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Smazeny syr
Klasicky klenost Ceské gastronomie se jmenuje smazeny syr.

Jesté donedavna jediné vegetarianské jidlo v Cceskych
hospodach.

Ingredience

4 platky syra asi 1,5-2 cm
= vejce

= mouka

= strouhanka

olej

= sl

Postup

1. Syr obalime v trojobalu. Nejdrive v mouce, poté v
rozslehaném vejci a nakonec ve strouhance. Kazdy kus
obalime alespon 2x, aby syr nevytekl.

2. Smazime ve fritovacim hrnci nebo na panvi z obou stran.

3. Tip: Kdyz syr ve fritovacim hrnci vyplave nahoru, je
hotovy.

Kvétakové placicky

Kvétak je velmi oblibena zelenina a ne jen jako prisada do
polévky. Jako hlavni pokrm se pouzivad do tri pokrml: smazeny
kvétdk, kvétdkové placicky a mozecek.


https://www.czechcuisine.net/cs/smazeny-syr/
https://www.czechcuisine.net/cs/kvetakove-placicky/

Ingredience

= 1 kvétak
=2-3 vejce
sl a pepr
=4 1zice mouky
olej

Postup

1. Okrajime listy a koren. 0Cistime kvétak a rozdélime na
rizicky. Varime v osolené vodé 10 minut. Scedime a
nechame vychladnout.

2. Uvareny kveétak pomackame..

3. 0ddélime Zloutky a bilky. Zloutky pfidame ke kvétdku a
bilky uSlehame v snih.

4. Pridame mouku a ochutime.

5. Jemné vmichame snih ke smési.

6. Smazime na malém ohni z obou stran.

Bramboraky

Brambory jsou velmi uzivanou prilohou. Brambordky jsou velmi
oblibenou prilohou i hlavnim jidlem, které se skvéle hodi
treba ke gulasi nebo kysanému zeli.

Ingredience

=1 kg brambor


https://www.czechcuisine.net/cs/bramboraky/

= hrnek mléka

=1 vejce

= 4 strouzky cesneku

= mouka

majoranka

sil a pepr

= olej na smazeni

volitnelné: salam, slanina, Sunka

Postup

1. Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhame. 0dlijeme vodu
z nastrouhanych brambor.

2. Ochutime soli a peprem. Pridame vejce, majoranku a
utreny cesnek.

3. Pridame mléko a mouku. Tésto by nemélo byt prilis husté.

4. Smazime na panvi z obou stran.

5. NejlepsSi jsou cCerstvé primo z panve..

Grilované brambory S
cesnekovym dipem

K letnimu grilovani se skvéle hodi také opecené brambory v
alobalu. MiZete si je dat napriklad ke Spizim a dalsSim
dobrotam. Nemusite je vSak grilovat, ale klidné také upéct v
troubé. Navic tak miZete potésit i své kamarady vegetaridny.


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/
https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/

Ingredience

= Brambory

» Cerstvy tymian, rozmaryn
= 250 ml zakysané smetany
= 4 strouzky cCesneku

« sl a pepr

» pazitka

» maslo

Postup

1. Peclivé omyjte brambory, ale neloupejte. Nakrojte
brambory uprostred a propichnéte vidlickou.

2. Naplinte kouskem masla, tymidnem a rozmarynem.

3. Zabalte brambory do alobalu polozte na gril po dobu
30-40 minut a obcCas obratte.

4. Mezitim prolisujte cCesnek a smichejte se zakysanou
smetanou. Ochutte soli a peprem.

5. Nakonec posypte pazitkou.

Sopsky salat

Sopsky sald alias %opadk je plvodné spide bulharsky saldt z
rajcat, okurky, cibule papriky a Feta syru.


https://www.czechcuisine.net/cs/sopsky-salat/

Ingredience

= 2 okurky

= 3-5 rajcat

= 2 papriky

= 200g balkanského syru
=1-2 cibule

olej

Postup

1. Nakrajime oloupanou okurku, rajcata a papriky.
2. Nasekame cibuli a nakrajime syr.
3. VSe smichame v mise dohromady a pridame 1zZzici oleje.



