Párty s kuchařem - duben
Díl č. 62                                                                           Vysílání dne: 1.4. 2006

1. Aprílové tatranské kotlety 

	Suroviny
	Postup

	4 libové kotlety s kostí

4 plátky anglické slaniny zeleninové lečo

100 g měkkého salámu

200 g sýra cihly

sladká šlehačka

sůl

pepř

sádlo na vymazání
	Kotlety nakrojíme, naklepeme, osolíme a opepříme. Na každou položíme plátek anglické slaniny a poklademe je do sádlem vymaštěného pekáčku. Kotlety potřeme lečem, pokryjeme kolečky měkkého salámu, vše zalijeme smetanou a posypeme strouhaným sýrem. Necháme zapéct v předehřáté troubě asi 20 – 25 minut. 


2. Banán v česnekovém županu 

	Suroviny
	Postup

	4 méně zralé banány

4 stroužky česneku

2 vejce

50 g hladké mouky

bílý pepř

15 ml mléka

sůl

olej na smažení


	Banány oloupeme a nakrájíme na kousky. Z mouky, mléka, vajec, bílého pepře, soli a prolisovaného česneku vymícháme hladké těstíčko, do kterého namáčíme kousky banánu. Pečeme zprudka po všech stranách v rozpáleném oleji.




Díl č. 64





     Datum vysílání 3.4. 2006

1. Velikonoční pinca

	Suroviny
	Postup

	500 g polohrubé mouky
300 ml mléka
3 žloutky
70 g másla
3  lžíce medu
20 g droždí
1 vanilkový cukr
citr. kůra
150 g rozinek
 50 g mandlí, strouhanka 

máslo na vymazání
sůl

	Z droždí, lžičky medu, teplého mléka a mouky si připravíme kvásek.

Máslo, med a žloutky vyšleháme do pěny. Přidáme do mísy k mouce, dodáme kvásek a ostatní ingredience. Vypracujeme těsto, které se nesmí lepit ani na vařečku ani na mísu. Nakonec přidáme rozinky. Necháme vykynout. Pak těsto vložíme do silně máslem vymazané a nasekanými mandlemi a strouhankou vysypané formy. V ní necháme ještě asi 20 minut kynout a pak ve středně rozehřáté troubě pečeme asi 45 minut. Po vyklopení již jen pocukrujeme.




 2. Velikonoční pletenec
	Suroviny
	Postup

	1000 g polohrubé mouky
200 g  cukru
80 g droždí

200 g másla
500 ml mléka
4 žloutek
80 g rozinek
1 vejce na potření

50 g sekaných ořechů

sůl 
	Z uvedených surovin vytvoříme klasické kynuté těsto. Necháme vykynout.

Na vále vytvoříme z těsta tři delší prameny a  spleteme je do copu. Pak přidáme další 2 spletené prameny, necháme chvíli vykynout a před pečením je potřeme vejcem, posypeme sekanými ořechy a zvolna upečeme. Hotový věnec ozdobíme barevnou pentlí a kraslicemi.




Díl č. 65





Datum vysílání 4. 4. 2006

1.  Zeleninové soté s uzeným tofu a houbičkami Shitaké

	Suroviny
	Postup

	300 g uzeného tofu

hrnek houbiček Shitaké

100 ml zelenin.vývaru

sójová omáčka

rýžový sirup

jablečný ocet

škrobová moučka

čínské zelí 

1 cibule

1 pórky

1 mrkev

řapíkatý celer

sůl
	Na pánvi zpěníme cibulku, přidáme tofu, které orestujeme, poté houbičky Shitaké. Vše opečeme, přidáme zeleninu, nakrájenou na nudličky a přilijeme zeleninový vývar. Krátce prohřejeme, aby zelenina zůstala křupavá. Dochutíme sójovou omáčkou, rýžovým sirupem, jablečným octem a zahustíme škrobovou moučkou.


2. Smažené tofu karbanátky s hořčicovým přelivem 

	Suroviny
	Postup

	1 bílé tofu

1 mrkev

1 cibule

2 lžíce škrob.moučky

6 lžic celozrnné

špaldové mouky

kerblík, zázvor,

majoránka, koriandr, 

česnek, sůl

Omáčka:

3 lžíce biohořčice

5 lžic sezamového oleje

3 lžíce medu

citronová šťáva

sůl, pepř
	 Tofu nastrouháme najemno, smícháme s mrkví, cibulkou, špaldovou moukou, škrobovou moučkou, solí a kořením. Vypracujeme tuhé těsto, tvarujeme placičky a smažíme dozlatova.

Podáváme s hořčičnou omáčkou, kterou vyrobíme smícháním hořčice, citron.štávy, oleje, medu, soli, pepře a trochu vody.


3. Uzená tofu pomazánka s oříšky

	Suroviny
	Postup

	200 g uzeného tofu

1 cibule

sezamový olej

sójová omáčka

3 lžíce vody

mleté oříšky

česnek,  

petržel, kerblík, koriandr 
	Cibulku zpěníme na oleji. Uzené tofu nakrájíme a orestujeme na cibulce. Přidáme česnek, vodu a sójovou omáčku. Ponorným mixérem vše rozmixujeme v hrnci. Dochutíme sezamovým olejem olejem, mletými vlašskými ořechy a čerstvými bylinkami. 


Díl č.
66                                           
             Datum vysílání 5.4.2006

1. šoulet s uzeným masem

	Suroviny 
	Postup

	300g uzeného masa

500g loupaného hrachu

250g středních krupek

80g sádla

celá hlava česneku

větší cibule

majoránka

sůl

pepř

mletý kmín
	Uvařený hrách a kroupy smícháme dohromady, osolíme, opepříme a okořeníme majoránkou a kmínem. Nakrájenou cibulku osmahneme na sádle do zlatova, přidáme část prolisovaného česneku a vše vmícháme do krup s hrachem společně s pokrájeným uzeným masem a zbytkem česneku. Směs vsypeme do sádlem vymaštěného pekáčku a necháme zapéct v troubě.


2. zapražená zeleninová polévka

	Suroviny
	Postup

	200g kořenové zeleniny

1 cibuli

3 lžíce přepuštěného másla

hrst krupice

hrst ovesných vloček

500 ml podmáslí

2 vejce 

sůl

kmín

pažitku


	Na přepuštěném másle zpěníme pokrájenou cibuli, přidáme strouhanou kořenovou zeleninu, osmahneme, zasypeme krupicí a ještě orestujeme. Vzniklý základ zalijeme podmáslím, osolíme, okmínujeme, přidáme vločky a povaříme. Do hotové polévky vyklepneme vejce a necháme je v celku srazit. Podáváme posypané pažitkou.


3. salát z kysaného zelí

	Suroviny
	Postup

	500g kysaného zelí

1 cibule

100g kyselých okurek

sůl, cukr a ocet

olej 
	Nastrouhané okurky smícháme s cukrem, přisolíme, přidáme trochu octa a oleje, smícháme s přesekaným kysaným zelím a necháme vychladit.


 Díl č. 63                                                                           Vysílání dne: 6.4.2006

1. Zapékané špagety se třemi druhy sýra 

	Suroviny
	Postup

	1 balíček špaget 

200 g eidamu 

200 g balkánu 

1 hermelín

150 g slaniny 

10 lž kečupu 

1 zakysaná smetana 

1 cibule 

2 lž sádla 

4 rajčata
 
	Špagety uvaříme podle návodu, přidáme k nim zakysanou smetanu, kečup a vše promícháme. Hermelín nakrájíme na plátky a sýry nastrouháme. Na sádle orestujeme cibulku, přidáme slaninu a chvíli smažíme. 

Do zapékací nádoby vkládáme vrstvu slaniny s cibulkou, na to vrstvu špaget a sýrů, pak na kolečka nakrájená  rajčata, hermelín a opět vrstvu špaget. Dáme péci asi na 45 min




2.  Bublanina 
	Suroviny
	Postup

	250 g pol. mouky 

120 g másla 

3 vejce

150 g cukru 

1/2 prášku do pečiva 

1/8 l mléka 

ovoce 

strouhanku na vysypání
na drobenku 

50 g másla

2 lž hl. mouky 

2 lž moučkového cukru 

	V míse utřeme tuk, cukr a  žloutky. 

Pak střídavě vmícháme mléko a mouku s práškem do pečiva. 

Nakonec přidáme ušlehaný, tuhý sníh z bílků. 

Těsto dáme do dobře vymazané a vysypané formy, poklademe ovocem, posypeme drobenkou a dáme péci. 




Díl č. 68




                    Datum vysílání: 7.4.2006

1. Jehněčí s tymiánem 
	Suroviny
	Postup

	1200 g jehněčího hřbetu

3 stroužky česneku

½ citronu

2 ks krémového sýra

1 lilek

1 cuketa

200 g žampionů

4 lžíce olivového oleje

brambory

1 ks krémového sýra

tymián

sůl

pepř
	Z jehněčího hřbetu naporcujeme kotlety. Šťávu z citronu smícháme s olivovým olejem, prolisovaným česnekem a tymiánem. Maso osolíme, okořeníme čerstvým drceným pepřem, potřeme připravenou marinádou a necháme chvíli uležet.Kotlety zprudka opečeme, vyjmeme  do výpeku vložíme nakrájenou zeleninu a orestujeme. Pak vše přendáme do pekáče a dáme péct  asi na 15-20 minut. Kotlety podáváme s pečenou zeleninou a šťouchanými brambory s krémovým sýrem.




2. Jehněčí na rozmarýnu 

	Suroviny
	Postup

	800 g jehněčího hřbetu

4 lžíce rybízové marmelády

1 lžíce nasekaného rozmarýnu

2 stroužky česneku

2 menší lilky

2 ks krémového sýra

1 vejce

50 ml smetany

pažitka

olej

sůl

pepř
	Očištěný jehněčí hřbet osolíme, opepříme a opečeme na pánvi ze všech stran. Pak ho potřeme směsí z rybízové marmelády, rozmarýnu, česneku a dáme péct. Z krémového sýra, vajec a smetany vymícháme směs, kterou ochutíme solí, rozetřeným česnekem a nasekanou pažitkou. Lilek rozpůlíme a z části vydlabeme. Naplníme připravenou směsí a dáme zapéct do trouby. Výpek z masa zalijeme vínem svařeným se zbylou marinádou, provaříme a podáváme k nasekanému jehněčímu hřbetu.



Díl č. 76                                                                         Vysílání dne: 8.4.2006

1. Kroupová polévka se sušenými houbami 

	Suroviny
	Postup

	200 g krup

100 g vařených hub

1 celer

2 petržele

2 brambory

petrželová nať

sůl

mletý kmín

1 žloutek

20 ml smetany
	V osolené vodě uvaříme spařené kroupy, postupně přidáme kmín, najemno nastrouhané brambory, na másle zpěněnou strouhanou kořenovou zeleninu, pokrájené vařené houby a dobře povaříme. Na závěr vmícháme sekanou petrželku a žloutek rozšlehaný ve smetaně.




2. Staropražská játra podle Vlasty Buriana 

	Suroviny
	Postup

	600 g vepřových jater

300 g sterilovaných žampionů

5 cibulí

šunka

vejce natvrdo

hladká mouka

paprika

pepř

sůl

olej
	Játra nakrájená na nudličky obalíme v mouce smíchané s paprikou a orestujeme na rozpáleném oleji. Přisypeme cibule nakrájené na kostky a podusíme. Na závěr přidáme sterilované žampiony, opepříme, osolíme a krátce osmahneme. Přizdobíme opečenou šunkou, řezem uvařeného vejce a podáváme s podomácku dělanými hranolky. 




Díl č. 84





Datum vysílání 10. 4. 2006

 1. Kuře na burských oříšcích v hořčičné omáčce
	Suroviny
	Postup

	4 kusy kuřecích prsíček

150g burského másla

plnotučnou hořčici

125 ml smetany

olivový olej

sůl

pepř

rýže

 
	Kuřecí prsíčka osolíme, opepříme, potřeme hořčicí, arašídovým máslem a osmahneme. Hotové maso dáme do misky, přikryjeme alobalem a necháme dopéct v troubě. Do výpeku přidáme arašídové máslo, hořčici, smetanu a omáčku důkladně promícháme a povaříme. Podáváme s rýží. 




2.  Fajita Mexico 

	Suroviny
	Postup

	4 hovězí plátky 

200ml zakysané smetany

3 papriky – žlutou, zelenou a červenou

1 velkou cibuli

1 limetku

 2 polévkové lžíce koření fajita 

4 tortily

200 ml mexické omáčky


	Plátky masa vložíme do misky, okořeníme, lehce pokapeme limetkou, přidáme nakrájenou zeleninu a cibulku a necháme minimálně tři hodiny marinovat. 

Maso a poté i zeleninu osmahneme na pánvi do hněda. 

Maso nakrájíme ještě za tepla přes vlákna na proužky.

Tortily potíráme smetanou a salsou, plníme masem a zeleninou a stáčíme. Omáčky servírujeme zvlášť v mističkách.


Díl č. 72





Datum vysílání 11. 4. 2006

1. Mandlový věnec  

	Suroviny
	Postup

	250 ml mléka 

300 g bezlepkové směsi 

100 g moučkového cukru 

1 vanilkový cukr

50 g másla

50 g oleje 

2 vejce 

5 g soli 

1 balíček sušeného droždí

3 g xantanové gumy 

60 g plátků mandlí

citrónová kůra  

citrónová šťáva  

 
	 Bezlepkovou mouku smícháme s cukrem, xantanovou gumou a solí, přidáme vzešlé droždí, mléko, vejce, olej, máslo, citrónovou kůru a šťávu, promísíme a nakonec vmícháme  mandle. Těsto dáme do vymazané formy vysypané mandlemi. Necháme asi 40 minut dobře nakynout, pak pečeme ve vyhřáté troubě na 180 °C asi 30 minut. 




2. Velikonoční chlebíček  
	Suroviny
	Postup

	200 g bezlepkové směsi 50 g pohankové mouky 
150 ml  bílého vína  

100 ml oleje 
1 sušené droždí  

1 lžička cukru moučka
100 g šunky 
1 červená kapie 
4 vejce 
1/2 lžičky soli 
100 g strouhaného sýra 
100 g slunečnicových semínek 
5 uvařených vajec 
tymián

majoránka  
	Smícháme bezlepkovou směs a pohankovou mouku, přidáme sušené droždí, cukr moučku, sůl, vejce, přilijeme víno a olej. Vše  propracujeme, pak vmícháme šunku, kapii, strouhaný sýr, slunečnicová semínka, bylinky a nakonec opatrně vmícháme hrubě nasekaná uvařená vejce.  

Těsto vlijeme do formy, povrch uhladíme stěrkou, a necháme asi 20 minut kynout v teple.  Pečeme při teplotě cca 200 °C asi 40 minut.     




Díl č.
73    
                                                                Datum vysílání 12.4.2006

1. bramborové placky 

	Suroviny
	Postup

	500g brambor vařených ve slupce

2 vejce

100g polohrubé mouky

sůl

přepuštěné máslo

máslo na potření
	Oloupané vařené brambory nastrouháme a smícháme s moukou, vejci a solí na bramborové těsto. Z těsta vyválíme placičky a upečeme je na přepuštěném másle. Hotové placky můžeme potřít máslem.


2. syrná omáčka na placky

	Suroviny 
	Postup

	250g měkkého tvarohu

100g zrajícího sýra 

2 vejce

100 ml smetany

sůl

kmín

nať jarní cibulky

petrželka

sádlo

strouhanku 
	Z čerstvého tvarohu, vajec, strouhaného uzrálého sýra, smetany, kmínu, soli, cibulkové natě a petrželky vyšleháme zálivku. Pekáček vymastíme sádlem, vysypeme strouhankou, naskládáme do něj placky a přelijeme je zálivkou. Necháme zapéct v troubě asi třicet minut.


3. lívance s povidly 

	Suroviny
	Postup

	500 ml mléka

300 g hladké mouky

1 vejce

20g droždí

lžíce pískového cukru

sůl

citronová kůra

olej 


	Droždí rozdrobíme, zasypeme částí cukru a mouky, zalijeme teplým mlékem, promícháme, posypeme moukou a necháme vzejít. Do zbytku mouky nastrouháme citrónovou kůru, přidáme zbytek cukru, sůl a poté vše smícháme dohromady. Těsto přikryjeme utěrkou a necháme nakynout. Z vykynutého těsta pečeme na rozehřátém oleji lívance, které obalujeme skořicovým cukrem, nebo pomažeme povidly a posypeme strouhaným tvarohem a moučkovým cukrem.


Díl č. 74





Datum vysílání 13. 4. 2006

1. Pomazánka a la boursin

	Suroviny
	Postup

	3 Lučiny

3 nízkotučné tavené sýry

2 polévkové lžíce margarínu

2 velké stroužky česneku

drcený pepř

sůl

na zdobení:

čerstvá řeřicha

pažitka

kedlubna

ředkvičky

čerstvá bazalka

bageta
	 Lučinu utřeme se sýry a margarínem, podle potřeby dosolíme, a třetinu dáme stranou. Do zbylé hmoty vmícháme jemně prolisovaný česnek a drcený pepř.  

Neochucenou část pomazánky k snídani natřeme na chleba, posypeme čerstvou řeřichou, nebo smícháme s pažitkou, případně poklademe čerstvou kedlubnou.




2. Bramborovo-bylinková roláda
	Suroviny
	Postup

	600 g vařených brambor ve slupce

1 vejce

100 g hrubé mouky

100 g krupice

sůl

kerblík

petrželka

bazalka

pažitka

čerstvý špenát

 máslo nebo sádlo na omaštění
	Vychladlé brambory rozmačkáme, smícháme s vejcem,  solí, moukou a krupicí a vypracujeme tužší těsto. Špenát spaříme horkou vodou a nasekáme, bylinky nasekáme.

Na potravinové fólii vyválíme 8 mm silný plát z bramborového těsta, posypeme špenátem a bylinkami. S pomocí fólie vytvoříme šišky a ve slané vodě vaříme asi 25 minut. 

 


3. Jarní polévka

	Suroviny
	Postup

	4 lučiny 
150 g řapíkatého celeru  
2 brambory
1 mrkev

jarní bylinky

provensálské koření

vejce
sůl 
1000 ml vody
	Nakrájené brambory dáme vařit do vody spolu s kousky celeru a mrkve. Osolíme, přidáme provensálské koření a vaříme dokud není zelenina měkká. Lučinu rozmícháme s vývarem a vejcem, přidáme nasekané jarní bylinky, a vmícháme do polévky.




Díl č. 75





Datum vysílání: 14.4. 2006

1. Zapečená zelenina se sýrem 
	Suroviny
	Postup

	500 g míchané zeleniny (mrkev, celer, zelený hrášek, květák, kedluben, mladá kapusta)

150 g vařených brambor

2 vejce

100 g tvrdého sýra

bylinky

200 ml kysané smetany

2 lžíce krupice

sůl

mletý pepř
	Kapustu, květák, celer a petržel očistíme, nakrájíme a krátce povaříme. Kedlubnu a mrkev také nakrájíme a orestujeme na másle, přidáme i povařenou zeleninu a vše krátce orestujeme. Pak promícháme s vařenými brambory, hráškem, vajíčky a polovinou nastrouhaného sýra. Přidáme nasekané bylinky, osolíme a opepříme. Směs dáme do vymazané ohnivzdorné mísy, zalijeme kysanou smetanou smíchanou s krupicí a posypeme zbytkem strouhaného sýra. Pečeme asi 15 minut.




2. Krupicový nákyp v křehkém těstě 

	Suroviny
	Postup

	100 g mrkve

50 g celeru

50 g petržele

100 g brambor

500 ml mléka

100 g krupice

20 g másla

100 g tvrdého sýra

rozmarýn

tymián

oregáno

olej

sůl

pepř

Křehké těsto:

180 g hladké mouky

80 g másla

voda
	Z mouky, másla, soli a vody vypracujeme těsto. Necháme půl hodiny odpočinout v chladu. Rozválíme do koláčové formy a dáme předpéct. Zeleninu a brambory nakrájíme na tenké plátky a orestujeme společně s bylinkami. Do vroucího osoleného mléka postupně přisypáváme krupici a za stálého míchání vaříme asi 10 minut do zhoustnutí. Ke konci varu zjemníme máslem. Do upečeného korpusu vložíme zeleninu  a brambory smíchané s kaší z krupice, posypeme sýrem a zapečeme v troubě dozlatova. 


Díl č. 69                                                                         Vysílání dne: 15.4.2006

1. Staročeská pivní polévka 

	Suroviny
	Postup

	500 ml světlého piva 
500 ml vývaru

100 g kořenové zeleniny 
4 žloutky 
4 lžíce smetany 
2 lžíce másla 
150 g chleba

strouhanka 
muškátový květ 
sůl 

petrželka
	Nakrájenou kořenovou zeleninu orestujeme na másle, zalijeme vývarem a pivem, okořeníme muškátovým květem a osolíme. Do vařící polévky vmícháme žloutky rozšlehané se smetanou a strouhankou. Necháme dobře provařit, na závěr přidáme nakrájený chleba osmažený na másle. Zdobíme sekanou petrželkou.




2. Jehněčí roláda na pivě se sýrem 

	Suroviny
	Postup

	600 g jehněčího masa

10 stroužků česneku

100 g strouhaného parmazánu

500 ml piva

200 g anglické slaniny

tmavá instantní jíška

50 g másla

sůl

pepř

tymián

rozmarýn

šalvěj
	Plát jehněčího masa nasolíme a opepříme. Z prolisovaného česneku, sekaných bylinek, oleje a soli vymícháme směs, kterou vetřeme do masa a navrch poklademe anglickou slaninu. Maso zarolujeme do rolády, svážeme, vložíme do pekáčku spolu s bylinkami, podlijeme pivem a necháme upéct v předehřáté troubě do měkka. Šťávu zahustíme parmazánem, případně tmavou jíškou a zjemníme máslem.


3. Bramborový guláš na pivě 

	Suroviny
	Postup

	250 g vepřové plece

750 g brambor

200 g fazolových lusků 

50 g anglické slaniny

350 ml světlého piva

2 cibule

2 stroužky česneku

rostlinný olej

sůl

pepř

mletá paprika

petrželka

majoránka
	Na oleji orestujeme nakrájenou cibuli, slaninu a část sekaného česneku. Přidáme kostky masa, přisypeme papriku a podlijeme pivem. Osolíme, opepříme, přidáme nakrájené brambory a necháme podusit asi 20 minut. Dochutíme majoránkou, prolisovaným česnekem, přidáme pokrájené fazolové lusky a krátce provaříme. Nakonec ozdobíme sekanou petrželkou.
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