Zapecené téstoviny

ZapecCené téstoviny znamé také jako Sunkofleky jsou rychlou,
jednoduchou a levnou veceri.

Ingredience

» 5009 téstovin (fleky, kolinka)

=5 vajec

= 300g uzeného masa nebo Sunky/toceného salamu
olej

= sUl, pepr

Postup

1. Uvarime téstoviny v osolené vodé s kapkou oleje. Scedime
a proplachneme.

2. Mezitim nakrajime uvarené maso nebo salam na kosticky.

3.V zapékaci mise smichdme téstoviny s masem a vlozime do
trouby na 15 minut pri 220°C.

4. RozSlehdme vejce a pridame sdl a pepr. Vejce nalijeme na
téstoviny a dame do trouby zapéct. SniZzime teplotu na
180°C.

5. Podavame s nakladanou okurkou.



https://www.czechcuisine.net/cs/zapecene-testoviny/

Vepro, knedlo, zelo

Veprova pecené s knedlikem a zelim je naprosta klasika cCeské
kuchyné. Jediné dilema je snad zdali si dat s bramborovym ¢i
houskovym knedlikem a zdali s bilym nebo Cervenym zelim.

Ingredience

Pecenée

1 kg veprové pecené
= s01l, pepr, kmin

= 3-4 strouzky cesneku
= 2 cibule

» 2 1Zzice sadla

Bramborové knedliky

=1 kg brambor

= sl

=2 vejce

=1 1Zice mléka

= 400g mouky

= 3 lzice krupice

Zeli

500 g kysaného zeli
1-2 cibule

100g slaniny

» sQl, kmin

1zicka cukru

1 brambora


https://www.czechcuisine.net/cs/vepro-knedlo-zelo/

. Nakrajime cibuli a vlozime do pekace.
. 0Cistime maso a pridame do pekace. 0Osolime, opeprime a

maso potreme prolisovanym Cesnekem a posypeme kminem.

. Pridame sadlo a podlijeme sklenici vody.
. PeCeme pri 190°C asi 2 hodiny. Obcas podlijeme vodou.

Bramborovy knedlik
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Zeli

. Uvarime brambory ve slupce a nechame vychladnout.

. Ostrouhdme a nastrouhame brambory a ochutime soli.

. V mléce rozslehdme vejce a pridame k bramboram.

. Dame na val a postupné pridavame mouku s krupici az se

tésto prestane lepit.

. Rozdélime na nékolik c¢asti a uvalime SisSky.
. Varime v osolené vodé 20 minut.

. Slijeme nalev, nechdme zeli okapat a nakrajime.
. Nasekame cibuli a zlehka osmazime s nakrajenou slaninou.
. Pridame zeli a po 10 minutdch ochutime soli, cukrem a

kminem.

. Nakonec zahustime na jemno nastrouhanou bramborou.

Sekana

Tradi¢ni sekand je oblibend v radé svétovych zemi. Mlzeme ji
také naplnit jako roladu vejcem, okurkou a klobdsou.


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

Ingredience

= 1kg mletého masa
=1-2 cibule

= 3-4 strouzky cesneku
=2 vejce

« sl a pepr

= majoranka

= 2 staré rohliky

= 200 ml mléka

= strouhanka

olej

Postup

1. Rohliky nakrajime na kosticky a namoCime v mléce.

2. Nasekame cibuli a zlehka osmazime.

3. Maso okorenime a smichdame s prolisovanym cesnekenm,
majorankou, vejci a cibuli.

4. Do smési pridame také rohliky.

5. VSe poradné promichame a pridame strouhanku, kdyz bude
potreba.

6. Vytvarujeme do dvou SiSek a vlozime do vymasSténého
pekace.

7. PeCeme pri 180°C asi 75 minut. Obcas podlijeme.

8. Podavédme s bramborem, kasi nebo s chlebem.




Velikonoc¢ni nadivka

Velikono¢ni nadivka patri na velikonoc¢ni stll stejné jako
beranek. I kdyz se nazyva nadivka, malo kdo ji skutecné nadiva
kure a peCe se hlavné zvlast.

Ingredience

= 10 starsich rohlikd

=6 vajec

= 400 g vareného mletého masa

=50 g masla

= sl

= muSkatovy orisek

 hrst sekanych bylinek — koprivy, petrzel, libecek
= mandle

Postup

1. Nakrajime rohliky na kostic¢ky a vlozime do vyvaru z
vareného masa.

2. 0ddélime Zloutky a bilky.

3. Smichame maslo se zloutky, rohliky, soli, musSkatovym
oriskem a bylinkami. Pridame také nakrajené maso.

4. USlehame snih a jemné vmichame do smési.

5. Vlozime na vymasStény pekalC a posypeme nasekanymi
mandlemi.

6. PeCeme v troubé 30 minut pri 180°C.


https://www.czechcuisine.net/cs/velikonocni-nadivka/

Grilované veprové sSpizy

Ingredience

= 500g of zadniho veprového
= 3 strouzky cCesneku

= 2 klobasy

=2 cibule

= 2 papriky

=4 brambory

= sl a pepr

» olivovy olej

Postup

1. Nakrajime veprové na kostky a nalozime v oleji s
lisovanym Cesnekem, soli a peprem. Nechdme odlezet.

2. Nakrajime klobasy, cibule, papriky a brambory, které
mizeme trohu potrit olejem.

3. VSechno postupné napichneme na Spiz.

4, Grilujeme asi 20 minut a obracime. Nebo jen upeceme v
troubé.

Tradicni rizek
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izek md svidj plvod v némecké kuchyni, ale stal se oblibenym
eskym pokrmem, ktery nechybi v batohu Zzadného ceského


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-veprove-spizy/
https://www.czechcuisine.net/cs/tradicni-rizek/

vyletnika.

Ingredients

Kureci prsa, veprové, teleci, kanci
mouka

2-3 vejce

strouhanka

olej

stl a pepr

Directions

1. Maso lehce naklepeme.

2. 0solime a opeprime.

3. Do 3 misek vlozime mouku, rozsSlehand vajicka a
strouhanku.

4, Maso obalujeme postupné v mouce, vajicku a nakonec ve
strouhance.

5. Smazime v rozpaleném oleji pozvolna po obou stranach.
Délka smazeni zalezi na tlousStce a druhu masa.

6. Podavame s bramborem, bramborovym salatem Ci pouze s

chlebem.



