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Klas1cky salat S raj caty a 01bu11

Ingredience

. hlavkovy salat
. rajcata

. cibule

. sul

. ocet nebo citron

Jak pripravit klasicky salat

Omyjte a vysuSte listy salatu. Natrhejte salat do
misky. Omyjte a nakrajejte rajcata na kostky a
pridejte k salatu. Oloupanou a nakrajenou cibuli na
malé kousky také pridejte k salatu. Nakonec salat
osolte a pridejte par kapek octu nebo citronu.



Sunkoveé kI'Okety (croquettes de jambon)

4 2N

Ingredience

| . 100 g Sunky

. 1Zice polohrubé mouky
. Salek mléka

. petrzelka

. 1zloutek . strouhanka

. 1vejce . olej na smazeni
. sl . 50 g strouhaného
. plna lZice masla ementalu

Jak pripravit Sunkové krokety

Z masla, mouky a mléka udélame svétlou jisku, zalijeme
mlékem, vymichdame na velmi husty besamel, pridame
strouhany syr, osolime a nechame vychladnout.

Po vychladnuti pridame do omacky Zloutek, jemné
nasekanou Sunku a trochu strouhanky. Tvofime
podlouhlé krokety, obalime je v mouce, rozslehaném vejci
a strouhance.

Usmazime je v rozpaleném oleji a podavame velmi horké,
posypané sekanou petrzelkou.
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KapuStOVé pOléVka (Caldo verde)

« 500 g kapusty
« 4 lzice olivového oleje
. 200 g choriza

¢ Ingredience

. 1cibule

. 2—4 strouzky éesneku

« 6 brambor

. 750 ml kureciho
vyvaru

. 750 ml vody

. sl

. pepr

Jak pripravit kapustovou polévku

1) Chorizo nakrajejte na 5 mm
silnd kolecka. Ve vétsim hrnci
na mirném ohni rozpalte
olivovy olej a orestujte na ném
nakrajené chorizo dozlatova
(4-5 minut). Dérovanou
nabérackou vyndejte opecené
chorizo na talir a uchovejte si ho
na podavani. Do vypeku
pridejte najemno nakrajenou
cibuli se Spetkou soli a nechte ji
na mirném ohni zesklovatét.
Pridejte = nozem  rozdrceny
Cesnek a nechte 2 minuty
orestovat.

2) Poté pridejte na Kkosticky
nakrajené brambory,
promichejte, zalijte kufecim
vyvarem s vodou a privedte k
varu. Jakmile zacne polévka
vrit, stdhnéte plamen a nechte
varit na mirném ohni do
zmeéknuti (15—20 minut).

3) Kapustu omyjte a listy zbavte
silnych stonkti. Kazdy list
srolujte do tvaru doutniku a
nozem ho nakrajejte na tenké
nudlic¢ky.

4) Uvarené brambory spolu s
vyvarem rozmixujte dohladka a
pridejte k nim nakrajenou
kapustu. Pokud by byla polévka
prilis husta, naredte ji vodou.
Privedte k wvaru, priklopte
poklickou a na mirném ohni
varte do zmeéknuti (5-10
minut). Na zavér dochutte soli a
peprem. Podavejte s opecenym
chorizem.



Kruti cordon bleu

Ingredience
. kriti prsa . strouhanka
. Sunka . vejee 1 ks
. emental . rostlinny olej
. mouka . sul

Jak pripravit cordon blue

Maso naklepejte pres potravinovou foélii, osolte a do
poloviny pokladte nejdrive Sunkou, pak ementalem a
navrch dejte opét platek Sunky. Potom prehnéte,
naklepejte okraje, aby drzely prisobé€, a obalte v klasickém
trojobalu.

Na panvi nechte rozehrat rostlinny olej a propecte z obou
stran. Smazte ve vétsi davce oleje a pomérné svizné, aby
syr nevytekl.



Kruti rizky v trojobalu

Ingredience
. 4 kriti rizky . olej na smazeni
. 1vajicko . trochu mléka
. hladka mouka . sul

. strouhanka

Jak pripravit kruti rizky

Ocisténé kriti rizky jemné naklepeme, posolime a
opeprime. Na trojobal si pripravime na jeden talir
vajicko, které rozmichame s trochou soli a mlékem.
Na druhy talif dame hl. mouku a na treti talif dame
strouhanku. Rizky postupné obalujeme v hl. mouce,
vajicku a ve strouhance. Takto obalené smazime na
rozpaleném oleji dozlatova.

Jako prilohu miizeme podavat smazené brambory.



Smazené brambory

Brambory oloupeme, nakrajime na
kolecka. Smazime ve vysoké vrstvé tuku
dozlatova.

Zapecena krrepelci vejce se
susSenou sunkou

Na talir dame 5 platki Sunky tvarované do ruzicek,
vyklepneme mezi Sunku 6 krepelcich vajicek a
dame zapéct.



Serradura

Ingredience
1. virstva — Smetana
Cukr (podle chuti)

2. vrstva - 1 salko
1 plechovka (od salka) mléka
5 zloutku

3. vrstva - maslové susenky

Jak pripravit serraduru

1. vrstva — smetanu s cukrem vyslehejte

2, vrstva — salko, mléko a zloutky za neustalého
michani varite (jak puding)

3. vrstva — rozemlet susenky

Hotové vrstvy vrstvite do misek a nechate
schladit.






