Gurmania 2016

r. Cechovicova

Domaca pecenova terina

400 g kuracich pecienok

200 g masti

4 vajcia

3 polievkové lyZice vegety

13lahacka

Vsetko spolu rozmixujeme. Vylejeme do podlhovastej formy (srnéi chrbat) a pecieme asi hodinu pri
180 st. Po vychladnuti vloZime do chladnicky, aby sa ndm to vychladilo —aspori 10 hod.

Podavame s bagetkami, ozdobené brusnicovym dzemom.

Spenatova rolada

Cesto: 400 g mrazeného Spendtu, 2 vajicka, 2 stdEiky cesnaku, % L soli, 120 g polohrubej muky (nie
viac, cesto by bolo tuhé)

Spenat nechame rozmrazit a vytlaéime z neho vodu, primiesame #itka, sol, cesnak a mdku. Bielka
vySlahame do peny a priddme ku Spendtu. Cesto vylejeme na plech, vystlany papierom na pecenie.
Pecieme cca 10-12 minat na 180 st. C. Po vychladnuti na cesto natrieme fubovolnu natierku,
posypeme najemnucko nakrajanou paprikou (¢erstvou, ale ja mam dobré skusenosti aj so zavaranou
kapiou).

Natierka: mne sa najlepsie osvedcila jednoducha vajickova s natierkovym maslom (3 ks natvrdo
uvarenych vaji¢ok nastrihat do 2 ks natierkového masla, pridat sol a 3 lyZice kyslej smotany).
Korpus natrety natierkou sto¢ime do rolady, zabalime do alobalu a nechdme v chladnicke tuhndt
aspon 10 h, alebo od vecera do rana.



r. Cerfianova
FLAMMKUCHEN

Cesto: 750 g extra hladkej miiky, 3 PL oleja, 300 ml vody + podla potreby, 1 CL soli
Vypracujeme cesto, rozdelime ho na 5 bochnikov a nechdmeho 20 min stat.

Zaklad na cesto: premiesame 100 g smotany na slahanie, 200 g kyslej smotany 14 %, 400 g
francuzskej zakysanej smotany 38%, 1 CL cukru, Stipka soli, $tipka cierneho korenia a % CL oleja.

Bochniky rozvalkdme na placky s hrdbkou 1-2 mm, uloZime ich na papier na pecenie a potrieme
zakladom na cesto. DalSie mozné ingrediencie: najemno nakrdjana jarna cibulka, ¢ervena cibulka,
vSupke do polomékka uvareny zemiak (oSupat a nakrajat na kolieska), slaninka (natrhat),
schwarzwaldska Sunka (natrhat), klobdsa, bryndza, figa, med, losos, ancovicky, cuketa, susena
paradajka, olivy, kapary, cili papricka, jalaperio papricka, syr (parmezan, eidam, niva...).

Odporucané kombindcie ingrediencii:

1. zemiak, schwarzwaldska Sunka, jarna cibulka, nastrihany eidam, bazalka,
2. suSena paradajka, ¢ervena cibulka, parmezan, bazalka,

3. Uvareny zemiak, slaninka, cibulka, Cili papricka, nastrdhany syr.

Elektrickd ruru rozohrejeme na 250 st. C, na spodok rury uloZime Samotové tehly (6 ks), aby sme
docielili stalu teplotu, cesto vlozime do riry na Samotové tehly a peieme 5 min (po upeceni
posypeme bazalkou, rukolou, pazitkou...).

Zelerovy Salat
1 konzerva zavdraného nastrihaného zeleru (Tesco), 1 konzerva na kocky nakrdjaného anandsu, 3
natvrdo uvarené vajcia, 300 g sunky, mald majonéza (tatarka), 1 biely jogurt

Zeler poriadne vyZzmykame, priddme ananas (bez Stavy), na kocky pokrajané vaji¢ka, nakrajanu Sunku,
majonézu (tatarku), biely jogurt, podla chuti sol, korenie, premieSame a nechame odstat 2 h.



r. Horvathova

Cucoriedkovy kola¢ s mascarpone

(na okruhlu tortovu formu s priemerom 26 cm)

Cesto:

200 g celozrnnej muky

1 lyzicka prasku do peciva

100 dkg méakkého masla (plus na vymastenie formy)

50 g hnedého cukru (ddvam menej)

1 vajce celé

Vsetko spolu zmiesat, l[ahko sa utlapka do formy, treba zvysené okraje.

PInka na cesto:

250 g mascarpone

1 vajce celé

40 g hnedého cukru (nedavam vébec)

1 balicek vanilkového cukru (davam 1,5 balicka, viac cukru nie)

Na mascarpone poukladat husto ovocie - ¢ucoriedky, maliny, lesné ovocie, marhule, hocico...
Pecieme asi 35 minut.

r. Kovacikova

Karfiolovo-brokolicové suflé s petrilenovou omackou
500 g karfiolu, 500 g brokolice, 0,5 | mlieka, 8 vajec, biele korenie, striuhany muskdtovy oriesok, sol

Karfiol a brokolicu povarime cca 2-3 min v slanej vode. Formu na biskupsky chlebik vymastime a
vyloZime papierom na pecenie, ten tieZz omastime. RuZicky karfiolu a brokolice striedavo navrstvime
do formy. Mlieko, vajcia, korenia a sol vySlahame a zalejeme zeleninu vo forme. Prikryjeme féliou a
vo vodnom kupeli pecieme cca 60 min pri teplote 160 st. C.



Omacka k suflé: mald cibulka, 20 g masla, 4 lyZice bieleho vina, 0,25 | vyvaru, 15 g hladkej muky,
0,125 1 smotany na Slahanie, hrst Spendtu, viazanicka petrZlenovej vriate

Cibulku nakrajame na kocky, spenime na masle, priddme muku, jemne opraZime, zalejeme vinom a
vyvarom a cca 10 min redukujeme. Odstavime, priddme Sfahacku , koreniny a sol, nasekany Spenat a
petrzlenovu viiat, uz nevarime. Poddvame vlazné k zeleninovému suflé.

Tekvicovy chlieb
400 g hladkej muky, 20 g droZdia, 0,2 | viaZnej vody, 200 g tekvicového pyré (hokkaido), 2 hrste
orechov, 2 hrste tekvicovych semiacok

Z vykvaseného kvésku a ingrediencii vypracujeme cesto a nechame ho cca 1 h kysnat za obcasného
premiesenia. Potom ho preloZzime do chlebovej formya nechdme este cca 20 min kysnut. Potrieme
slanou vodou, posypeme tekvicovymi semiackami a v rdre vyhriatej na 170 st. C pecieme 45-60 min.

Paté s tymidnom
600g najemno pomletého bravéového mdsa
300g najemno pokrdjanej alebo pomletej kuracej pecene

1ks cibula

2 strucik cesnaku

1 lyZica dijonskej horcice

2 lyZice nasekanej petrZlenovej vriate
2 vajcia

2-3 lyZice struhanky
2-3 natvrdo uvarené vajcia
sol, mleté Cierne korenie, tymian

Mleté maso a peceri zmieSame s posekanou cibulou, pretlacenym cesnakom, horcicou, vajcami,
viatou, tymianom a strihankou, ochutime a dobre premiesame. Polovicu zmesi vloZzime do
pripravenej vymastenej formy, na fu uloZime vajcia na tvrdo, navrstvime druhu polovicu hmoty,
zlahka pritla¢ime, na vrch ddme vetvicky tymianu. Vo vyhriatej rdre na 190 st. C pecCieme asi 50 min.
Pocas pecenia potierame olejom.

r. Kotuliakova
Balzamikovy kaviar

150 ml balzamikového octu

2 g Agar agar

Olivovy olej nechdame vychladit v mraznicke asi 30 min. Ocot a agar agar privedieme takmer k varu.
Striekackou kvapkdme po kvapkach este teplu tekutinu do vychladeného oleja. Po zatuhnuti vyberieme
gulicky do studenej vody, aby sa umyli. Scedime a odloZime do chladnicky.



Avokadovy Salat

1 avokddo, 12 cherry paradajok, 1 pol. lyZica posekanej Salotky, bazalka

Na zdlievku: 1 pol. lyZica bieleho vinneho octu, trocha horcice, sol, ¢ierne korenie, olej

Olupané avokddo nakrdjame na kocky. Priddme paradajky a Salotku. PremieSame so zalievkou.
Podavame napr. ako predjedlo

Biela ¢okoladova pena

150 g bielej cokolady, % | sladkej smotany, 2 cl nejakého likéru alebo koriaku

Vsetky suroviny nechdme spolu roztopit, ale smotana nesmie vriet. Masu nechame odstat najlepsie
cez noc, potom vyslahame. Zdobime podla fantazie. Idedlna je kombinacia s tmavou ¢okoladovou
penou.

J. Marianovicova

Figovy dZem s makom
1 kg fig, stava z 1 pomaranca (80 ml), stava z 2 citrénov (80 ml), 100 g mletého maku, 4 cl Ceresriovice,
300 g cukru



Figy umyjeme a zbavime koncov stoniek (netreba Supat). Pripravime si pomarancéovu a citrénovd stavu.
Mak dame na panvicu s neprilnavym povrchom a bez pridania tuku ho oprazime, az kym nebude voniat.
Pocas prazenia ¢asto mieSame. Odstavime, zalejeme ¢eresnovicou a nechame vychladnut.

Figové pyré zmieSame s makom a cukrom uvedieme do varu. Za stdleho miesania varime asi 15 minut,
kym neziska konzistenciu hustého pyré. Naplnime do poharov a hned' uzatvorime.

Cibulova marmelada s €ili a hrozienkami
1 kg sladkej cibule, % - 1 CL susenych ¢ili papriciek, 3 PL hrozienok, 500 ml pomarancovej $tavy (mbze
byt aj dZus), 150 g cukru, 6 vetviciek saturejky (alebo tymianu), 1 CL soli, 1 CL celého koriandra

Cibule oSUpeme a pokrajame na 1 cm kocky. ZmieSame ich s ¢ili, hrozienkami a pomarancovou $tavou,
uvedieme do varu a pri miernej teplote skér dusime ako varime. Neskor priddme cukor, nahrubo
posekanu saturejku, sol, koriander a asi 20 min varime do zhustnutia. Ziskame husty pretlak, ktory
plnime do pohdrov a uzatvorime.

r. Porup¢anova

Orechovo-¢okoladovy chilli kolacik

Orechova zmes na korpus: 375 ml (1 a1/2 hrnéeka) pomletych orechov, 2 PL medu, 60 g masla, 2 ks
bielok
PInka: 400 ml smotany na Slahanie, 400 g najkvalitnejsej cokolddy, 1 Cili

Orechy zmieSame s medom, roztopenym maslom a bielkami. Pripravime si okruhly plech
s priemerom 28 cm a vystelieme ho orechovou zmesou, okraje vyvysime. PeCieme v rure vyhriatej na
180 °C cca 30 min.

Medzitym si zohrejeme Slahacku a do horucej nalameme ¢okoldadu. MieSame, az kym sa ¢okolada
nespoji so smotanou. Pridame ¢ili a znova premiesame. Odstavime a nechame vychladnut. Nakoniec
zmes vylejeme do vychladnutého orechového korpusu a nechame chladit v chladnicke aspori 4 h,
najlepsie cez noc.



r. Podolanova

Cukinové tycinky
1ks cukiny, 200 g masla, 350 g spaldovej hladkej muky, 6 strucikov cesnaku, polovica kypriaceho
prasku do peciva, sol', 1 vajce na potretie, [anové semienka

Maslo nastrdhame na hrubom strdhadle, pretla¢ime cesnak, priddme sol’, prasok do peciva a muku.
Cukinu nastrihame na jemnejsie ako sme strihali maslo, vytlaéime z nej $tavu a priddme k ostatnym
surovinam. Ak je cesto prili$ husté, prilejeme k nemu vodu z cukiny. Vypracované cesto zabalime do
potravinarskej folie a odloZzime na 30 min do chladni¢ky. Potom rozvalkdame na hrabku cca 0,5 mm.
Potrieme rozsl'ahanym vajickom, nakrajame na tycinky a posypeme ich lanovymi semiackami.
Pecieme v rure vyhriatej na 220 st. C cca 12 min.

Natierka z kyslej kapusty
200 g kyslej kapusty, 100 g mrkvy, 2 struciky cesnaku, 120 g majonézy, 1 ks tofu syr, sol, mleté Cierne
korenie, vegeta

Mrkvu ocistime a rozmixujeme. Priddme cibulu a cesnak a znova mixujeme. Nasleduje kysla kapusta,
ktort sme zbavili nadbytocnej $tavy. Priddme majonézu, tofu syr (eSte lepsia je bryndza - cca 100 g).
Dochutime solou, ¢iernym korenim a vegetou. Opat dohladka mixujeme. VloZime do chladnicky na
cca 1 h a podavame.



M.Suttova

Figovy tanier
Figy usporiadam na tacku, rozkrajam na Stvrtinky, ale nedokrojim, posypem syrom, najlepsie kozim
a pokvapkdm olivovym olejom.

Ovocna miska v polovicke melona
Meldn rozkrojim, duZinu vykrajam gulé¢kovym vykrajovatkom, ostatné ovocie tvorim podla svojej
fantazie a vSetko aranZzujem do meldénovej Skrupiny.

Avokadova natierka

1 ks avokdda, 3 struciky cesnaku, citron, sol

Avokado vydlabeme, vidlickou rozmliazdime a hned pokvapkame citronovou $tavou, osolime a
dochutime korenim.

Spenatova natierka

50 g Spendtového pretlaku, pol cibule, 3 struciky cesnaku, maslo, 1 vajce, sol, Cierne korenie

Na cibulke podusime Spenat, osolime, okorenime, priddme vajce a nakoniec cesnak. Odstavime
a necham vychladnut, potom priddme maslo a dochutime.

Natierka z makrely

Makrela, cibula, 2 struciky cesnaku,1 vajce uvarené natvrdo, taveny syr, sol a korenie, vriat
petrZlenu,zeleru alebo paZitky

PremieSame makrelu s cibulou,cesnakom a syrom, priddme nastrdhané tvrdé vajce a dochutime.
Mozeme pridat aj maslo.

Bryndzova natierka

125 g brynd_ze, cibula, 1-2 struciky cesnaku, taveny syr, na zjemnenie kusok masla, paprika mletd
sladkd (méZe byt aj ostrd), korenie Cierne mleté, kusok Cerstvej papriky

Vsetko premiesame, dochutime a podavame v Cerstvej paprike.



Tvartzkova natierka
2 balenia tvartzZkov, 1 zvizok redkoviek, 200 g ndtierkového masla bez prichute, korenie Cierne mleté,
sol. PremieSame a dochutime.

Syrovo-cesnakova natierka

350 dag eidamu, 1 hlavicka cesnaku (10-15 strucikov), ndatierkové maslo, pripadne taveny syr,sol a
korenie cierne mleté

PremieSame a rozdelime na tretiny. Jedna ostane povodnd, do druhej priddme Nivu a olivy, do tretej
papriku a cili.

G. Sticova

L

Tekvicova natierka s chia semienkami a orechmi
250 g tekvice hokkaido, 40 g orechov podla chuti (vlasské, arasidy, piniové...), 20 g chia semienok,
morskd sol, biele korenie, olivovy olej, petrZlenovad vriat

Tekvicu hokkaido netreba osupat, staci ju odistit kefkou. Odstranime ¢ast duziny obsahujucu
semienka, tekvicu nakrajame na polmesiaciky, lahko osolime a zmieSame s trochou oleja. UloZzime na
papier na pecenie a pri teplote 180 st. C pecieme cca 40 min.

Orechy a semienka kratko oprazime na suchej panvici. Vychladnutu tekvicu najemno rozmixujeme,
priddme zvy$né suroviny a dékladne premieSame.

Nepeceny dezert s tekvicou hokkaido

100 g hokkaida, asi 200 g lubovolného ovocia, pripadne zmes lesného ovocia mrazeného alebo
Cerstvého podla chuti a dostupnosti ovocia, 125 g odtucneného tvarohu, 200 g gréckeho jogurtu, 1 PL
javorového sirupu, 1 PL medu

Tekvicu zbavime Supky a jadierok a nakrajame na drobné kusky. Nasucho ju orestujeme a po chuvili
priddme trochu vody a javorovy sirup. Az tekvica zmakne, bude orestovana dozlatista a dostane
karamelovu voriu aj farbu, stiahneme ju z platnicky, nechame déjst a trochu vychladnut. Mala by
vzniknut sladka zmes s konzistenciou dZzemu.



V mise zmieSame jogurt a tvaroh, priddme med a vyslahame na hladky krém. Pripravime si nizke
pohare, v ktorych budeme dezert poddvat alebo jednorazové dezertné plastové pohariky, a zacneme
vrstvit. Na dno uloZzime asi lyZicku tekvicovej hmoty a potom jogurtovi zmes, ktord prekryjeme
vrstvou ovocia. Poslednu vrstvu tvori jogurtova zmes ozdobend kdskami ovocia a matou, ¢im ziskame
velmi efektny dezert.

Syrové gulky

200 g syru Lucina, 200 g syru Ricotta, 5 PL kyslej smotany, podla chuti ,mleté ierne korenie, mletd
rasca podla chuti, paZitka, chia semienka, mleté orechy, arasidy alebo mletd cervend paprika na
obalovanie

V miske zmieSame Lucinu, Ricottu a kysld pochdtkovi smotanu. Zmes dochutime solou, korenim a
mletou rascou a na 30 min ulozime do chladnicky stuhnut. Potom zo zmesi rukami tvarujeme gulky,
ktoré obalujeme v mletej paprike, nasekanej pazitke, orechoch alebo v chia semienkach. Poddvame s
Cerstvym chlebom.

Dominika Tatarova

Trojfarebné jednohubky - Sunkovo-kofiakova pomazanka

150 g kvalitnej Sunky, 100 g masla, 1 PL kremZskej horcice, 2 PL kyslej smotany, 2 PL dobrého koriaku,
zvézok paZitky, citrénovd stava na dochutenie, sol, korenie.

Vsetko rozmixovat ty¢ovym mixérom, najlepsie na penu.

K servirovaniu potrtebujeme 1 $aldtovud uhorku a 1 balenie krekrov. Pomazanka sa podava na
gulatych krekroch, na ktory natrieme penu a na vrch ddme tenky platok uhorky.

Pomazdanka s pecenou paprikou
1-2 cervené papriky (zdleZi od velkosti), 250 g tvarohu alebo krémového syru typu feta v tetrapaku,
olivovy olej na potretie paprik, sol, Cierne korenie, bylinky podla chuti

Papriky vloZime do trdby na 200 °C a pecieme, kym zhnednu. Po vybrati ich vloZzime do sacku alebo
pod pokrievku a zaparime, aby sa lahSie oltpali. Olupane papriky nakrajame, priddme k tvarohu,
dochutime a nechame odlezat pred podavanim. Podavame na Bake Rolls alebo iny druh peciva.

Pomazanka z camembertu
2 camemberty, 1 Salotka, 10 g sladkd mletd paprika, 150 g maslo, petrZlen, paZitka, sol, Cierne
korenie

Camemberty nechame zohriat v rdre na 190 stupriov, asi na 5 minut, kedze potrebujeme, aby zmékol
a bol lahko roztieratelny. Nadrobno nakrdjame Salotku, petrZlen, pazitku, priddme ¢ervenud mletu
papriku, maslo a vidli¢kou roztla¢ime. Zmaknuty syr vyberieme z rdry, viozime k roztlacenej zmesi,
vidlickou rozpucime a premiesame. Priddme olivovy olej, dochutime ¢iernym korenim, morskou
solou, pridame Stipku rasce a mézeme servirovat.



J. Weinbergova

Hummus — cicerova natierka s chilli
250 g ciceru, 3 PL olivového oleja, 1 PL pasty tahini, 2 struciky cesnaku, 1 KL morskej soli, chilli
korenie, mleté Cierne korenie, petrZlenovd vriat na ozdobu

Cicer den vopred namocime do vody, ktord potom zlejeme, znovu zalejeme Cistou vodou a ddme
varit do makka cca 1,5 hod. Mdzeme poutzit aj cicer z konzervy (len ho preplachneme. Pastu tahini
dostat kupit v DM drogériach.

Vsetky suroviny zmixujeme spolu ponornym mixérom na hladkud zmes. Dochutime, pripadne podla
potreby zriedime vodou, aby sa hmota l[ahSie roztierala. Najviac chuti so zeleninou.

Pecené zemiaky plnené krémovou nivou

Zemiaky umyjeme, ocistime kefou a osusime. Potom aj so Supkou rozkrojime na polovice a potrieme
olejom. Rozkrojenou stranou ich poloZime na plech a upecieme v trabe pri 200 st. C.

Z vychladnutych upecenych zemiakov vydlabeme stred, ktory vyplnime krémovou nivou.

Krémova niva

250g niva

100g maslo

5 lyZic smotany na slahanie

Podla chuti strucik cesnaku, mleté biele korenie

Zmaknuté maslo utrieme do peny, priddme nivu, smotanu a okorenime bielym mletym korenim.
Podla chuti priddme strucik prelisovaného cesnaku, ten nesmie prekryt chut nivy. Vsetko vyslahame
do hladkého krému.

Krémovu nivu pouzivame na chlebiéky a jednohubky. Natierku mézeme pouzit aj len tak k pecivu

a Cerstvej zelenine.



