. Mazéni peciva. Nomazu nokrdjené krajice chieba maslem/

. Prostieni stolu. V domacich

Kuchar / Kucharka

Bavi mé piiprava fidla, umim kediet o dok&?u pro astaini somaosiaing pliprowl
jednoduchi jidia. V doméc ant oddiions kuchyni s naziralim

. Chléb nebo jednohubky. Se Sestkou nakoupime suroviny

o piiprovime jednohubky nebo obloZeny chiéb. Do ramecku
nokraslim nebo jnak zndzomim suroving, kiend [sme pouil

. Vareni. Na schiizce, viprows nebo 1abofe uvafim spolednd s ostatnimi

jadneduché jidio baz pouZifi polotovard pro calou Sestku

. Kréjeni. Nakeajim zeleninu na saldt, cibuli do jidla. Rozkrojim housku,

rohlik nebo bagehy. Nakrijim bochnik chleba na rowné kraijice.

rovnoméame az do okrajd, nic neni upatiané,

podminkach pliprovim sk na obdd
nebo vecefi pro rodinu, vyfofim
a po jdie shid zose uklidim.

. Skiadovani potravin. Doma nebo na 1dbofe

pomobws uklidit nakup. Ve umistnim sak, jok to dand pofravina vyZoduje:
do chladu, do temna, do sucha, do urcenég nadoby. U wybronfch potravin

jdu datumn trvanlivosti o vkazu, kierou pofravinu je potfeba do kdy
spoffebovat.

. Myti nadobi. Doma nebo na vipravé ffikrat umyju spoledné nadobi

po hlovnim jidle.

. Brambory. O3krabu pdl kila brambor.
. Vafeni na ohni. Uvafim na ohni &aj a jedno jednoduché jidio.

. Zelenina. Plipravim dvé zeleninové jidia - jedno ze syrové zeleniny

a jedno ze zeleniny po tepeiné Opravé — pro rodinu nebo Sastku.
Pouiji vhodnou zelenew, pofadné ji omyji a odkrojim £ass, kieré se neji.

Spingéno doe:
Podpis vadeni oddile

Nasi snahou nejlepsi bud ¢in

Kuchatka 7. oddilu vodnich skautt: Stiky Hradec Krdlové
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Pro zpestteni taborového Zivota a pro zmateni kontrol z Okresni hygienické
stanice, je taborovy jidelnicek sestaven ,po namotnicku®. Pro lepsi

porozumeéni, co vlastné bude k jidlu, slouzi nasledujici slovnicek.

SLOVNICEK
Bataty brambory
Bily garnat Taveny syr
Bobky morského konika fazole
Drcené perly cukr
Hlubinni mlZi s omdackou z meduzy Buchticky se Sodd Zdobené vanilkovym luskem
Houba z Rudého more rajée
Houbové polévka Rajska polévka
Jesetefi mlici jogurt
Jezdik nektarinka
Kéva od Zida kakao
Kavidrova polévka cockova
Koral kvétak Drcené koraly — kvétdk na
mozecek
Lodni suchar chleba
Lodni suchérek rohlik
Morské fasy cibule
Morska sasanka paprika
Mrozi kly okurka Cerstvé, Jemné krajené

O¢i tlamovce obrovského

Tvarohové knedliky

Omacka z ovoce jiznich mofi

Omacka na tvarohové knedliky

Plankton

zelenina

Nap¥. salat, zeleninova polévka

Ploutev rejnoka

Uzené maso

Poldrni snih

Slehacka

Pomazanka z drobnych pobreznich
rybek

Rybickova pomazanka

Pyré z mofskych cvrcku

presnidavka

Spirulina

Téstoviny vietena

Susené maso v kostkach

Masovy bujén

Svatecni sucharek vanocka

Teply rum caj

TresCi jatra Jatrova pastika

Tuleni tuk Tuk, olej

Uho¥ elektricky tocenak

Uzené platky chapadel chobotnice Krajeny salam

Vejce karety obrovské vejce

Velrybi jikry Bramborové knedliky - koule Ano, vime, Ze velryba nemd jikry
Velrybi tuk Tvrdy syr Hoblinky — strouhany syr
Vorvanovina Krupicova kase

Vybérovy suchdrek kolacek

Vyvar z lotosu cesnecka

Zralo&i mlici hubolepka

POLEVKY

Pti predavani sluzby Kladivoun(
Zralokdm  doslo  k nasledujici
udalosti. Kecup coby kormidelnik
Zralok(i neni spokojen s &istotou
stolu a Zadad ndpravu. Radio,
kormidelnik Kladivound, s nechuti
stGl doutira, hadr nechava na stole
a uz se mu nic dalSiho nechce.
,Prosim té, ukaz!”“ vzdava to
Kecup a vztekle mrsti hadrem do
vedle stojiciho hrnce. ,Co délas???
Tam byla jesté zelnackal”
protestuje Radio. ,Aha, promin, ja
myslel, Ze e to voda z nadobi....”
omlouvd se prekvapeny Kecup.
Milé posadky, necht je vase polévky lepsi nez tato zelracka!

Pti vatreni jakékoliv polévky nezapomen:

Precti si recept na polévku i na hlavni jidlo. Pokud recepty obsahuji stejné
suroviny (tfeba cibuli), nakrdjej si vie najednou.

Polévku vat zaroven s hlavnim jidlem. Je velkou chybou uvafit polévku a pak
teprve zacit Cist recept na hlavni jidlo a chystat si suroviny. Obéd bude zcela
jisté pozdé, a to posadky opravdu neoceni!

Na jednu osobu je potfeba 200 ml hotové polévky. Cim vice toho v polévce
plave (brambory, mrkey, fazole...) tim méné vody je potteba, aby vzniklo
téch 200ml.



BRAMBORACKA

Suroviny: 35 stfednich brambor, 10 cibuli, 6 mrkvi, 3 petrZele (nebo stejné
mnozstvi celeru), majoranka 1 sacek, olej, stl, hladkd mouka

Nakrajej cibuli na co nejmensi kousky svedes

Nakrajej zbylou zeleninu na kosticky velikosti kostky cukru

v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

nasypat mrkev, petrzel /celer a posypat majorankou,

michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

pfisypat brambory a promichat

zalit studenou vodou, aby vzniklo 5 litr(i polévky (pozor na Archimédav
zakon!)

osolit — 2 polévkové lzZice

prikryt poklici a varit (var=délaji se bubliny)

var musi trvat do zméknuti brambor

neZ se brambory uvafi, pfipravit prvotfidni zavarku: do hrnku nasypat
hladkou mouku (asi tfetinu hrnku), pak postupné prilivat studenou vodu a
michat — vytvofit hustou kasi a postupné ji roziedovat na hustotu jogurtu.
Mouka nesmi vytvorit cucky! Takovychto hrnka vytvofit 1-2.

Jakmile jsou brambory mékké, zrusit var (napf. odsunutim hrnce na okraj
kamen)

Pomalu a za stalého michani vlivat zavarku

Obnovit mirny var (napf. vracenim hrnce zpét doprostied kamen), jak se
tak obsah hrnce vafi, pomalu to houstne a polévka je kalna

Ochutnat, pripadné dosolit

KOLIK GRAMU JE:

. VRCHOVATA o VRCHOVATA
LZICKA L7ICKA LZICE L7iCE
Hruba mouka 4 7 10 20
Hladka mouka 4 8 10 25
Skrob 7 11 13 30
sul 5 9 20 30
Cukr 6 10 12 24
Vlocky 3 7 10 22
RyZe, luSténiny - - 12 25
Olej, tuk 5 10 - -
TEKUTINY
1 salek 200 ml
1 1Zice 10 ml
11zicka 3ml
1 nabéracka (ta, co mate doma) 50 ml
KOLIK TAK VAZI:
Bilek 309
Zloutek 20g
Velka (normalni) kostka cukru 10g
Mala kostka cukru 59
Maly brambor 50-70g
Stredni brambor 70—-100g
Velky brambor 200 g
Cibule 50g
Malé jablko 80—-100g




Stici kucharka je sice uZ prepocitana na 25 osob, ale pro piipad
posadkového vateni se budou hodit nasledujici udaje, kolik ceho koupit
nebo nasypat do hrnce. Porce jsou na dospélého.

Maso

U mletého masa pocitejme asi se 125 az 150 g na osobu. Budeme-li
ptipravovat kufeci, potom nakoupime 250 az 400 g drlibeZe s kostmi, nebo
150 az 200 g prsicek.

Ryze

Na hlavni jidlo musime pocitat si 100 g suché ryze. Jako ptiloha nam bude
stacit 60 az 80 g.

Cocka/fazole
Na hlavni jidlo musime pocitat si 120g suché ¢ocky nebo fazoli.
Brambory

1-2 ks na Stiku v pfipadé buftgulase, 2-3 ks na Stiku v pfipadé piilohy, Sks
na Stiku v piipadé bramborové kase.

Téstoviny

Jestlize je chceme servirovat jen jako prilohu k masu, vysta¢ime s 60 az 80
gramy. Na hlavni jidlo budeme potfebovat minimalné 100 g téstovin.

Stika 7-12 let: tfetinova az poloviéni porce (¢islo vydél tfemi pro hodné
malou Stiku, pfipadné dvéma pro ost¥ilené zable, které uz v oddile néco

zazilo).

Stika 13+: dospéla porce. Vlibec neuvazuj nad nééim mensim.

CIBULOVA

Suroviny: 25 cibuli, olej, sal, 3 kostky masoxu

e nakrdjej cibuli na pll kolecka nebo kolecka

e dejrozehtat olej

e v dostatec¢né velkém hrnci (radsi Sirsi nizsi nez vysoky s malym dnem)
rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e sprdvné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli

e michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

e zalit studenou vodou, aby vzniklo 5 litrd polévky (pozor na Archimédav
zakon!)

e osolit — 2 polévkové lzice, opepftit — 1 polévkova lZice

e prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

e pridat 3 kostky masoxu

e var musi trvat do zméknuti cibule

e Jakmile je cibule mékka, zrusit var (napf. odsunutim hrnce na okraj
kamen). Ochutnat, ptipadné dosolit

CESNECKA

Suroviny: 3-4 ¢esneky (1/2-1 strouzek na osobu), 12 brambor, 2 sacky celého
kminu, 0,5 - 1 kg uzeniny/slaniny, olej, stl, 800g tvrdého syra

e Dejvafit vodu (cca 4,51)

e Oloupej brambory a kazdou rozpul nebo rozétvrt

e Dej brambory do vody (nemusi se jesté vafit), osol (2 polévkové lZice) a
prikryj poklickou

e Nakrajej uzeninu na kosticky, nastrouhej syr

e KdyzZ jsou brambory mékkeé, vylov je nabérackou a nech vychladnout ve
vhodné nadobé

e Do horké vody (var uz neni nutny) rozmackej viechen ¢esnek, nasyp kmin,

a uzeninu

e Brambory nastrouhej na struhadle a vSe nasyp do polévky a zamiche;j



e P¥ivydavani nasyp kazdému do polévky syr ZAPECENE CHLEBY

Pokud se zaroven vati brambory jako pfiloha k obédu, je to velmi jednoduché, uz Suroviny: nakrajeny chleba, klidné stary), rizné zbytky — uzenina, omacka
se nic nevati, jen pfidava. K ptilohovym bramboram pfidej mnozstvi brambor na z téstovin, gulds, kari omacka, syr (nastrouhany nebo platky)
polévku. Kdyz jsou brambory mékké, vodu neslejeme do vsakovacky, ale do

Cistého hrnce. A dal postupujeme podle receptu. e Krajice rozloz na tepla az horka kamna blizko k sobé

e  Po chvili krajice otoc
COCKOVA e Na kazdy dej omacku a posyp syrem nebo poloz platky

Suroviny: 15 stfednich brambor, 10 cibuli, 6 mrkvi, ¢oc¢ka 1 kg, majoranka 1 sacek, *  Chleby pfiklop velkym hrncem nebo vice hrnci/esusy

olej, stl, Zesnek 1 ks (cely Eesnek = véechny strouky) e Za par minut chleby zkontroluj — pokud je syr krasné roztekly je ¢as

servirovat!

e Pfes noc nech namocenou ¢ocku ve studené vodé. Dej hodné vody, ¢ocka
ji nacucne. Pokud mas cervenou cocku, nenamace;j!

e Nakrajej cibuli na co nejmensi kousky svedes

o Nakrajej mrkev a oloupané brambory na kosti¢ky velikosti kostky cukru

o v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e sprdvné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

e nasypat mrkev, posypat majorankou a pridat rozmackany ¢esnek

e michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

e pfisypat ¢ocku a promichat

e zalit studenou vodou, aby vzniklo 5 litrd polévky (pozor na Archimédav
zakon!)

e osolit — 2 polévkové lzZice

e prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

e var musi trvat do zméknuti ¢ocky

e Jakmile jsou Cocka i brambory a mékké, zrusit var (napf. odsunutim hrnce
na okraj kamen)

e Ochutnat, pfipadné dosolit

e Pokud je polévka moc ridka, pridej trochu zavarky (viz bramboracka)



BUCHTA DO PECE

Suroviny: polohruba mouka 900 g, cukr 400 g, prasek do peciva 3 sacky, 3 (lépe 6)
vajec, olej nebo jiny rozpustény tuk 400ml, mléko 900 ml, ovoce (nasbirané
bobule nebo jemné nakrajené cokoliv) 2 eSusy, 3 plechy

Rozpal pec

Do plech( ustfihni pecici papir tak, aby na vSech stranach trochu
precuhoval

Vyber vhodnou, radéji velkou nadobu

Nasyp do ni vSechno suché a fadné promichej!!!

Pridej mléko a promichej, pridej olej a promichej, rozklepni vejce a
promichej

Tésto musi byt hladké, bez hrudek, bez suchych mist. Pokud neni, michej
dal ve vSech mistech nddoby

Vylej stejné mnoZstvi tésta do kazdého plechu, peclivé vytfi nadobu

Na tésto nasyp ovoce a str¢ do pece

Kdyz do buchty pichnes $pejli nebo klacikem bez kliry a tésto se nelepi,
buchta je hotova

Nevejdou-li se tfi plechy do pece, rozdél suroviny na tti stejné hromadky a
pracuj postupné (vse zopakuj 3x). Mokré tésto nesmi stat a cekat, nez
bude misto v pecil

PUDING

Suroviny: 9 sackl stejného pudingu, 4.51 mléka, 20 IZic cukru

3.5 | mléka vlej do hrnce a dej vafit — michej po celém dnu hrnce!!!
Do mensiho hrnce nasyp puding a postupné prilévej 3 | mléka a pékné
michej aZ se puding rozpusti, pak pfidej cukr a promiche;j

Smés mléka, cukru a pudingu pridej ke zbytku mléka a MICHEJ!!!
Jakmile se objevi bubliny, puding zhoustne a je hotovo

RAJSKA

Suroviny: rajsky protlak (asi 500g), 4 velké plechovky krajenych rajcat, cukr, sul,
nudlicky do polévky (pismenka apod.), 5 kostek masoxu (hovézi bujén), pernikové
koreni 1 sacek, syr na strouhani

Dej vaftit vodu (hrnec pfikryj poklici)

Otevfi vSechny konzervy

KdyzZ se voda vafi (jdou bublinky), vhod do ni rozmackané kostky masoxu
Zmirni var a pfidej obsah vsech plechovek. Plechovky vyplachni trochou
vody z hrnce, at v nich nic nezbude

Kratce (asi 2 minuty) var a pak pridej sl (2 polévkové lZice), sacek koreni
a cukr. Cukru tolik, az bude polévka dobré chuti.

Ptidej balicek (500g) nudli¢ek a dobfe promichej (at se nechytaji ke dnu)
Vaft asi 1 minutu, déle ne (!) nebo se nudli¢ky Uplné rozvafri

Pfed vydavani muzZes pfidat nastrouhany syr

PORKOVA

Suroviny: 15 stfednich brambor, 6 pdrkd, sl, zakysana (nebo i jind) smetana
(asi 700 g), 21 mléka, pept

Dej varit vodu s mlékem (21 vody a k tomu 2| mléka — vSe v jednom hrnci)
Rozkroj porky po délce a vymyj vsechnu hlinu

Nakrajej porek na pulkolecka a oloupané brambory na kosticky

Pérek i brambory nasyp do vody s mlékem

Var pod poklici, dokud nejsou brambory hodné mékké

Zrus var a osol a opepfi podle chuti

Vhodnym nastrojem rozmacke] porek i brambory co to jen jde

Do teplé, ale ne vafici polévky vmichej zakysanou smetanu



FAZOLOVA

Suroviny: 15 stfednich brambor, 10 cibuli, 6 mrkvi, fazole bilé i cervené ve slaném
nalevu (celkem 8 plechovek, cca 3.2 kg fazoli), majoranka 1 sacek, olej, stl, cesnek
1 ks (cely ¢esnek = vSechny strouzky)

Nakrajej cibuli na co nejmensi kousky svedes

Nakrajej mrkev a oloupané brambory na kosticky velikosti kostky cukru
v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky
do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla
nasypat mrkev, posypat majorankou a ptidat rozmackany ¢esnek
michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

zalit studenou vodou, aby vzniklo 5 litr(i polévky (pozor na Archiméd(v
zakon!)

osolit — 2 polévkové lZice

prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

var musi trvat do zméknuti brambor a mrkve

Jakmile jsou brambory a mrkev skoro mékké, nasypat fazole (bez té vody
z plechovky), promichat a dale vafit do Uplného zméknuti brambor
zrusit var, ochutnat, pfipadné dosolit

MRKVOVA

Suroviny: 18 stfednich mrkvi, 5 vajec, olej, sul, kmin cely 1 sacek

Nastrouhej mrkev na nejhrubsim struhadle

v dostatecné velkém hrnci rozpal olej, olej do vysky asi 1 cm
pékné michej a mrkev osmahni — tak jako zeZloutne

pfisyp kmin a promichej

zalij vodou, aby vzniklo 51 polévky, osol (asi 2 pol. IZice)

uved do varu a var az bude mrkev pfijemné mékka, tak akorat
do hrnku rozklepni vejce a fadné promichej Zloutek s bilkem
do vafici polévky vylij vejce a var jesSté asi jednu minutu

HUBOLEPKA

Suroviny: 2 sacky ovesnych viocek (v 2. poloviné tdbora 4 sacky), mléko 2|,
kakao, rozinky, cukr, jiné dobroty

e Vlocky namocit pres noc do vody do velké nadoby (dej hodné —
nacucnou se) a priklopit

e Uvafrit v dostatecném mnoZstvi vody do mékka (¢ast vody mize byt ta
z namacdeni, zbytek pfidat novou, rad$i vic) — neustale MICHAT ode
dna!

e Vmichat mléko

e Radné promichat do lepivé konzistence

e Kakao, cukr a pochutiny sypat na kasi a? pfi vydavani dle prani Stik

KRUPICOVA KASE

Suroviny: détska krupicka, mléko, granko, cukr, pfipadné ovoce/kompot
1 porce kase — 4 polévkové IZice krupicky na 0,41 mléka — prepocitej dle
aktualniho stavu Stik, granko, cukr, ovoce na posypani

e dat vafit mléko — michat intenzivné ode dna, nepfipalit!

e Do vlazného mléka postupné nasypat krupi¢ku a MiCHAT!

o Kdyz kase dosahne pozadované hustoty (lehce se vafi — pomalu lezou
bubliny) je to hotové — hlavné dat pryc z ohné



JINE DOBROTY




ZELNACKA

Suroviny: 6 cibuli, 15 brambor, 500g uzeniny, olej, 3 sacky kysaného zeli, 500g
bilého jogurtu/ zakysané smetany, sacek sladké papriky, sa¢ek nedrceného kminu,
3 kostky bujonu, hladka mouka

e Nakrajej cibuli na co nejmensi kousky svedes

o Nakrajej uzeninu na kosticky velikosti kostky cukru

e v dostatec¢né velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e sprdvné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

e nasypat uzeninu a lehce do hnéda opéct

e posypat paprikou a kminem

e pfidat brambory a promichat

e zalit studenou vodou, aby vzniklo 5 litra polévky (pozor na Archimédav
zakon!). Vodu muzZete ¢astecné nahradit mlékem.

e osolit—1 polévkova lZice

e prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

e aZse zaCne voda vafit pridat bujon

e var musi trvat do zméknuti brambor

o kdyZ jsou brambory mékké pridat zeli ze sacku (bez té vody)

e neZ se brambory uvafi, pfipravit prvotfidni zavarku: do hrnku nasypat
hladkou mouku (asi tfetinu hrnku), pak postupné prilivat studenou vodu a
michat — vytvofit hustou kasi a postupné ji roziedovat na hustotu jogurtu.
Mouka nesmi vytvofit cucky! Takovychto hrnkl vytvofit 2-3.

e Pomalu a za stadlého michani vlivat zavarku — nevafit!

e Obnovit mirny var (napf. vracenim hrnce zpét doprostfed kamen), jak se
tak obsah hrnce vafi, pomalu to houstne a polévka je kalna

e Nechat trochu vychladnout a zamichat jogurt

e Ochutnat, pfipadné dosolit

VAJICKOVA

Suroviny: 1 vejce na osobu, mdslo (margarin), plnotu¢na hofcice, pepf mlety,
petrzelka

Vejce uvafit na tvrdo (klidné uZ pfi pripravé obéda), pokrajet na drobno, smichat
s ostatnimi surovinami do lahodné chuti a konzistence (pozor na pomér vejce-
margarin)

RYBICKOVA

Suroviny: 6 konzerv rybicek, cibule, margarin

Cibuli na drobno, smichat tak, aby toho bylo asi tolik, kolik potfebujeme masla na
snidani. Namazané chleby ozdobit rajc¢aty nebo okurkou.
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MRKVOVA /' 4
Suroviny: 12 mrkvi, 600 g lu¢iny nebo pomazankového masla, 6 strouzk( cesneku, H | A V N l
6 Izicka citronové stavy, 3 jablka, 3 hrsti petrzele nebo pazitky

e Mrkev si nastrouhej na jemno
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e pridej lu¢inu/pomazankové maslo, prolisovany ¢esnek a citronovou stavu
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HERMELINOVA/SYROVA

Suroviny: 1,2 kg syra Hermelin, 900 g pomazankového masla, 300 g bilého
jogurtu, 2 cibule, 4 vejce uvafené natvrdo, 4 lZice plnotu¢né hofcice, mlety pepf,
sul

e Syr nastrouhej na hrubém struhadle a dej do misy.

e Vejce uvar a oloupej, nastrouhej na hrubém struhadle a pfidej do misy

e  Cibuli nakrdjej najemno a ptidej do misy

e Promichej

Na dubnové plavbé po Upé vafi posadky rizoto. Zralokdim to moc nejde a na dné
kotliku se vytvofi tlustd vrstva cerného pfipaleného Cehosi. Nad tabofistém se
vznasi znamy odér, ktery neslibuje moc chutnou veéefi. Na Zraloky se nakonec slozi
ostatni posadky, takZe hlad neni. A skaut je veselé mysli a tak za chvili se od feky
ozyva nadsené volani: ,Kluci, je to skvély, odlouplo se cely dno v celku, takze
nemusime mejt kotlik!“

Milé posadky, nebojte se vafeni pro cely tabor. Zvladnete to stejné dobre jako
Stiky pred véami!



BRAMBOROVE KNEDLIKY S UZENYM MASEM

Suroviny: br. Knedliky v prasku, uzené maso/uzenina, olej, cibule

e D4t vafit vodu do velkého hrnce

e Vytvorit bramborové tésto podle navodu na sacku

e Nakrajet cibuli na kosticky

e Nakrajet maso/uzeninu na kosticky

e Ztésta vytvarovat hada tlustého asi jako dfik padla a nakrdjet na kousky
asi 3 cm dlouhé. Pokud to nejde, odtrhavat z tésta kousky a vytvarovat
kuli¢ky velké asi jako golfovy micek

o Knedlicky dat vafit do vrouci vody podle ndvodu na sacku

e  Cibuli osmahnout na dostatku (trochu vice nez obvykle) oleji do sklovata

e K cibuli pfidat maso/uzeninu a opékat do zlatovohnéda

e Hotové knedliky slit (dat pry¢ vodu nebo vybrat knedliky)

e Smés cibule a uzeniny sypat na vydavané knedliky

Pomazanky Setfi jak penéZenku, tak potfebny k pfipravé nekonec¢ného mnozstvi
chlebd, které Stiky spofadaji. Pfi jejich pFipravé mysli doptedu a p¥ipravné prace
(strouhani, krajeni, vareni vajec) udélejte ve volnych chvilich tfeba pfi pfipravé
snidané nebo obéda. Bohaté se vam to vrati, kdyZ nebudete muset z odpoledniho
vycviku na lodich jit teprve strouhat syr nebo mrkev, vafit vodu, ale rovnou zacnete
mazat chleby!



RAJCATOVY

Suroviny: 1,5 rajcete na osobu, 6 cibuli, pept, olej, kopr (nemusi byt)

Rajc¢ata nakrajej na kousky velikosti bonbonu Slavia, cibuli na drobno, kopr
nakrajej asi na 1 cm kousicky.

Vse smichej ve velkém hrnci nebo mise a pfidej asi lZici pepre. Znovu promiche;j.
Smichej vodu (asi 1,5 I) a olej (asi 6 IZic). Ochutnej a podle vysledku osol.

Tip: kopr nema kazdy rad. M(Ze$ ho nechat nakrajeny vedle a sypat Stikdm na
salat az pti vydavani kazdému podle chuti.

TESTOVINOVY

Suroviny: 5 sackd téstovin, a dale na 1 osobu - 1 rajée, % papriky, 1/3 pérku, 1/3
plechovky kukufice, % kelimku zakysané smetany

e Uvafit téstoviny

e Zeleninu nakrdjet na kousky

e Promichat s uvafenymi a scezenymi téstovinami
e Pfidat zakysanou smetanu a promichat

e Podavat s pecivem



BUCHTICKY SE SODO

Suroviny: buchtic¢ky kupované 3 kg (tj. asi 11 ks buchti¢ek na osobu nebo
10x15cm na osobu), vanilkovy puding 10x, 61 mléka, 20 IZic cukru

e Hrnec naplnit asi do 1 tfetiny vodou

e Pfes hrnec poloZit utérku nebo Cisty hadr, ktery ze vSech stran presahuje
obvod hrnce

e Hadr pfivazat kolem dokola provazkem k hrnci tak, aby nebyl napnuty, ale
nemdchal se ve vodé

e Na hadr poklast buchticky a ptiklopit poklickou
e Jak se voda vafri, buchticky se ohfivaji na pare

e Pripravit podle navodu na puding (z 6 litrl mléka bude trochu fidsi a to je
cilem) — pfi vareni porad michat!
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Pokud je slunecné pocasi, mizes buchticky vyskladat na plech, pfikryt utérkami a
dat na slunicko. Ohfeji se dostatecné i takto. Odpadne navic prace s hrncem a
hadrem!

Dej pozor at je polévka véas! Buchti¢ky ani puding nemuzou dlouho ¢ekat na
vydavani!

Reseni problém
e Pfipdlilo se to — viz krupicova kase
e Nejde nam privazat ten hadr — poproste nékoho Sikovnéjsiho

e Hadr je maly — seSpendlete zaviracimi Spendliky dva dohromady

OKURKOVY

Suroviny: pul okurky na osobu, pepf, zakysana smetana, sal, kopr (nemusi byt).
Misto kopru mize byt i jina drobna zelenina — pazitka, bazalka apod.

Okurky nastrouhej na platky nebo na co nejvic hrubo, kopr nakrajej asina 1 cm
kousicky.

Ve velké hrnci nebo mise smichej okurky se smetanou a pridej stl podle chuti.
Znovu promiche;j.
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Tip: kopr nema kazdy rad. Mdze$ ho nechat nakrajeny vedle a sypat Stikdm na
salat az pfi vydavani kazdému podle chuti.

Tip bez smetany: misto smetany pfiprav vodu s citronem a trochou cukru. Az se
cukr rozpusti, vodu jesté jednou promichej a pridej k okurkam.

MRKVOVY

Suroviny: mrkev na osobu, 2 velké plechovky ananasu, slunecnicova seminka,
citron, voda

Mrkev nastrouhej na hrubém struhadle. Vodu z ananasu vlij do velké misy, ve
které budes délat salat. Ananasové kousky jesté pokrdjej, aby bylo v salatu vice
malych kouska. VSe smichej, pridej seminka. Pokud je zalivky malo, ptidej trochu
vody.



PTi ptipravé jakéhokoliv salatu nezapomen:

Mékka mista, cerné fleky, bilé chlupaté fleky a celkem divny zapach znamena,
Ze zelenina se kazi — tu do salatu nedavej!

Salat uZ neprochdzi tepelnou Upravou (nevafi se), proto si obzvlasté peclivé
myj ruce a nikdy neolizuj kuchynské nacini!

»V tom salaté jsem nasel slimdka, umyvala jsi ho viibec?”
,Ne, nechdpu, proc¢ bych méla umyvat slimaka?”



BURTGULAS

Suroviny: brambory 2-3 na osobu, 2,5 kg uzeniny v celku, 6 cibuli, 20 kuli¢ek
nového koreni, 2 sacky sladkaé papriky (koreni), 8 ks bobkového listu, 750 g
zakysané smetany, mouka hladka, voda, s(l, olej

oloupat brambory a nakrdjet na mensi kousky velké asi jako oblibeny
bonbdn Slavia

oloupat cibuli a nakrajet na drobno

uzeninu nakrajet na kousky taktéz velikosti oblibeného bonbdnu Slavia
v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

spravné rozpdleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

nasypat uzeninu a michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

pridat 8 ks bobkového listu a 20 kulicek nového kofeni

nasypat brambory a vSe promichat

zasypat paprikou a zamichat

zalit studenou vodou, voda musi dosahovat asi 3cm nad obsah hrnce
osolit — 2 polévkové lzZice

prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny) do zméknuti brambor

neZ se brambory uvafi, pfipravit prvotfidni zavarku: do hrnku nasypat
hladkou mouku (asi tfetinu hrnku), pak postupné prilivat studenou vodu a
michat — vytvofit hustou kasi a postupné ji roziedovat na hustotu jogurtu.
Mouka nesmi vytvofit cucky! Takovychto hrnk( vytvofit 2-3.

Jakmile jsou brambory mékké, pokusit se zmirnit var (napf. odsunutim
hrnce na okraj kamen)

Pomalu a za stdlého michani vlivat zavarku

Obnovit mirny var (napf. vracenim hrnce zpét doprostred kamen), jak se
tak obsah hrnce vafi, pomalu to houstne

Kdyz je hustota vyhovujici a obsah hrnce vabné voni, prerusit var (napf.
odsunutim hrnce na okraj kamen) a vmichat vSechnu smetanu
Ochutnat, pfipadné dosolit

Hrnec pfikryt poklici, odhanét mouchy a jiné ochutnavace

Re3eni problém

e Tésto se lepi na ruce a nejde délat kulicky — pridej krupicku.

e Kulicky se rozpadaiji — to je smula, dali jste moc krupicky. Naprava je
nejista. Zkuste tésto lehce zfedit mlékem a fadné promichejte. Snad se to
pfi vafeni nerozpadne.

Puding se po vliti smrsknul do cucku — bylo moc horké ovoce. Vylovte cucek a
udélejte puding znovu (pokud je). Pokud neni, bude holt omacka ponékud ridka.




Reseni problém

TVAROHOVE KNEDLIKY S OMACKOU

Suroviny: tuc¢ny tvaroh 5 kg, détskd krupicka 1,5 kg, 5 vajec, cukr krupice 1 kg,
maslo/margarin asi 0,5 kg, 3 vanilkové pudingu, 1 kg cukru moucka, ovoce

e Nakrajené kousky maji jinou velikost nez oblibeny bonbdn Slavia — nevadi,
néjak se to stravi

Knedliky

e Umyijte si ruce obzvlast peclivé

e Dejte vafit velky hrnec vody s poklickou

e Ve vhodné nadobé (Skopek) smichejte tvaroh s vejci

e Postupné pfisypavejte krupicku a michejte

e Je nutné dosahnout konzistence tésta takové, aby se z tésta dala
vytvarovat kulicka a tésto se pfi tom nelepilo na ruce

e Vytvarujte koulicky velké asi jako golfovy micek a poskladejte si je na
tdc posypany krupickou. Nemély by se pfilis dotykat navzdjem ani je
neskladejte na sebe. Hotové lehce zasypte krupickou.

e Knedliky vkladejte bezpecnym zplsobem do vafici se vody.

e Zanéjakou dobu knedliky vyplavou. Nechte je plavat asi 1 minutu a
pak vyndejte.

Omacka

e Ovoce rozmackejte, dejte do kastrolu a zalijte vodou asi 2 cm nad
ovoce a pridejte cukr krupici asi 0,5 kg

e Dejte varit. Povarte (bubld to) 10 minut. Pfipadné velké kusy ovoce
opét rozmackejte.

e Ochutnejte — pokud je to malo sladké pridat cukr dle chuti.

eV hrnku rozmichejte puding ve studené vodé (nasypte puding a
postupné pridavejte vodu a michejte) aZ to bude mit hustotu fidkého
jogurtu

e Vlijte puding do horkého, ale nikoliv vaficiho ovoce a michejte do
zhoustnuti

e Rozpustte maslo

Na kazdého vyjde cca 6 knedlikl. PFi vydeji polijte omackou, maslem a
posypte cukrem mouckou.

V zavafce jsou cucky —hodné a dlouho michej vidlickou. Pokud to
nepomohlo a cucky jsou vétsi nez nové koreni, vylej obsah do odpadovky
a za¢ni znovu. Vodu pfilivej POMALU! Michej HODNE!

Cibule se pfipaluje — hodné michej, pridej olej, zmirni var (napf.
odsunutim hrnce na okraj kamen), pokud jste docilili premény cibule

v ¢erné kfupavé kousky — vyhodit do odpadovky a zacit znovu

Koneény produkt je moc Fidky — pokud tam jesté neni smetana — hur3,
staci pridélat zavarku a dolit a povafrit. Uz je tam smetana? Dodélej
zavarku, povar a doufej, Ze se to nesrazi. Srazilo se to? Smila, ale stejné
se to sni.

Béhem vareni brambor zmizela voda — rychle dolej dalsi opét 3cm vysoko



COCKA
Suroviny: 10 stfednich brambor, 10 cibuli, 6 mrkvi, ¢oc¢ka 3 kg, majoranka 2 sacky,

olej, stl, ¢esnek 1 ks (cely cesnek = vSechny strouzky), vejce 1 ks na osobu, kyselé
okurky 1 ks na osobu

e Pfes noc namoc ¢ocku. Dej hodné vody, protoZe ¢ocka ji hodné vcucne.
Pokud je to cervenad varianta nebo predvarena cocka, namdcet nic
nemusis.

o Nakrajej cibuli na co nejmensi kousky svedes

e Nakrajej mrkev a oloupané brambory na kosticky velikosti kostky cukru

e v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

e nasypat mrkev, posypat majorankou a pridat rozmackany ¢esnek

e michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

e prisypat ¢ocku a brambory (Cervena nebo predvarena) nebo pfilit
namocenou i se zbylou vodou a promichat. Cervenou ¢oéku ptisyp a?

k polomékkym bramboram.

e zalit studenou vodou asi 5 cm nad obsah hrnce, osolit (1 IZice soli)

e prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

e var musi trvat do zméknuti ¢ocky — pozor mliZe dojit voda — v tom ptipadé
dolit novoul

e Jakmile jsou ¢ocka i brambory a mékké, a voda skoro zmizela, zrusit var
(napf. odsunutim hrnce na okraj kamen)

e Ochutnat a osolit

Po zaliti ¢o¢ky vodou dej do nového hrnce vodu a vloZ do ni vejce a prikryj
poklici. Uved vodu do varu a vaf 10 minut. Pak vodu vyjel a nech vejce
vychladnout tak, Ze je uz dokaZes oloupat. Oloupana vejce dej do Cisté nddoby
a prikryj.

Coc¢ku podavat s vejcem a okurkou.

Varianta: misto vajec mlZete uvafrit treba parky nebo nechat Stiky at si
opecou burty na ohni.

Reseni problém{

e Cibule se ptipaluje — hodné michej, pfidej olej, zmirni var (napt. odsunutim
hrnce na okraj kamen), pokud jste docilili premény cibule v ¢erné kfupavé
kousky — vyhodit do odpadovky a zacit znovu

e Je to moc fidké — zvySte ohen, odstrarite poklici a vodu vyvarte. Michat at se
to nepfipali. Pristé davejte na vyplachnuti plechovek méné vody.

Tip na vypravu — vse v jednom kotliku

7 Vs

Po naliti rajcatové stavy nasyp do kotliku suché téstoviny. Pak vse zalij vodou uplné
tésné nad téstoviny a prived do varu. V pfipadé Uspéchu jsou téstoviny mékké a
v kotliku neni 7adna prebyte¢nd voda. Cim vétsi mnoZstvi vafis, tim je to t&zsi.




TESTOVINY S CERVENOU OMACKOU

Kolik ¢eho: 2,5 kg téstovin, 5-6 cibuli, 10 mrkvi, 1 celer, 2 pdrky, 5 strouzkd
¢esneku, stl, cca 1 kg rajéat v plechovce (pevny podil), cca 1 lahev rajéatové stavy
(cca 700g), 1 sacek tymianu, 1 kg syru na strouhani. Lze pfidat i maso — mleté,
uzeninu, ale je to vyborné i bez masa. V ptripadé mletého masa — 2,5 kg. Pak je
mozno ubrat téstoviny na cca 2 kg.

e D4t varit osolenou vodu (2 polévkové lZice) na téstoviny

e Oloupat cibuli a nakrajet na drobno

e  Ocistit mrkev a celer a nakrajet na kousky velikosti gumového medvidka.
Je mozno také vSe nastrouhat. Nekombinovat tyto dva zpUsoby, protoze
se to nevafi stejné dlouho. Bylo by pak néco bud'tvrdé nebo rozpatlané.

e Rozpalit olej v kastrolu (hrnec spiSe vétsi, ale ne hluboky)

e Osmahnout cibulku do sklovata (leskne se), promichavat

e V pfipadé mletého masa — ted nasypat a promichat. Osmahnout az se
maso zméni z Cerveného na hnédé. V pripadé uzeniny osmahnout do
mirné hnédého/zlatavého opeceni.

e Pridat mrkev, celer

e Promichat, osmahnout

e Zasypat tymidnem, promichat

e Nakrajet pérek na pullkolecka sitky asi 1cm. (Jak na pérek: odfiznout
konec s kofinky a oschlé konecky tmavé zelené &asti. Cely poérek rozkrojit
po délce a zkontrolovat, jestli mezi listy neni hlina, pfipadné ji dobre
vymyt. VétSinou tam je. Pak teprve rozkrdjet na pulkolecka. Nechat
okapat prebytecnou vodu z myti, jinak to bude v oleji hrozné prskat.)

e Pfidat pdrek

e Pfidat rajcata z plechovky (bude to sycet)

e Do prazdnych plechovek dat asi do % vodu, plechovky krouzivym
pohybem vyplachnout a nalit do kastrolu a promichat

e Nalit rajéatovou $tavu z lahve, promichat

o Priklopit poklici a mirné varit (bublat) aZ je mrkev a celer mékky

e Uvafrit téstoviny, slit vodu

e Pfed vydavanim posypat téstoviny s omackou syrem

Re3eni problém

Cibule se pfipaluje — hodné michej, pridej olej, zmirni var (napf.
odsunutim hrnce na okraj kamen), pokud jste docilili premény cibule

v Cerné kiupavé kousky — vyhodit do odpadovky a zacit znovu

Cocka je tvrdd a neni tam voda - rychle dolej dal$i vodu

Vejce se loupaji i s kousky skorapky. To se nékdy stava, kdyz jsou vejce
velmi Cerstvd. Dej je na néjakou dobu do studené vody. Kdyz to
nepomlze, neda se nic délat, prosté nebudou tak hezka.

Cervena ¢ocka je na kasi — moc dlouho se vafila. Neda se nic délat. PFisté
pridej cocku az k polomékkym bramboram.



FAZOLE S CHLEBEM

Kolik €eho: 70g fazoli (bilé i cervené) na osobu, 6 cibuli, 2 pytliky majoranky i
papriky, 1 ¢esnek, ¥ klobasy na osobu, velka sklenice keCupu sladkého

Vecer, den predem, namocit fazole do studené vody a hodné zalit (hodné
vody se vsakne). Lze pfipravit i z fazoli v konzervé — pak se nic nenamadi a
fazole se nasypou rovnou z plechovky

Pozor - i namocené fazole se docela dlouho musi vafit. Neloudejte se!

oloupat cibuli a nakrajet na drobno

uzeninu nakrajet na kousky taktéz velikosti oblibeného bonbdnu Slavia
v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky
do oleje nasypat cibuli a rozmackany ¢esnek a michat dokud cibule neni
hodné leskla

nasypat uzeninu a michat do mirného (lehce hnédého) opeceni

zasypat paprikou a majordnkou — vrstva po celé plose obsahu hrnce,
zamichat

pridat fazole (ptip. nasypat z plechovky — bez ndlevu! a zamichat)

zalit studenou vodou, voda musi dosahovat asi 3cm nad obsah hrnce
prikryt poklici a vafit (var=délaji se bubliny)

var musi trvat do zméknuti fazoli (plechovkové jsou uz mékké — nenf
nutné varit)

osolit aZ po zméknuti

Jakmile jsou fazole mékké, pokusit se zmirnit var (napf. odsunutim hrnce
na okraj kamen)

Pridat keCup

Ochutnat, pfipadné dosolit, opepfit

Poddvat s chlebem

Reseni problémd

Sekana se lepi a trha — zmirni ohen, pfidej olej




SEKANA S BRAMBORY

Suroviny: sekana — 2-3 platky na osobu (100-150g na osobu), 3 ks primérné
velkych brambor na osobu, 1 kysela okurka na osobu, olej, sl

Dat na kamna vafit vodu na brambory, vodu osolit

Oloupat brambory a dat do vody

Nakrajet sekanou na platky o tloustce 1 cm

Rozpalit olej (alespon 2 cm vysky) ve vétsi nadobé a opékat sekanou

z obou stran

Pozor — brambory budou trvat mnohem déle neZ opeceni sekané. Ale
zase docela dlouho vydrzi teplé, kdyzZ je date pod poklicku a prikryjete

jesté utérkou apod.

Reseni problém{

zapomnéli jsme fazole namocit — tak to pljde tézko napravit. Nejlepsi
bude vymyslet jiné jidlo nebo sehnat konzervy.

Je strasné fidké — nevadi zahustime. Pfipravit prvotfidni zavarku: do hrnku
nasypat hladkou mouku (asi tfetinu hrnku), pak postupné pfrilivat
studenou vodu a michat — vytvofit hustou kasi a postupné ji rozfedovat
na hustotu jogurtu. Mouka nesmi vytvofrit cucky! Do teplych fazoli vlit asi
tak 2 hrnky a znovu uvést do varu a vafit asi 5 minut.




KURECI GULAS S TESTOVINAMI

Suroviny: kureci maso, cibule, olej, paprika sladka, hladkd mouka, stl, brambory,
majoranka, ¢esnek, téstoviny

Suroviny: kureci prsa 100g na osobu, 6 primérné velkych cibuli, 2 sacky papriky i
majoranky, 1 cesnek, 6 brambor, 4-5 balick( téstovin,

e oloupat cibuli a nakrajet na drobno

e oloupat brambory a nakrajet na kosticky

e maso nakrdjet na kosticky velikosti skautského turbanku

e dat vafit vodu na téstoviny a uvafrit je

e v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a rozmackany ¢esnek a michat dokud cibule
neni hodné leskld

e pridat maso a osolit

e maso opéci az se zatdhne — je bilé a jsou na ném vidét masova vlakna

e zasypat paprikou a majorankou a promichat a kratce osmahnout (ne
dlouho, at paprika nezhorkne)

e pfidat brambory a promichat

e maso zalit vodou 3 cm nad néj, priklopit poklici a na mirném ohni
dusit (malo a zvolna to bubla)

e kdyZ je maso mékké a uvarené — po rozkrojeni vypada uvnitf stejné
jako na povrchu a brambory jsou témér rozvarené — zahustime dle
pokyni z buftgulase. Ale mozna to ani nebude potreba.

Reseni problémi

Maso nejde obalit, protoZe z vajec se tdhnou prihledné a slizké kusy —
Spatné rozmichané vejce, ony slizké kusy je bilek. Pokud to nejde
rozmichat nebo je to moc husté, pfidejte trochu mléka

Neni ¢im naklepat maso — ruku v pést a klepat kloubky. Pfipadné
vydrhnout sekyrku a naklepat tupou stranou.

Strasné se to pfipaluje, opadava strouhanka — strouhanku vic pfitlacit,
pfidat olej, radné ho rozpalit, zmirnit ohen

V oleji plavou ¢erné kusy — vyménit olej, vydrhnout hrnec. Pozor na horky
olej !l Olej slit do zvlastni nddoby. Pokud hrnec radné neumyjete, bude
se to pfipalovat znovu.

Olej prska a strika — dostala se do néj voda. Odstupte od kamen a
pockejte, az se vyprska. Pokud je uz v hrnci fizek, dbejte, aby se nepfipalil,
pfipadné ho vyndejte a dosmazte pozdéji.

Zbytky z obalovaciho centra — pokud vypada jesté pouZitelné, usmazte

z vajec omeletu (prosté to vylejte na olej a osmazte z obou stran). Mouku
vyhodte, strouhanku muZete vratit, pokud v ni nejsou velké cucky, nebo
dokonce kousky syrového masa. Jinak vyhodit.



OBALOVANE RiZKY S BRAMBOROVOU KASi Reseni problémd

Suroviny: tolik platk& masa, kolik je hladovych Stik (asi 100-150 g na osobu), * pfipaleni cibule - viz buftgulas
2 pytliky strouhanky, 8 — 10 vajec, 0,5 kg hladké mouky, 4 ks priamérné velkych

brambor na osobu, 1,5 — 2 litry mléka, 500g masla/margarinu, oleje vice * nema to Zadnou chut — pfed zahusténim (v nouzi i po ném) pfidej 3

kostky kuteciho vyvaru a povar

e Oloupat/oskrabat brambory (neobvykle krasné brambory se slabou $lupic¢kou
staci omyt hrubou stranou houbicky)

e Oloupané brambory dat do studené osolené vody a zacit vafit ve vhodné
chvili s ohledem na fizky (kdyz je polovina fizki usmazend, mély by byt
brambory hotové)

e Radné vydrhnutyma rukama a vycidénymi nastroji naklepat maso — na
prkynko polozit platek a pfimérenou silou naklepat palickou — v mase maji byt
doliky nikoliv vSak diry

e Kazdy platek z obou stran osolit

e Nachystat obalovaci centrum: miska ¢.1 hladka mouka, miska ¢.2 — vejce
(vyklepnuté ze skofapky, rozmichané vidlickou do jednolité hmoty), miska ¢.3
strouhanka

e Maso obalujeme v pofadi mouka — vejce — strouhanka a skldddme na sebe na
suchy tac ¢i jinou vhodnou nadobu. Strouhanku radné rukama pfiplacneme,
aby neopadavala

e Rozpalit olej v kastrolu — oleje radéji vice klidné 3 cm vysoko

e Do fadné rozpaleného oleje poklast fizky a osmazit po obou stranach do
zlatohnéda

e OsmazZené fizky uchovat teplé

e Brambory uvafit do hodné mékka a slit vodu

e Brambory rozstouchat vhodnym nastrojem a promichat s platky masla

e Ohrat mléko — staci do vlazna. Pfilévat ho do brambor a zaroven intenzivné
michat vafeckou

e Michat tak dlouho aZ je kase jemnd, hedvabna, zkratka nadherné vypadajici



KUSKUS Re3eni problém
e dosel vyvar a ryZe je stdle tvrda — dodélej dalsi vyvar, pfipadné nahrad
Suroviny: kuskus 2 kg, sul, rizné dodatky - hrasek, kukurice, susena rajcata,

balkdnsky syr, strouhany syr, seminka....

vodou
e ryzZe se pripaluje —zmirnit ohen a pridat vyvar, neskrabat od dna
e Dej vafit vodu e ryZe je uz mékka, ale je v ni moc vody — vyvafit (naloZit kamna a
e Dojiného, suchého hrnce nasyp kuskus a promichej ho se 2 IZzicemi soli odkryt poklicku) nebo odebrat vodu nabérackou a dovyvafit. Neslivat.
e Na kuskus nalej vrouci vodu, aby ji bylo tak 6 cm nad kuskus. Prklop
poklici, pFikyj utérkou a nech ho byt. Asi na 5 minut bude voda vsakla a
kuskus hotovy.

® P¥ivydej dej kazdé Stice na kuskus, co si preje.



RI1ZOTO

Suroviny: ryZe paraboiled, olej, cibule, Zampidny, anglicka slanina, syr na
strouhani, drlibezi masox, mozno i jinou sterilovanou zeleninu (hrasek, kukufrice..)

Kolik ¢eho: 2,5 kg ryze, 6 ks cibule, 1 kg Zampion( (pripadné konzerva — pak
prepocitat), 80 dkg anglické slaniny,
1-1,5 kg syru eidam v celku, 5 kostek dribeziho masoxu Vitana Natur

e oloupat cibuli a nakrajet na drobno

e dat varit masox dle ndvodu (1 kostka je uvadéna na 0,5l, ale dejte ji do 1l
— bohaté staci)

e nakrajet Zampidny na platky

e nakrdjet slaninu na drobno

e nastrouhat syr

o v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

e prfidat Zampidny a slaninu, pfipadné sterilovanou zeleninu, promichat ,
lehce opéci

e vsypat suchou ryzi a promichat

e prilit tolik vyvaru (voda s masoxem), aby byla ryze tak tak potopena

e priklopit a pozvolna vafit

e pravidelné kontrolovat, zda nezmizela voda — pokud ano, pfilit vyvar opét
tésné nad ryii

o kdyZ je ryZe hotova — vSechna voda (vyvar) pry¢ a po projeti vareckou
zUstava cesticka — vsypat nastrouhany syr a promichat

Re3eni problém

zalili jsme kuskus, ale je to malo vody a dalsi horkou nemame — odeberte
prebytecny kuskus do jiné nadoby a postup opakujte. Zality kuskus
dokoncete (prikryt a nechat stat). Na zdvér vSechen kuskus smichate, aby
byl stejné teply.



KVETAK NA MOZECEK

Suroviny: kvétak 6 ks pékné vypadajicich, 8 ks cibule, brambory — 3ks velké jako
vejce na osobu, 8ks vajec, 2 dcl mléka

Oloupat/oskrabat brambory (neobvykle krasné brambory se slabou
Slupic¢kou staci omyt hrubou stranou houbicky)

Kvétak rozebrat na malé kousky (asi jako pingpongovy micek) a dat vafrit
do osolené vody. Pfipadnou dalsi zeleninu nakrdjet na kousky a dat vafit
di jednoho hrnce s kvétakem

Nakrajet cibuli na drobno

Dat vafit brambory do osolené vody

Kdyz je kvétak mékky, slit vodu do jiného hrnce. Vodu uchovat pod
pokli¢ckou pro dalsi sluzbu na polévku. Kvétak co nejlépe zbavit vody!
Kvétak rozstouchat na padrt

v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

spravné rozpdleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

pridat kvétakovou drt a promichat

opepfit

v misce rozmichat vidlickou vejce s mlékem

vejce s mlékem vlit ke kvétaku a radné michat

ve vysledném produktu nesmi byt kousky syrovych vajec!

Ve vhodné chvili slit vodu z brambor

Re3eni problém

Cibule se pfipaluje — hodné michej, pridej olej, zmirni var (napf. odsunutim
hrnce na okraj kamen), pokud jste docilili premény cibule v ¢erné kfupavé
kousky — vyhodit do odpadovky a zacit znovu

Ze solamylu se utvofil velky cucek — cucek vyndejte a vyhodte, solamyl
umichejte znovu. Zmirnéte ohen a pomalu viévejte. Cucek se vytvofi pfidanim
do pfilis horké vody (viz tvarohové knedliky — puding je vlastné bramborovy
Skrob).

Po pfidani Slehacky plavou v omacce bilé kousicky, omacka neni jednolité
oranzova — Slehacka se srazila, malo jste zmirnili ohen. Neda se nic délat,
pokud uzZ je tam vSechna Slehacka. PFisté klidné sundat z ohné Uplné a pak
teprve lit.



MASO NA PAPRICE Reseni problémi

Suroviny: 100g masa na osobu - maso kufeci (stehenni fizky) nebo veprové (plec), * Cibule se pfipaluje — hodné michej, pfidej olej, zmirni var (napf.
6 cibuli, 1 ¢esnek, 3 bujony, $lehacka 100g/4 osoby, nékolik IZic solamylu, odsunutim hrnce na okraj kamen), pokud jste docilili pfemény cibule
2 sacky sladké papriky, 500g téstovin na 4-5 osob v Cerné kfupavé kousky — vyhodit do odpadovky a zacit znovu

e dat vafit vodu na téstoviny a osolit ji Jiné problémy jsou vylouceny.

e maso nakrajet na kousky velikosti skautského turbanku

e dat rozpdlit tuk v dostatecné velkém hrnci (¢im mensi vrstva masa, tim
lépe), tuk do vysky 1 cm

e oloupat a nakrdjet cibuli na drobno

e oloupat ¢esnek

e do oleje nasypat cibuli, rozmackany cesnek a bobkovy list a michat dokud
cibule neni hodné leskla

e pridat maso a sladkou papriku, promichat s cibuli a cesnekem

e opékat maso aZ bude na povrchu lehce hnédé

e zalit vodou cca 5 cm nad maso

e aZse bude voda vafit pfidat rozmackany bujén

e vafit na mirném ohni dokud maso neni mékké

e rozmichat solamyl ve studené vodé — pro zacatek 4 Izice — a vmichat
postupné a intenzivné k masu

e pokud omacka je stale ridka pridat dalsi solamyl az do poZzadované
omackové hustoty

e kratce povafrit (asi 1 minutu)

e zmirnit ohen (!), pfidat Slehacku (lit z kelimku, neslehat) a jiz dale nevafit.

Slehacku lit postupné, aby nezfedila omécku zpét na polévkovou hustotu,

mozZna nespotiebujete vSsechnu. Omacka se stane krasné lehce oranzova.
e ve vhodné chvili, kdyZ uz voda na téstoviny vie, nasypat téstoviny a radné
promichat



MASO S KARI OMACKOU A RYZi

Suroviny: kureci prsa 100g na osobu, 3 plechovky ananasu kousky, 6 primérné
velkych cibuli, kari 2 sacky, smetana 1,5 | smetany, ryZe paraboiled 2 kg, arasidy —
velky pytlik 2x

e oloupat cibuli a nakrajet na drobno

e maso nakrdjet na kosticky velikosti skautského turbanku — do studené
osolené vody, zalit asi 5 cm nad ryzi

e dat vafit ryzi

e ryzi pravidelné kontrolovat — jakmile se v ni udélaji doliky a jesté neni
mékka — pridat vodu asi 1 cm nad a vafit dal, pozor na pfipaleni!

e v dostatecné velkém hrnci rozpalit olej, olej do vysky 1 cm

e spravné rozpaleny olej — po vhozeni kousku cibule se objevi bublinky

e do oleje nasypat cibuli a michat dokud cibule neni hodné leskla

e pfidat maso a osolit

® maso opéci azZ se zatahne — je bilé a jsou na ném vidét masova vldkna

e zasypat kari kofenim a promichat

e maso zalit vodou (pfipadné stdvou z ananasu) 1 cm nad néj, priklopit
poklici a na mirném ohni dusit (malo a zvolna to bubla)

o kdyZ je maso mékké a uvarené — po rozkrojeni vypada uvnitf stejné jako
na povrchu — pfidame ananas a vétsSinu smetany a jiz nevatime

e  pripravit prvotfidni zavarku: do hrnku nasypat hladkou mouku (asi tfetinu
hrnku), pak postupné pfilivat zbytek smetany a michat — vytvofit hustou
kasi a postupné ji rozfedovat na hustotu jogurtu. Mouka nesmi vytvofit
cucky! Takovychto hrnk( vytvofit 2-3.

e zavarku vmichat k masu a kratce povafit (ne moc prudce ani dlouho, aby
se to nesrazilo)

e hustota masa a omacky je pfimérend a obvykla — asi jako Fidsi jogurt

Re3eni problém

ryze se pfipalila — hlavné neskrabat ze dna! Pokud ryZe navrchu,
ktera, neni pfipalend nema spalenou pachut a bude ji dost, nic se
nedéje, pfendej dobrou ryzi do Cistého hrnce, do pfipaleného nalij
vodu a ihned vyslete prvniho dobrovolnika drhnout hrnec, abyste
to do predavky sluzby stihli umyt. Pokud i neptipalena ryze chutna
po spaleniné, neda se nic délat. Poslete dobrovolnika drhnout a
dejte vafit novou ryZi ¢i jinou dostupnou ptilohu.

RyZe je hotova, ale je v ni jeSté voda — opatrné odlit — strasné rada
vyléza mezi poklici a hrncem

uz neni smetana a je to porad ridké — pripravit dalsi zavarku z vody
a mouky a zavafit. Doufat, Ze se to nesrazi.

v zavarce jsou cucky — viz problémy v kapitole Bramborovy gulas
je to moc husté a smetana uz neni — naredit vodou a povafrit. Opét
doufat, Ze se to nesrazi.

zbyla $tava z ananasu — vypijte ji.



