrebujeme: 5 dl polotučného mlieka, 3,2 dl vanilkovej zmrzliny, 400 g banánov, 20 g hnedého cukru, 4 lyžice ušľahanej šľahačky

	  

	Ako na to: 
Mlieko rozmixujeme s banánmi a cukrom a rozlejeme do pohárov. Pridáme zmrzlinu, ozdobíme lyžičkou šľahačky a ihneď podávame. 

Vtáčie mlieko

Potrebujeme: vanilkový cukor, 1 l mlieka, 3 - 4 vajíčka 
Ako na to: 
Vanilkový cukor, mlieko a žĺtka zmiešame, bielko mixujeme. Potom bielko dáme do mlieka.
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	Bambuľkin šalát
	

	

	Potrebujeme: čínsku kapustu, paradajky, sterilizovanú kukuricu, tvrdý syr, zelenú cibuľku, papriku /nemusí byť/, majonézu alebo biely jogurt, štipku oregana

	  

	Ako na to: 
Paradajky nakrájame na mesiačiky, ostatnú zeleninu na kúsky, pridáme kukuricu bez nálevu. Zmiešame s majonézou alebo bielym jogurtom. Môžeme podávať aj vychladené.

	Domáci šalát


	Potrebujeme: 30 dkg diétnej salámy, 30 dkg tvrdého syra, 2 väčšie zemiaky uvarené, 2 uvarené vajcia uvarené na tvrdo, 1 stredná cibuľa, 10 dkg lahôdková kukurica, 10 dkg sterilizovaný hrášok, 400 g tatárska omáčka.

	  

	Ako na to: 
Salámu, syr, zemiaky, vajcia pokrájať na malé kocky, cibuľu nastrúhať. Všetko spolu postupne premiešať a zaliať tatárskou omáčkou. Doporučujem dať vychladiť minimálne na 4 hodiny.

	Čalamáda z gigantu


	Potrebujeme: 2,5 kg kalerábu, papriku, 1 kg cibule, 4-5 ks mrkvy, 
Na nálev: 1 Deko, 1 šálku octu, 1 šálku cukru

	  

	Ako na to: 
2,5 kg kalerábu nastrúhame na struháku s veľkými očkami, pridáme nakrájanú papriku (môže byť červená, lepšie ukáže), 1 kg cibule, 4-5 väčších, na veľkých očkách nastrúhaných mrkiev. Zalejeme nálevom: 2 l vody, 1 Deko, 1 šálku octu, 1 šálku cukru. Necháme postáť, naplníme fľaše a sterilizujeme 15 min.

	Grécky šalát 


	Potrebujeme: 1 šalátovú uhorku alebo cuketu, čerstvú papriku, 2 paradajky, čierne a zelené olivy, slaný syr Fetaki (Feta), cibula, olej, citrónová šťava, voda, oregano

	  

	Ako na to: 
Všetky suroviny, okrem olív, nakrájame na kocky, ktoré sú veľkosťou porovnateľné s veľkosťou olív. Premiešame spolu s olivami. Pridáme na kocky pokrájaný syr. Z citrónovej šťavy, vody, cukru a oregana zamiešame nálev a suroviny zalejeme. Necháme postáť. Nie je potrebné soliť, syr obsahuje soli dostatok. Šalát je vhodný aj ako hlavné jedlo.


	Krabí šalát
	

	

	Potrebujeme: 1 bal. krabích tyčiniek, vajíčko, tvrdý syr, majonézu, 2 -3 rajčiny, cibuľu

	  

	Ako na to: 
Uvaríme vajíčko natvrdo a pokrájame najemno. 1/3 cibule nastrúhame, rajčiny nakrájame na kocky, nastrúhame najemno syr (veľa). Krabie tyčinky nakrájame najprv pozdĺž a potom na malé kúsky. Všetky prísady zmiešame a spojíme majonézou.

	Tuniakový šalát


	Potrebujeme: 2 mrkvy, 1/4 malého zeleru, 1 cibuľa, 150 g tvrdého syru, 3 vajcia uvarené na tvrdo, 1 konzerva mletého tuniaka, tatarka.

	  

	Ako na to: 
Zeleninu so syrom najemno nastrúhame, vajcia nakrájame na malé kocky, pridáme konzervu tuniaka aj so šťavou a pridáme 1 tatarku. Premiešame. Podávame s pečivom.

	Vrtuľky so zeleninou


	Potrebujeme: 250 g vrtuliek, 250 g brokolice, 4 paradajky, 40 ks olív, 4 veľké listy čínskej kapusty, 3-4 PL olivového oleja, 4-5 PL nálevu zo zaváraných olív, 2-3 dcl mrazenej alebo sterilizovanej kukurice. Množstvo jednotlivých ingrediencií si môžete upraviť podľa vlastnej chuti.

	  

	Ako na to: 
Cestoviny uvaríme, scedíme a pokvapkáme olivovým olejom. Brokolicu rozporcujeme na menšie kúsky a naparíme( aby zmäkla). Paradajky, čínsku kapustu a olivy nakrájame na malé kúsky a spolu s brokolicou a kukuricou to všetko primiešame k cestovinám. Celé to dochutíme nálevom zo zaváraných olív. 

	Zelený šalát s feta syrom


	Potrebujeme: (pre 4 osoby): 1 hlávku ľadového šalátu, 1 šalátovú uhorku, 2 zrelé tvrdé paradajky; 2 dl prírodného jogurtu alebo kefíru, feta syr, 1 malú fľašku vykôstkovaných olív, 4 PL oleja Raciol, 1 zväzok endíviových listov (čakanka štrbáková), 1 zväzok petržlenovej vňate

	  

	Ako na to: 
Umytý a odkvapkaný ľadový šalát, uhorku a paradajky nakrájame na kocky a zmiešame. Jogurt alebo kefír spolu s Raciolom dohladka vymiešame. Zmes opatrne vmiešame do šalátu. Na záver posypeme šalát pokrájanou fetou na kocky a olivami. Ozdobíme lístkami endívie a petržlenu.

	Šalát z kyslej kapusty


	Potrebujeme: 400 g kyslej kapusty, 20 g práškového cukru, 2 cl oleja, 40 g cibule

	  

	Ako na to: 
Kyslú kapustu pokrájame, a zamiešame ju s cukrom, olejom a najemno pokrájanou cibuľou. Hotový šalát dáme do sklenej misy, zalejeme nálevom z kapusty a dáme na chladné miesto odležať.

	Šalát z čínskej kapusty s jablkom


	Potrebujeme: Čínsku kapustu, jablko, cukor, citrón alebo kys.citrónovú, olivový olej 

	  

	Ako na to: 
Čínsku kapustu nakrájame na rezančeky, jablko na malé kocky. Aby nám jablko nezhnedlo, polejeme ho cukrovou vodou, do ktorej sme dali pár kvapiek citrónu. Na kapustu nalejeme trošku olivového oleja a potom zmiešame všetko dokopy.

	  

	Chuťovky s roquefortom (Chuťovky)


	Potrebujeme: 1 rožok, 60 g roquefortu, 10 bobuliek hrozna

	  

	Ako na to: 
Rožok pokrájame na kolieska. Syr roztlačíme vidličkou a natrieme ním kolieska rožka. 
Do stredu dáme bobuľu hrozna, ktorú prepichneme šabličkou.

	Nakladaný syr encián


	Potrebujeme: 3 ks syr encián (hermelín), 8 ks cesnaku, 2 bobkové listy, 2 feferónky, mleté korenie, olej, vegetu

	  

	Ako na to: 
Syr nakrájame na plátky (kocky), pretlačíme cesnak, pridáme korenie, vegetu, feferónky, dáme do misky zalejeme tak olejom, aby syry boli ponorené a necháme 4-5 dní stáť v chladničke. Podávame s chlebom.

	Syrové guľky


	Potrebujeme: 300 g postrúhaného syra Eidam, 3 bielka, olej, strúhanka

	  

	Ako na to: 
Na jemno nastrúhaný syr zmiešame s vyšľahaným bielkom. Lyžičkou vytvárame guľôčky o priemere asi 2 cm ktoré obaľujeme v strúhanke a vysmážame na rozpálenom oleji. Po usmažení necháme odkvapkať na pijavom papieri.


ČESKÁ KUCHAŘKA
PRO DĚTI
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Mrkvový džus
Doba přípravy: 10 minut  Ingredience pro přípravu 2 porcí:
[image: image18.jpg]Moucniky a dezerty
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160 ml mrkvové šťávy 

160 ml šťávy z černého rybízu

slupky z citrónu 

40 g cukru, 1/2 l perlivé vody

Příprava: Šťávy smícháme, přidáme strouhanou citrónovou kůru, cukr a doplníme perlivou vodou. 
„Ovocná“ limonáda
Doba přípravy: 20 minut    Ingredience pro přípravu 2 porcí:
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4 půlky kompotových meruněk
8 třešní a 4 švestky
1 dcl sodovky, 1 citrón
1/2 l malinové šťávy, led

Příprava: Do sklenic rozdělíme ovoce a kostky ledu, vše polijeme sodovkou a přilijeme citrónovou a malinovou šťávu. Navrch každé porce dáme kolečko citrónu.

Banánové mléko
[image: image20.jpg]


Doba přípravy: 10 minut    Ingredience pro přípravu 4 porcí:
  2 banány
  1 l nízkotučného mléka 
  8 dkg cukru
  1 citrón

Příprava: Nakrájený banán na úzká kolečka s cukrem a mlékem umixujeme a vzniklý nápoj rozlijeme do 4 skleniček, které ozdobíme citrónem. 
Banánový koktejl pro děti
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Doba přípravy: 10 minut   Ingredience pro přípravu 4 porcí:
 2 banány, 1 citrón
 100 ml mléka
 1 láhev multivitamínového džusu
 1 balíček vanilkového cukru

 Příprava: Banány oloupeme, nakrájíme na kolečka a pokapeme citrónovou šťávou. Vložíme do mixéru, přidáme mléko, džus a vanilkový cukr. Vše rozmixujeme a nalijeme do sklenic. Sklenice ozdobíme brčkem a plátkem citrónu.

Malinový koktejl
Doba přípravy: 10 minut  Ingredience pro přípravu 2 porcí:
400 g malin
4 lžíce moučkového cukru
3 dl mléka, 2 šálky drceného ledu
bílek, 4 lžíce šlehačky
Příprava: Do mixéru vsypeme opláchnuté maliny (4 lžíce necháme na ozdobu), přidáme cukr, bílek, zalijeme vychlazeným mlékem a mixujeme, až se vytvoří lehká pěna. Koktejl přecedíme přes sítko do vysokých sklenic, ozdobíme lžící celých malin a šlehačkou.
Malinové mléko
Doba přípravy: 10 minut  Ingredience pro přípravu 4 porcí:
1 l mléka
300 g čerstvých nebo mražených malin
80 g moučkového cukru
1 vanilkový cukr

Příprava:Mléko, maliny a cukr dáme do mixéru a důkladně rozmixujeme. Přecedíme, rozdělíme do sklenic a ozdobíme celými malinami.



Domácí jahodová zmrzlina
Doba přípravy: 20 minut
Ingredience pro přípravu 2 porcí:
3 žloutky
1/2 l jahodového protlaku (čerstvé jahody rozmixujeme a přecedíme přes jemné nekovové sítko)
3/4 l smetany
180 g mletého cukru
Příprava: Polovinu smetany ušleháme a druhou polovinu promícháme s jahodovým protlakem a cukrem. Nakonec zamícháme ušlehanou smetanu a dáme zmrazit.
Ořechové muffiny
Doba přípravy: 50 minut     Ingredience pro přípravu 6 porcí:
1 hrnek mletých ořechů
1,5 hrnku polohrubé mouky
1 prášek do pečiva, hrstka čokoládových kousků (není nutné)
3 vejce
3/4 hrnku cukru krupice, 1/2 hrnku oleje
1/2 hrnku mléka

Na ozdobu: čokoládová poleva, drcené ořechy
Příprava: Všechny sypké suroviny (kromě cukru) smícháme. Celá vejce s cukrem ušleháme do pěny, zašleháme olej a mléko a vmícháme sypkou směs. Plníme do 2/3 do papírových košíčků nebo důlků na muffinovém plechu, pečeme asi 15 minut při 190°C. Vychladlé muffiny můžeme potřít čokoládovou polevou a posypat drcenými ořechy. 
Letní dort
Doba přípravy: 30 minut
      Ingredience pro přípravu 12 porcí:
2 balení dětských piškotů 
2 zakysané smetany, 1 trvanlivá šlehačka 
2 dcl ovocné šťávy 
1/4 kg ovoce
 2 lžičky kakaa nebo strouhané čokolády a 2 lžičky cukru moučka
Příprava: Nejprve ušleháme šlehačku, přidáme cukr a zakysanou smetanu, vše dobře promícháme. Do dortové formy vyskládáme první vrstvu piškotů, na piškoty nalijeme ovocnou šťávu. Nandáme 1/2 ušlehané hmoty a ovoce. Na ovoce dáme druhou vrstvu piškotů a zbytek ušlehané hmoty. Posypeme kakaem nebo strouhanou čokoládou. Dáme do lednice ztuhnout, nejlépe přes noc, ale stačí 2 - 3 hodiny.
Mrkvový salát s jablky a kokosem

Doba přípravy: 20 minut
  Ingredience pro přípravu 2 porcí:
400 g čerstvé mrkve
2 jablka
2 lžíce strouhaného kokosu
4 lžíce citrónové šťávy, cukr 

                                    Příprava: Jablka a mrkev jemně nastrouháme,smícháme s citrónovou šťávou a cukrem, posypeme kokosem a necháme asi hodinu zaležet v chladu.
Jahodový salát s rýží

Doba přípravy: 30 minut
Ingredience pro přípravu 2 porcí:
250 g uvařené rýže

3 lžíce moučkového cukru

300 g jahod

250 ml smetany ke šlehání

 Příprava: Uvařenou vychladlou rýži podle chuti osladíme a smícháme s omytými jahodami. Větší plody nakrájíme na čtvrtky. Před podáváním vmícháme ušlehanou smetanu.
Ovesný pohár

Doba přípravy: 30 minut      Ingredience pro přípravu 1 porce:
2 hrsti ovesných vloček
1/4 l mléka
lžička medu, kakao
čerstvé nebo kompotované ovoce podle chuti

 Příprava: Vločky namočíme do mléka a necháme nabobtnat (když nenecháme nic se nestane, jenom budeme déle míchat). Za stálého míchání uvaříme hustou kaši. Osladíme medem a pak vrstvíme do poháru střídavě s kakaem a ovocem. Komu nevadí "pár" kalorií navíc, může do kaše zamíchat kousek másla.
Ovesná kaše

Doba přípravy: 30 minut      Ingredience pro přípravu 1 porce:
250 ml mléka
30 g ovesných vloček
lžíce medu a lžíce rozinek

Příprava: Vločky a rozinky zalijeme mlékem a necháme přes noc stát (stačí i méně). Vločky a rozinky s mlékem za stálého míchání uvaříme na hustou kaši. Osladíme medem. Na talíři můžeme ozdobit kakaem nebo skořicí, případně čerstvým ovocem.
Krupicová kaše s lentilkami

Doba přípravy: 30 minut      Ingredience pro přípravu 1 porce:
1/4 l mléka, hrstka krupice
1 lžíce cukru, kousíček másla
1 žloutek (není nutný), lentilky

Příprava: Do rendlíku nalijeme mléko, které pomalu zahříváme. Až je horké (ne vařící!) pomalu vsypáváme za stálého míchání krupici. Nepřestáváme míchat a vaříme do zhoustnutí. Do hotové kaše vmícháme máslo, cukr podle chuti a žloutek. Dobře rozmícháme a nalijeme na talíř. Na talíři ozdobíme lentilkami. Teplem se uvolní barva a vytvoří kolem lentilek hezké barevné kroužky.
Burisonový řez

Doba přípravy: 15 minut      Ingredience pro přípravu 10 porcí:
 125 g másla 
 40 mléčných karamelů 
 1 lžíce kakaa 
 1 sáček burisonů

Příprava: Mléčné karamely rozehřejeme v hrnci na plotně spolu s máslem, mícháme až se hmota důkladně spojí, pak přidáme kakao, opět zamícháme a vypneme plotnu. Dále zamícháme celý sáček obyčejných burisonů.
Hmotu vmačkáme do srnčího hřbetu, před úplným ztuhnutím nakrájíme na plátky. Nejlépe na elektrickém kráječi, velmi tence. Tento recept je velmi rychlý.  


Rohlíky opečené se sýrem

Doba přípravy: 30 minut              Ingredience pro přípravu 8 porcí:
8 - 10 rohlíků, 100 g tvrdého sýra
3 vejce, sladká mletá paprika
hořčice, cibule, čerstvá zelenina, olej
Příprava: Sýr nastrouháme a smícháme s vejci a špetkou papriky. Rohlíky podélně rozpůlíme. Na řeznou stranu rohlíku naneseme lžičkou sýrovou směs, rovnoměrně rozetřeme a touto stranou překlopíme na pánev s rozpáleným olejem. Osmažíme dorůžova. Pak rohlík otočíme a opečeme z druhé strany. Osmažené rohlíky potřeme hořčicí a ozdobíme kolečky cibule a kousky jiné zeleniny.

Sváteční tousty

Doba přípravy: 30 minut              Ingredience pro přípravu ? porcí
toustový chléb,šunka,kečup
kompotovaný ananas
plátkový sýr - všechno v množství podle počtu a hladu strávníků

Příprava: Toustový chleba opečeme,potřeme kečupem,položíme plátek šunky,na ni kousek ananasu a přikryjeme plátkem sýra.V troubě krátce zapečeme (než se sýr roztaví).
Zeleninový koktejl

Doba přípravy: 30 minut      Ingredience pro přípravu 4 porcí:
200g celeru, 150g mrkve
100g petržele
300g majonézy nebo bílého jogurtu
20g česneku,citrón

Příprava: Zeleninu jemně nastrouháme a promícháme s majonézou nebo jogurtem (nebo napůl) a rozmačkaným česnekem. Servírujeme ve skleničce ozdobené kolečkem citrónu. Tento zeleninový koktejl podáváme s pečivem.
Teplé chlebíčky

Doba přípravy: 30 minut      Ingredience pro přípravu 4 porcí:
200 g měkkého salámu
200 g tvrdého sýra, 1 cibule
2 vejce, pepř
veka nebo toustový chléb

Příprava:Salám a sýr nastrouháme, cibuli nadrobno pokrájíme a všechno promícháme se syrovými vejci. Opepříme, případně můžeme přidat jiné oblíbené koření (bez soli). Hmotu natřeme na krajíčky veky či toustového chleba, vložíme do trouby vyhřáté na 200°C a zapečeme asi 10 minut. Ozdobíme čerstvou zeleninou a podáváme teplé.
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