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UuvoD

Pokrmy studené kuchyné& konzumujeme v zaméstnani k presnidavkam, misto
obéda, k svaciné nebo k veceri. Pripravujeme je a podavame pfi riznych,
¢asto i vyjimecnych slavnostnich, prilezitostech. Studeny predkrm je zpravi-
dla prvni chod, ktery se podavéa po aperitivu a pred polévkou, nékdy i misto
polévky, jako prvni pokrm pfi sloZitéjsim zpUsobu stolovani. Toto poradi
odpovidé vzitym gastronomickym pravidlam.

Studené predkrmy pripravujeme z potravin jemné i vyraznéjsi chuti, casto
i z potravin vzacnéjsich (z dovozu) a drazsich. Mnohé predkrmy vyZaduji slo-
zitou a dlouhou pripravu, ¢asto je pripravujeme den predem. Nékteré stu-
dené predkrmy lze zase upravit a podat velmi rychle, nebot jsou soucasti
u nés oblibenych oblozenych mis, predkladanych pfi rlznych prileZitostech.
Podavame je vzdy v malém mnozstvi. Neméme se jimi nasytit, ale spis
povzbudit chut na hlavni pokrm. Jsou-li vSak studené pokrmy urceny k hlav-
nimu jidlu vecere, podavame je zpravidla ve dvojndsobném mnozstvi nez
predkrmy. Mély by upoutat celkovou Upravou, vkusnym barevné vyraznym
oblozenim.

Studené predkrmy podéavame vétsinou na mensich dezertnich (mou¢niko-
vych) talifich, jsou-li urceny ke studené veceri, pak na velkych talifich.
Do pohard typu Samparnské misky davame jemnéjsi druhy salatd, bohaté je
obkladédme a takto upravené podavame zejména pri slavnostnich prilezitos-
tech. Z&klady pro pripravu nékterych studenych pokrm0 a predkrmd, jako
jsou ochucena masla, majonézy, majonézové omacky, ochucenéa Slehacka,
salaty a dalsi, vyuzijeme i v rodiné pfi pripravé jednoduchych i slozitéjSich
studenych veceri.

Potraviny, které pouzivame na pripravu studenych pokrmé a predkrma, musf
byt naprosto cerstvé a vysoce kvalitni. Pfed pouzitim je peclivé ¢istime, omy-
vame pod tekouci vodou a mechanicky zpracovavame krajenim, strouhanim,
mletim, lisovadnim apod. Podavame je za syrova nebo predem tepelné zpra-
cované. Studené pokrmy ochucujeme zelenymi natémi a rlznymi druhy
koreni, ale vzdy tak, abychom nenarusili charakteristickou chut zakladnf
potraviny, ze které se pokrm pfipravuje.

Tato publikace, stejn€ jako vzdélavaci program, pro ktery je uréena, je zame-
rena na pripravu pokrm0 studené kuchyné prevazné ze surovin a vyrobk(
majici charakter regionalni potraviny. Regionalni potravina je produkt (potra-
vinarsky nebo zemédélsky vyrobek), ktery je vyroben v prislusném regionu,
pochézi zejména z tuzemskych surovin a vykazuje nezaménitelné regionalni
charakteristiky.

K rozsireni znalosti Gcastnikd kurzu budou pouzity e-learningové materialy
véetné instruktaznich videf.
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Stravovaci sluzby

Zakon 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi,
nove definuje pojem stravovaci sluzba. Stravovaci
sluzbou je vyroba, priprava nebo rozvoz pokrm
za Uclelem jejich podavani v ramci provozované
hostinské Zivnosti, ve 8kolnf jideln€, menze, pfi stra-
vovani zaméstnancd, pfi stravovani vojakd v ¢inné
sluzbé, fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu,
v rédmci zdravotnich a sociélnich sluzeb vcetné
lazenské péce, pfi zotavovacich akcich a jinych
podobnych akcich pro déti, pri podavani obcerst-
veni a pfi podavani pokrm0 v rdmci ubytovacich
sluzeb, sluzeb cestovniho ruchu a pfi hromadnych
akcich.

Hygienické pozadavky na provoz
a zaFizeni gastronomické vyroby

Ten, kdo poskytuje stravovaci sluzby, musi splfiovat
pfi své Cinnosti podminky ulozené zdkonem. Zakon
stanovi, Ze ,stravovaci sluzbu lze poskytovat pouze
v provozovné, kterd vyhovuje hygienickym poza-
davkdim na umisténi, stavebni konstrukci, prosto-
rové a dispozi¢ni usporadani, zdsobovani vodou,
vytapéni, osvétleni, odstrariovani odpadnich vod,
vétrani a vybaveni (Vyhlaska Ministerstva zdravot-
nictvi ¢. 107/2001 Sb.).

O hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
stanoviv § 15, Ze charakter a rozsah poskytovanych
stravovacich sluzeb musi odpovidat prostorové
kapacit€ a vybaveni provozovny a nesmi porusovat
zasady spravné vyrobni praxe. Déle poskytovateli
stravovacich sluzeb ukladd povinnost zabezpedit
odbér vzorkd stravy, jestlize se v provozovné vyra-
béji zchlazené a zmrazené pokrmy s prodlouzenou
dobou spotreby a pokrmy pro stravovani vojakd
v ¢inné sluzbé (zpUsob odbéru vzorkl upravuje pri-
loha ¢&. 6 uvedené vyhlasky).

Hygienické pozadavky pfi gastronomické vyrobé
jsou zaméreny na vytvoreni takovych podminek,
které by co nejvice omezily zdravotnf rizika nejen
pro stravniky, ale i pro pracovniky zarizeni spolec-
ného stravovani. Hygienické a potiebné provozni
podminky jsou v nasledujicim textu uvedeny z hle-
diska jednotlivych Gsekd vyroby pokrma.

Pozadavky zdkona a provadécich predpist kladou
dlraz predevsim na zdravotni nezdvadnost potra-
vin, nezdvadnost a dostatek pitné a teplé vody,
dobry zdravotni stav personélu, jeho znalosti
a spravné hygienické navyky. Dalsi zvlastni poza-
davky jsou kladeny na prostory, ve kterych se
uskladnuji pozivatiny a kde probiha gastronomické
vyroba.

Stavebni a provozni oddéleni jednotlivych ¢innosti
zavisi na poskytovanych sluzbach a rozsahu vyroby
dle prilohy ¢. 1 jiz zminéné vyhlasky. V platnosti
zlstavaji dosavadni pozadavky na oddéleni nékte-
rych ¢innosti, zejména pro uskladnéni potravin,
hrubou pripravu potravin, tepelné zpracovani,
myti stolniho a provozniho nadobi. Stavebni resenf

mé& umoznit plynulost vyrobniho procesu a navaz-
nost jednotlivych vyrobnich prostor, rovnéz musf
zabranit, aby kterdkoliv faze vyroby byla nepriz-
nivé ovlivnéna.

Piejimka potravin a jejich uchovani

Nakupované potraviny musi mit predevsim v plném
rozsahu vlastnosti charakteristické pro prislusny
druh. U balenych potravin je zdkonem predepséno,
které informace musi byt na obalu uvedeny. Tyto
informace vypovidaji o charakteru potraviny
a o tom, jak s potravinou zachazet.

U vSech potravin (balenych i nebalenych) dodéva-
nych nebo nakupovanych k pripravé pokrm@ je
nezbytné, abychom znali pGvod potraviny),
vyrobce, pfipadné dovozce nebo prodejce potra-
viny. U spotrebitelsky balenych pozivatin musi byt
uvedena doba pouzitelnosti pripadné¢ doba mini-
malni trvanlivosti. Na obalu pozZivatiny musi byt
vyznaceny dalsi predepsané Gdaje (nazev vyrobku,
vyrobce a misto vyroby, hmotnost, zplsob pouZitf).
Rovnéz musi byt uveden zpUsob uchovéavéni, pre-
devsim rozsah teplot, pokud jde o vyrobky, které by
se mohly nespravnym skladovanim znehodnotit,
nebo by mohla byt naruSena jejich jakost.
Uskladnéni  potravin vyzadujicich chladirenské
nebo mrazirenské teploty se fidi Gdaji vyrobce
u nebalenych potravin podle pozadavk( provadé-
cich predpist zakona o potravinach (zakon ¢.
110/1997 Sb.). U dovézenych vyrobkl je prede-
psano, aby etiketa obsahovala z&kladni Gdaje v ¢es-
kém jazyce.

Balené potravinarské vyrobky jiz ve vétsin€ pripadd
maji vyznaceny téz energetickou hodnotu, obsah
hlavnich Zivin a nékteré dalsi Gdaje. Je nutno varo-
vat pred ndkupem pozivatin, které nemaji na obalu
uvedeny zakladni identifikacni Gdaje zarucujici
jejich jakost. Tyto vyrobky je mozno povazovat
za potraviny neznamého plvodu, které mohou pri-
nést necekana rizika. Kontrolni orgdny mohou
pozastavit jejich prodej, pripadné je zkonfiskovat.
Finan¢ni vyhodnost takového nékupu se mdze
v pripad€ zdravotni zadvadnosti premeénit v citelné
ztraty.

U dodavatell potravin denni spotreby, choulosti-
vych potravin s kratkou dobou trvanlivosti si vsi-
mame i zpUsobu jejich prepravy, zplsobu manipu-
lace pri dodavce a Cistoty hromadnych prepravnich
obald (prepravek na pekérenské, masné a cukrar-
ské vyrobky a vyrobky studené kuchyné).

Jednim ze zé&kladnich pozadavkd, které sledujeme
u dodavateld choulostivych potravin denni spo-
tfeby (potravin zivoc¢isného plvodu, cukrarskych
a lahddkarskych vyrobk®), je skutecnost, zda pfi
jejich prepravé jsou dodrzeny podminky chladiciho
retézce. Pod pojmem chladici retézec rozumime
soubor opatreni, ktery umozni, aby choulostiva
potravina byla od vyroby az po spotiebu ulozena
v chlazeném prostoru. Chlazené prostory jsou chla-
dirny, chladici boxy, chladici vozidla, chladici skfing,



chlazené prodejni a nabidkové vitriny. Na chlazené prepravni prostredky
musi navazovat v zafizeni spole¢ného stravovani chladné sklady a uméle
chlazené prostory.

Dulezitym hlediskem pfi prejimce potravin od dodavatele i pred vlastnim
technologickym zpracovanim je jejich smyslové hodnoceni. Vsechny poZzi-
vatiny posuzujeme smysloveé nejprve zrakem, pak podle potreby Cichem
a hmatem. Pozivatiny, u nichz si nejsme naprosto jisti jejich zdravotni
nezavadnosti, neochutnavame.

Potraviny po prevzeti od dodavatele (u mensich zafizeni po néakupu
v obchodni siti) ukladédme podle specifickych néarokd jednotlivych
¢initell, které ovliviuji zdravotni nezadvadnost potravin i zpracovava-
nych soucasti pokrm0. Pro uskladnéni jednotlivych druhd potravin
jsou stanovena rozmezi teplot, pri kterych je omezen rlst mikroorga-
nism0. Dalsim pozadavkem je zabranit vzadjemnému nepriznivému
ovlivnéni nesourodych potravin, které mohou zhorsit jejich senzorické
vlastnosti. To by mohlo predevsim ohrozit jejich zdravotni nezavad-

nost. Za vzajemné& nesourodé potraviny povazu-
jeme predevsim na jedné strané ty, které jsou
uréeny k primé spotreb&, a na strané druhé ty,
které jsou urceny pro dalsi, zejména tepelné
technologické zpracovéani. Jednotlivé druhy pre-
devsim nebalenych potravin mohou byt nepfiz-
nivé ovlivnény mechanickym znecisténim (pra-
chem, zeminou), ale také primym prestupem
mikrob@ z povrchu spoleéné uskladnénych jinych
potravin.

Zhorseni jakosti a zdravotni ohrozeni z nésledné
zkazenych potravin mdze v3ak také zpUsobit napa-
deni potravin hmyzem nebo Skodlivymi hlodavci.
Dalsi vyznamné zhorseni jakosti mdze nastat pfi
prestupu pachl z vyrazné aromatickych pozivatin
na jiné potraviny (pachy uzenin, ryb, zvéfiny, aro-
matického ovoce a zeleniny, koreni, zakladd pro
polévky a omacky).

Pozadavky na teploty a lhiity pro uchovavani polotovari, rozpracovanych pokrmii
a pokrmui véetné cukrarskych vyrobki (Priloha €. 3 k vyhlasce €. 107/2001Sb.)

Maximalni teplota (°C)
- Ihuta uchovani (h)

Zpusob
uziti do do
+4°C +8°C

Potravina, pokrm

Nespotrebovany obsah konzerv
po otevreni * (napriklad ovoce, zelenina, TZ 48 h 0
protlaky, houby, olejovky, Sproty, losos)

Originalni obaly majonéz, studenych

omaécek, dresinkd - po otevrenf SIS Sl v
POLOTOVARY

Maso kréjené, plnéné, mleté TZ 3ht 0
NaloZené maso (napr. zvérina), Spizy, T7 24-48 h 0
maso ke grilovani

Obalovana masa, dribez, ryby, syry, Tz 3h 0
zelenina, houby

Ocisténa krajena zelenina TZ 6h 3h
,Cukrérska” tésta TZ 24 h 12h
Lita tésta na bramboréky, palacinky, livance 17 1h 0
apod.

Formovana tésta, pripadné zdobena

(pizza, bramborak) Uzt v v
Knedliky pInéné (ovocné a masové) TZ 3h 0
ROZPRACOVANE POKRMY

Studena kuchyné

Pokrmy ochucené, pInéné, v aspiku SK 24 h 0
Nakladané syry, uzeniny apod. SK 48-72 h 0
Zelenina ocisténa, omyta, okrajena, uréena

na salaty, prizdobu* S Sl v
Varené téstoviny, ryze, brambory, lusténiny, SK TZ 12 h* 0
vejce pro dalsi zpracovani !

Tepla kuchyné

Cisté polévkové vyvary TZ 24 h 0
Tepelné opracovana masa z vice nez 50 % Tz 24+ + 0

(predpecend, restovana)

do +2°C * Poznamka

Sokové
zchlazené

* neskladovat v plechu, nahradni
uzaviratelny obal (sklo, nerez, plast),
0 pastiky a masové konzervy se
po otevreni neskladuji, Ihdty se
nevztahuji na kavidar

uvadi-li vyrobce na obalu dobu spotreby
0 po otevreni, pak plati tato Ihdta (zék.
¢ 306,2000 Sb.)

24 h* *  balené, oznacené
*  jde-li o kulindrsky poZadavek
79 b *  balené, oznacené a kde to
technologie umozZzriuje
24 h* *  balend, oznacend
79 h* *  balend, vakuovana nebo s rizenou
atmosférou, oznacend
72 h* *  balend, oznacend
0
72 h* *  balend, oznacend
72 h* *  balené, oznacené
0
0
79 h* *  balend, vakuovd nebo s fizenou
atmosférou, oznacend
24 h *  Sokové zchlazené
72 h* *  balené, oznacené
balend, oznacend
72 h* /

Sokové zchlazend



ROZPRACOVANE CUKRARSKE VYROBKY

PInéné korpusy, potahované polevou,

cv 24 h 0
agarem apod.
Krémy, polevy, naplné cVv 24 h 0
POKRMY
Teplé pokrmy
Mas? pe/cene, varené, dusené vcelku, SK 24 h* 0
smazené pokrmy
Teplé a studené pokrmy
Polévky, oméacky (napr. ovocné),
zeleninové a obilné pokrmy (karbanatky, SK** 24 ht 0
sekana)
Studené pokrmy
Kusové (chlebicky, bagety, chleby, misy) SK 6h 0
Svalaty‘— zel/enlnove,/ Iuste,mnove, ) SK 12h 0
téstovinové, ovocné, rybi a ostatnf
K/remy, pé€ny, pomazanky, dresinky (vlastni SK 12 h 0
vyroby)
N,akladane syry,vuz/enmy apod. vlastni SK 48h 0
vyroby, po otevreni
Cukrarské vyrobky
Zdobené, plnéné krémy a naplnémi, cVv 24 h 12 h
Slehackou cv 12h 0

0
0
48 h* balené, oznacené
Sokové zchlazené
balené, oznacené
* Sokové zchlazené
** moZnost mikrovinného ohrevu
72 h* * balené bagety, chleby
0
0
0
*
jg :* *  zchlazené speciality

Vysvétlivky: TZ - tepelné zpracovéni, SK - studena kuchyné, CV - cukrarsky vyrobek

Prostory na pfipravu potravin

Technické vybaveni a vnitrni ¢lenéni gastronomického provozu je z hle-
diska provozniho i po strance splnéni hygienickych pozadavkd zavislé
na rozsahu poskytovanych stravovacich sluzeb, poZadované vyrobni kapa-
cité zarizeni a sortimentu pripravovanych pokrm0. Zakladni hygienické
poZadavky jsou platné pro viechny typy zafizeni a pro viechny jeho ¢asti:
= jednosmérnost postupu surovin, rozpracovanych soucasti vyroby, pres
tepelné zpracovani az po kompletaci a expedici pokrm0. Do vzajemného
styku nesmi prijit potraviny syrové s potravinami tepelné zpracovanymi,
m oddélena manipulace s jednotlivymi potravinami a surovinami spo-
¢ivd v docasné oddéleném uskladnéni, oddé€lené hrubé priprave
i v opatrnosti v kone¢ném zpracovani. Pfi praci v kuchyni oddélujeme
jednotlivé technologické faze pripravy pokrm0 casov€, prostorove,
vyhrazenim pracovnich ploch, porcovacich desek a nacini a déle véas-
nym odstrariovanim odpadu. Oddélena musi byt manipulace s pouzi-
tym stolnim nadobim, jeho myti. Myti stolniho a provozniho nadobf
musi byt zdsadné& oddéleno. Poruseni téchto zasad je hrubou hygienic-

kou zévadou a oznacuje se jako kFiZeni provozu.

V navaznosti na chladné a chlazené sklady se zfizuji hrubé pFipravny:

m  hruba pfipravna masa ma navazovat na chladirnu. Podlaha hrubé
pripravny se vzdy navrhuje v nekluzné Gpravé a st€ény maji byt opat-
reny keramickym obkladem nejlépe svétlého odstinu, doporucuje se
do minimélni vyse 1,8 m.

m hruba pfipravna brambor a zeleniny musi byt zfizena i u provo-
zovny s nejnizsi kapacitou, kterd pripravuje pokrmy ze surovin.
Mistnost musi byt vzdy stavebné oddé€lena od ostatniho provozu.
U zarizeni s vyssi vyrobni kapacitou je vhodné, aby byla oddélena
i ¢ast, ktera slouZi jako hruba pfipravna zeleniny.

m pFipravna vajec je mistem s charakterem hrubé pripravny, kde se
vytloukaji vejce, podle velikosti provozovny a charakteru vyroby se sta-
vebné zcela nebo ¢aste¢né oddéluje.

Pracovisté pro Cistou pripravu v klasické velké kuchyni jsou:
m (istd pripravna zeleniny,
m Cista pripravna masa,

m pripravna tésta a vyroba moucnych pokrmd,
m studena kuchyng,
m pripravna cukrarskych vyrobkd - studena dilna.

Potraviny prichazeji k tepelnému zpracovani
do hlavni varné kuchyné& (varny) z denniho skladu
nebo z distych piipraven. Cisté piipravny jsou
ve vyrobni ¢&sti navrhovény jako provozné oddé-
len& pracovisté (u mensich zarizeni) nebo polopric¢-
kami stavebné oddélené prostory navazujici
na vlastni prostor kuchyné (varny) nebo se jedna
o samostatné pracovni Useky. Vyjimku tvori pri-
pravna tésta, studena kuchyné a studena cukréarska
dilna. Tato pracovisté musi byt u stfednich a velkych
zafizeni zfizovdna jako samostatné mistnosti, a to
pro potrebnou wvyssi teplotu k pripravé tésta
a naopak predepsanou nizsi teplotu pfi pfipravé
vyrobkd studené kuchyné a dokoncovani cukrér-
skych vyrobkd. U stravovacich zafizeni s velkou
kapacitou je z hygienického hlediska zadouci, aby
studena kuchyné byla rozdélena alespon polopric-
kou na Cistou a necistou cast. V necisté ¢asti se lou-
pou brambory varené ve slupce a oteviraji konzervy.

Vyrobni usek
gastronomickych stredisek

Tato ¢ast gastronomického zavodu nebo strediska je
enickych pozadavkld s pozadavky racionélniho vyu-
ziti obestavéného prostoru a Gcelného technologic-
kého vybaveni. Potfeba plochy pro jednotlivé Gseky
vyrobni ¢asti je zavisla predevsim na celkové poza-
dované kapacité zarizeni, na sortimentu techno-
logického vybaveni a na mire vyuziti opracovanych
surovin a soucasti pokrmd. Podstatné rovnéz je, zda



jde o kuchyni Uplnou nebo pouze o kuchyn dokoncovaci. U dokoncovaci
kuchyné jsou dodavany jednotlivé ¢asti nebo celé pokrmy ve stavu, ktery
pozaduje pouze finalni tepelné dokonceni, u zchlazenych pokrmu tepel-
nou regeneraci, dochuceni ¢i kompletaci.

Tepla kuchyné (varna) je k tepelnému zpracovani pokrmd a k jejich porcovani
vybavena technologickym zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby hlavni
soucasti jidel (maso, mouc¢né pokrmy, prilohy) mohly byt zpracovéavany odde-
lené. Tepelné spotrebice se soustreduji do skupin, ke kterym se instaluji ener-
getické privody, rozvody vody, kanalizace. Nad zarizenimi pro tepelné zpraco-
vani se instaluje odsavani par a zplodin z tepelné Gpravy pokrmd.

Prostor vydeje pokrm{ musi provozné navazovat na varnu, studenou
kuchyni (pokud je zfizena) a umyvarnu stolniho nadobi. Prostor vydeje se
stavebné oddéluje od varny a u gastronomickych zavod( a stredisek
s obsluhou navazuje na vydej pokrm0, kde musi byt zarizeni k udrzeni
pokrm0 v teplém stavu. Po dobu vydeje a prepravy pokrmd musi byt
zachovéna teplota pokrmu +70°C s moznosti poklesu nejvyse o 3°C.

Myti pouzitého stolniho nadobi a kuchyriského nadobi musi byt oddéleno.

Umyvarna kuchyiiského nadobi je ur¢ena k myti nadob, naradi a nacini
zvarny a z pfipraven. Myji se zde i vyjimatelné soucasti strojniho a techno-
logického zarizeni. U menSich zafizeni slouzi umyvarny téz k ulozeni
téchto predmétl. Ve velkych nové zfizovanych stravovacich zarizenich se
umyvarny vybavuji mycim strojem na kuchyriské nadobi, ve viech ostat-
nich pripadech potrfebnym poctem drezl a regal(. V malych stravovacich
zafizenich se myti nadobi d€je ve vhodné oddéleném prostoru kuchyné.
U velkych zafizeni je Ucelné, aby umyvarna navazovala na priru¢ni sklad
kuchyriského nadobi. Zbytky z pripravy jidel, shromazdéné v umyvarng,
se prepravuji nejkratsi cestou do prostoru manipulace s odpadky, nebo
primo do sklad odpadkd.

Umyvarna piepravnich nadob vcetné regall pro jejich uskladnéni se zfi-
zuje u provozoven, kde se provadi hromadny vydej vétsiho poctu pokrmd
mimo objekt, v némz byly vyrobeny.

Umyvarna stolniho nadobi musi byt situovana co nejblize vydejnich mist
- expedice. Provozni usporadani umyvaren je nutno resit tak, aby byl zajis-
tén hygienicky nezdvadny odbér pouZitého nadobi a pribord od stravnikd
nebo obsluhy a to odbér tak rychly, aby vyhovoval rychlosti vydeje jidel.
Tomu musi odpovidat i velikost podavaciho okénka a manipula¢ni plochy
s prostorem pro prislusny pocet pracovnikd. U podnikovych jidelen - per-
sonalnich restauraci i $kolniho stravovani s vétSim poctem stravovanych je
Ucelnd instalace odkladaciho pohyblivého zarizeni (transportniho pasu

nebo karuselu) pro pouzité nadobi, v ndvaznosti na tunelovou mycku.

Z hygienického hlediska je nejvyhodné¢jsi strojni myti stolniho nadobi. Aby
bylo dobre umyté, je tfeba posoudit tvrdost vody, pouzivat spravny, vyrob-
cem predepsany myci prostredek a kontrolovat teplotu myci lazné. S ruc-
nim mytim se pocita jen u zcela malych provozoven. Ruéni mycf linka musf
byt zabezpecena vétsim poctem kuchyniskych drezd s moznosti oplach-
nout umyté naddobi v tekouci vodé. U ru¢niho i strojniho myti musi byt zajis-
tén tento postup praci: odstranéni zbytkd, hrubé mechanické myti, samo-
statné odmasténi a ddkladné oplachnuti. Ru¢né myté nadobi se odklada
do odkapavacich zarizeni ve vhodné poloze a zdsadn€ se neutira.

Provozni hygiena, uklid, sanitace,
odstranovani tuhych odpadi

Mistnosti vyrobni ¢asti gastronomického zarizeni maji nejvyssi naroky
na Cistotu prostredi. Uklid, sanitace a odstrariovani odpadd jsou nejddle-
veni a pracovnich ploch musi vzdy umoznit provadéni Gc¢inného uklidu
i sanitace a zachovavat podminky bezpecné prace.

Uklid se provadi vzdy vihkou cestou, proto jsou
vys$si naroky na Upravu povrch( stén, podlah a jejich
izolace. Podlahy musi byt rovné, spiSe s mirnym
spadem kolem obvodovych zdi a pri¢ek. U varnych
kotl a smazicich panvi se navrhuji misto podlaho-
vych vypusti sbérné kanalky, kryté kovovymi rosty.
Samostatné podlahové vpusti nejsou vhodné.

Pri uklidovych pracich je dllezité uzivat jinych (nej-
Iépe oznacenych) uklidovych prostredkd pro dklid
podlah a jinych pro tklid pracovni plochy. Pro tklid
provozovny predepisuje vyhlaska zrizeni Uklidové
komory nebo vyklenku (niky) s privodem tekouci
pitné vody a teplé uzitkové vody vybavené vylevkou
a polici, pripadné& skrinkou pro uloZeni Ccisticich
a mycich prostredkd.

| kdyZ vyhlaska vyslovené neuklada zpracovani pro-
vozniho a sanitaéniho radu, v dobre vedenych,
zejména vétSich provozovnach jsou pokladéany
za velmi uzitecné pro rizeni celého procesu vyroby
i pro stanoveni povinnosti na jednotlivych provoz-
nich Usecich. Sanitacni rad pak upresnuje rozsah
uklidu a pouziti druhu a koncentrace Cisticich pro-
stredkd. Sanitace spociva v provadéni pribézného,
denniho, tydenniho a velkého uklidu. Pro velky tklid
se vyuZivaji sanitarni dny. Podle charakteru cinnosti
zarfizeni se prerusuje na nezbytnou dobu provoz
(sanitarni den je vSak mozno uskute¢nit i mimo pro-
vozni dobu). O provadéni Udrzby (véetné malo-
vani), velkého Uklidu a odborné dezinfekce, dezin-
sekce a deratizace je vhodné vést evidenci.

Pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznych pfi
vyrobé a ob&hu potravin a ve stravovacich sluzbach
stanovi vyhlaska tyto zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné& techno-
logické zafizeni, prepravni obaly a rozvozni pro-
stfedky musi byt udrzovany v cistoté a v tako-
vém stavu, aby nedochézelo k ohrozovéani jakosti
a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd;

b) uklid vSech pracovist a prostor se provadi pra-
bézn€ za pouziti mycich, popfipadé dezin-
fekénich prostredkd podle povahy technologic-
kého procesu a zpracovadvanych potravin
a navodu vyrobce;

c) hygienicka zarizeni (zejména zachody) musi byt
udrzovana v Cistoté a provozuschopném stavu;

d) pomlcky a prostredky uréené k hrubému tklidu
je tfeba pouzivat takto oznacené ¢i barevné odli-
Sené a ukladat je oddélen¢é od pomdcek na cis-
téni pracovnich ploch a zafizeni prichazejicich
do primého styku s potravinami a pokrmy;

e) musi byt provadéna likvidace organického
a anorganického odpadu;

f) predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢in-
nosti nelze prechovavat v provozovné vcetné
jiného zarizeni stravovacich sluzeb;

g) preventivné je nutno pUsobit k zamezeni vyskytu
hmyzu a hlodavcd a pribézné musi byt prova-
déna bézna ochrannd dezinfekce, dezinsekce
a deratizace;

h) do zazemi provozovny, prodejny a do vyrobny
nelze pripustit vstup nepovolanych osob a zvi-
rat; do konzumacdni ¢asti provozovny a do pro-
dejny mohou vstupovat vodici psi doprovazejici
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nevidomé osoby; vstup pst do konzumacni mistnosti provozovny,
kterd poskytuje sluzby v rdmci hostinské Zivnosti, je mozny jen se sou-
hlasem provozovatele;

i) osobni véci, ob¢ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné nebo
ve vyclenéném prostoru;

j) pro uklid Ize pouZivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostredky,
které jsou uréeny pro potravinarstvi;

k) potraviny a pokrmy zaméstnanct Ize skladovat jen v samostatném
a oznaceném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které se umistuje
mimo provoz vyroby, pripravy a obéhu potravin nebo pokrmd (napfri-
klad v kancelari, denni mistnosti nebo Satné);

I) v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji, pripravuji a vydavaji potraviny
a pokrmy a myje se nadobi, nelze koufit.

Kuchynisky odpad vzniké pri skladovani, hrubé pripraveé, vyrobé, vydeji
a konzumaci pokrmd. Pro sbér odpad( v provozu je predepsano pouzivat
vhodné nadoby s vikem, rddné oznacené nadoby se musi pravidelné Cistit.
V Cisté Casti provozu neni vhodné pouzivat nddoby, ve kterych se odpad
skladuje a odvézi. Pro kuchynsky odpad, pokud se neodvazi denné, se
zfizuje chlazeny sklad odpadkdl. V gastronomickych zarizenich s malou
kapacitou je mozno likvidovat kuchyrisky odpad pomoci drti¢é odpadkd.

Tuhy odpad vznika predevsim z oball potravin. Jedna se o nevratné obaly
z dreva, plastd, lepenky, plechu a skla. Likvidace téchto odpadl se dé€je
podle ustanoveni zakona o odpadech.

Pozadavky na Satny

Satny a umyvarny pro pracovniky gastronomickych provoz(i maji znaény
vyznam v komplexu vytvareni hygienickych podminek pro zdravotné
nezavadnou pripravu pokrmd. Jsou i velmi dllezité z hlediska péce
o zaméstnance. Usporadani Saten, které svymi kapacitami musi odpovidat
poctu pracovnik, musi stavebnim resenim, vnitfnim vybavenim a tech-
nickym zafizenim umoznovat udrzenf pofadku a dokonalé Cistoty. Satny
zaméstnancl je predepsano vybavit dvoudilnymi Satnimi skrinkami
k oddélenému uklddéni pracovniho a obcanského odévu. Naroky
na reseni Saten, dennich mistnosti, umyvéren, zachodd, hygienickych
kabin Zen vychazi z ustanoveni vyse uvedené vyhlasky ¢. 107/2001 Sb.

Ochrana zdravi a bezpe¢nost prace
v gastronomické vyrobé

Vyroba pozivatin, jejich doprava, prodej, poskytovani stravovacich sluzeb
a nékteré dalsi ¢innosti nalezi podle zakona ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané
verejného zdravi, mezi ¢innosti epidemiologicky zavazné. Oznacuji se tak
proto, ze mohou zptsobit vznik hromadného infekéniho onemocnéni -
epidemie. V poslednich letech je u nés kazdoroc¢né hlaseno vice nez
50 000 akutnich prdjmovych onemocnéni, z nichZ naprosté vétSina ma
svoji souvislost s konzumovanou potravou. Proto osoby, které jsou
zameéstnany v potravinarstvi, kam patii podle evropské legislativy i posky-
tovani stravovacich sluzeb, se musi ridit pozadavky zdkona a provéadécich
predpist k tomuto zakonu (vyhlasek). Poruseni téchto zakonem sta-
novenych pozadavkd miZze vést k poskozeni zdravi spotrebitell a mize
mit i ty nejzavaznéjsi diisledky. Rada zavaznych epidemii zadala z nezna-
losti pozadavkd, nedbalosti pri zachazeni s potravinami, nedodrzovanim
zésad osobni a provozni hygieny nebo z neduslednosti pri vyzadovani

téchto hygienickych pozadavka.
Pozadavky na zdravotni stav pracovnikt
Osoby poskytujici stravovaci sluzby musi splfiovat predpoklady stanovené

zékonem. Musi mit zdravotni zplsobilost, kterou doklada zdravotni proi-
kaz, a znalosti nutné k ochrané verejného zdravi. Tyto znalosti musi pfi

praci uplatriovat a dale také musi dodrzovat zasady
osobni a pracovni hygieny.

Zdravotni zpusobilost a zdravotni priikaz

Zdravotni prikaz se vydava:

m pro fyzickou osobu, kterd je podnikatelem, a pro
jeji spolupracujici rodinné prislusniky (napf.
manZzelku, druzku, vlastni déti, vlastni rodice
podnikatele) prakticky Iékar, ktery fyzické osoby
registruje;

m pro ostatni fyzické osoby statni nebo nestatni
zdravotnické zarizeni vykonavajici zavodni pre-
ventivni péci.

Z&kon ukladd osobam vykonavajicim cinnosti epi-

demiologicky zavazné (kterym byl vydéan zdravotni

prikaz) zejména tyto povinnosti:

m podrobit se v pripadech upravenych provadée-
cim pravnim predpisem nebo rozhodnutim pri-
slusného organu ochrany verejného zdravi
Iékarskym prohlidkam a vySetrenim, které pro-
vede prakticky |ékar registrujici fyzickou osobu,

m informovat praktického lékare, ktery fyzickou
0sobu registruje, o druhu a povaze své pracovni
cinnosti,

m mit u sebe pri vykonu pracovni ¢innosti zdra-
votni prikaz a na vyzvani ho predlozit organu
ochrany verejného zdravi,

m uplathovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné
k ochrané verejného zdravi a dodrzovat zasady
osobni a provozni hygieny v rozsahu upraveném
v provadécim pravnim predpise.

Znalosti nutné k ochrané verejného zdravi

Fyzickym osobam vykonavajicim ¢innosti epidemio-
logicky zévazné, které svym jednanim prokazali
neznalost z&sad nutnych k ochrané verejného
zdravi nebo ignorovali povinnosti ulozené zéako-
nem, mlze organ ochrany verejného zdravi pfri-
slusny dle mista c¢innosti odebrat zdravotni priikaz
a udélit pokutu.

Znalosti o ochrané verejného zdravi je opravnén
proverit orgdn ochrany verejného zdravi prislusny
podle mista cinnosti. Pokud podle rozhodnuti
organu ochrany verejného zdravi fyzickd osoba
znalosti nema, nemUze vykonavat ¢innosti epide-
miologicky zadvazné a to az do doby Uspésného slo-
zeni zkousky pred komisi, kterou zfizuje orgén
ochrany verejného zdravi. Zakon nejen, Ze vyzaduje
mit znalosti o ochrané verejného zdravi, ale v § 20
uklada, aby je fyzickd osoba pfi pracovni ¢innosti
uplatriovala. Stejn¢ tak je stanovena povinnost
dodrzovat zasady osobni a provozni hygieny.

Osoba vykonéavajici pracovni cinnosti pri vyrobé

a obéhu potravin a ve stravovacich sluzbach

k ochrané verejného zdravi z hlediska prevence ali-

mentarnich ndkaz by méla znat (priloha 3, vyhlasky

MZdr ¢. 440/2000 Sb.):

m pozadavky na zdravotni stav osob vykonavaji-
cich prislusnou &innost,



m zasady osobni hygieny pfi praci,

m zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce, technologie
vyroby, hygienicky nezévadny rezim prepravy, skladovani a uvadéeni
do ob&hu epidemiologicky rizikovych vyrobk,

m alimentarni ndkazy a otravy z potravin (zakladni znalosti o jejich epide-
miologii a zdsadach predchazeni jejich vzniku a sireni),

m speciélni hygienickou problematiku podle prislusné pracovni ¢innosti.

Rozsah pozadovanych védomosti je zavisly na zarazeni a pracovni naplni
konkrétn{ osoby.

Okolnosti, za kterych je fyzickd osoba vykonéavajici ¢innosti epidemiolo-
gicky zavazné povinna dostavit se k Iékari (§ 4 vyhlasky Ministerstva zdra-
votnictvi ¢. 440/2000 Sb), jsou nasledujici:

m je-li postizena prdjmovym, hnisavym nebo horec¢natym onemocnénim
nebo jinym infekénim onemocnénim anebo je-li podezreld z ndkazy -
zde se uvedend vyhlaska odvoldva na § 2, odst. 7, pism a) zékona
¢. 258/2000 Sb;

m vyskytne-li se prdjmové onemocnéni na pracovisti, v domacnosti nebo
v misté pobytu fyzické osoby vykonavajici Cinnosti epidemiologicky
z&vazné.

Zasady osobni hygieny pFi praci

S pozadavky na zdravotni zplsobilost osob souviseji i nékteré pozadavky
na osobni hygienu vyplyvajici z § 50 vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi ¢.
107/2001 Sh. Na jejich dodrzovani by mél byt kladen velky ddraz ze strany
vedeni provozovny (gastronomického zavodu) i ze strany kontrolnich
orgéang.

Vyhlaska stanovi tyto zasady osobni hygieny:

m je nutno pecovat o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfri
prechodu z necisté prace (napriklad dklid, hrubéa priprava) na cistou,
po pouZiti zdchodu, po manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi je
nutno si umyt ruce v teplé vode s pouzitim vhodného myciho (pri-
padné dezinfekéniho) prostredku;

B je nutno nosit osobni ochranné prostredky, zejména pracovni odéy,
pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév
musi byt udrzovan v Cistoté a podle potrfeby ménén v pribéhu smény.
Pri pracovni Cinnosti vyzadujici vysoky stupen Ccistoty (napriklad pfi
plnéni tablet, gastronadob, pri kompletaci zchlazenych a zmrazenych
pokrm0, pri pripravé kojenecké stravy) musi byt pouZzivany jednoréa-
zové ochranné rukavice a dstni rouska;

m nelze opoustét provozovnu v pribéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi;

® je nutno zdrZet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti
(napriklad konzumace jidla, koureni, Gpravy vlast a nehtd);

® je nutno mit na rukou kratce ostrihané a Cisté nehty a ruce bez ozdob-
nych predmétd;

m pouzity pracovni odév i odév obcansky je nutno ukladat na misto k tomu
vyclenéné; pracovni odev a obcansky odév se ukladaji oddélené.

V osobni hygiené je zvlast velky dliraz kladen na peclivé myti rukou. Je to
jednoduchy, ale pfitom z hlediska protiepidemické prevence zasadni
pozadavek. | kdyZ vybavenost nasich kuchyni modernim zarizenim a nadi-
nim stoupd, mnoho pokrm0 stale vyzaduje znacny podil ru¢ni préce.
V kazdé provozovné musi byt proto vytvoreny rddné predpoklady k umyti
rukou pod tekouci teplou vodou s pouzitim vhodného myciho (pripadné
dezinfek¢niho) prostredku, osusovace rukou nebo ruénikdl na jedno pou-
ziti. Nedbalé nebo nedostate¢né myti rukou (napr. po pouziti zdchodu,
po manipulaci s odpadky) je nejen hrubym prohreskem, ale i nekolegial-
nim pocinanim a potencialnim ohrozovanim zdravi stravnikd.

Ruce myjeme vzdy dikladné. Po namydleni omyvédme nejen dlan, ale
i hrbet ruky, k&zi mezi prsty, konce prstd a kizi na vnéjsim predlokti. Ruce
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osusime ru¢nikem najedno pouziti nebo pomoci
elektrického osuSovace. Pouzité textilni rucniky
mohou byt zdrojem opétovného znedisténi
pokozky. Zcela nepfripustné je osuSovat si ruce
0 soucdsti pracovniho odévu.

Zasady ochrany zdravi
a bezpecnosti pFi praci

Podminky bezpecnosti prace jsou vytvoreny jiz
technickym reSenim pracovisté. Patfi mezi n¢ dosta-
tek plochy pro pracovni mista a pro manipulaci se
surovinami a hotovymi pokrmy. Dulezitou podmin-
kou pro vykon prace je i zabezpeceni vymeény vzdu-
chu a zamezeni rlstu plisni na sténach a stropech.
Ve vSech mistnostech zavodu musi byt také zabez-
pecena dostateCnd intenzita osvétleni mista pre-
jimky potravin, pracovnich mist vyroby i vydeje
pokrmd. Dostate¢né osvétleni je ddlezité pro
posouzeni jakosti zpracovavanych potravin, snizuje
zrakovou namahu pfri praci, zabezpecuje vcasné
postfehnuti nezddoucich primési a snizuje moznost
vzniku Urazd.

Pracovnici jsou povinni sezndmit se s provoznim
rddem a navodem k obsluze technologickych zafi-
zeni. Dulezitym opatfenim proti vzniku drazu je
povinnost udrzovat na pracovisti poradek, zejména
zachovavat neustale volné ulicky. Sife volné plochy
pro pohyb zaméstnance (prlchozi ulicka mezi
predméty a technologickymi zarizenimi) nesmi byt

M

v zadném pripadé uzsi nez 1 metr.

Pracovnici poskytujici stravovaci sluzby maji povin-
nost nosit predepsany pracovni ochranny odéy,
vhodnou obuv a pokryvku hlavy. Ochranny odév
musi byt udrzovén v Cistoté a podle potreb v prad-
b&hu smény ménén. PFi pracovni Cinnosti vyzadujici
vysoky stupen cistoty (pInéni tablet, gastronadob,
kompletace zchlazenych a zmrazenych pokrm)
musi byt pouzivany sterilni nebo jednorazové
ochranné rukavice a Ustni rouska. PouZivané
ochranné prostredky musi byt primérené prova-
déné pracovni ¢innosti. Slozeni predepsaného oble-
¢enf je zavislé na druhu vykonavané prace. V zasad¢
jde o dvoudilny pracovni odév pro muze (jednoba-
revny - bily, nebo dvoubarevny - bldza a kalhoty
rozdilné barvy) a bilé Saty pro zeny. U zen i muzl je
pracovni oblek vzdy dopInén zastérou a pokryvkou
hlavy. V mokrych provozech (hruba priprava, umy-
varny nadobfi) se pouZivaji ochranné nepropustné
zast€ry a nepropustna obuv. Pro praci ve skladu
potravin se pouziva barevny nebo bily plast.

Pro navstévy (kontrolni orgény, exkurze), které
vstupuji do provoznich mistnosti, kde se manipuluje
s potravinami nebo probiha vyroba pokrm(, by mél
byt pripraven cisty ochranny bily plast.

Kuchari a kucharky vydavajici pokrmy stravnikdim se
pred vydejem musi previéci do Cisté soupravy, véetné
zastéry. Pro porcovani a vydej se pouZiva vhodné
nacini. Pokud je nutné pri vydeji pokrmu a jeho
Upraveé na talifi pouZit rukou, pak musi byt ruce opat-
reny plastovymi rukavicemi pro jedno poucziti.
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Pri priprave stravy nejsou vzacné drobné i zavaznéjsi Urazy. Nékteré vzni-
kaji pri pouzivani nekvalitniho nebo nevhodného nécini a jiné kvili chybné
Upraveé podlahy, zanedbané udrzbé ¢i z nedostatku prostoru ve varné
kuchyni. Nikdy nelze podceriovat ani vlastni neopatrnost a poruseni zasad
manipulace s brfemeny nebo zasad obsluhy technologickych zarizeni.

V zarizenich spole¢ného stravovani se vyskytuji nejc¢ast€ji tyto druhy drazd:

m pady - vznikaji zpravidla uklouznutim po vlhké nebo mastné podlaze
nebo zakopnutim o odloZeny predmét, ¢asté jsou i pady ze schodl pfi
neseni bremene, mohou mit za nasledek zhmozdéni nebo zlomeniny;
udrzovani poradku na pracovnim misté a v komunikacich, odstranénf{
preventivnimi opatfenimi;

m Fezna nebo bodna poranéni - jsou Casta pri vykostovani masa, opra-
covani suroviny, déleni porci;

m popaleni - vznika Casto pri dotyku s nechranénym povrchem tepel-
nych spotrebi¢t nebo nadob;

m oparieni - je nasledek plsobeni horké pary na kdzi pri neopatrném
otevreni nadob s varicim obsahem nebo zasazeni horkou tekutinou
nebo rozpalenym tukem.

Radé traz(i Ize do zna&né miry piredejit dodrzenim bezpe&né &itky uli¢ek
mezi jednotlivymi pracovnimi misty. Paddm vzniklym néasledkem uklouz-
nuti se predchazi polozenim nekluzného povrchu podlah a pouZzivanim
kucharské obuvi s protiskluznou podesvi. Zavaznym zranénim vznikajicim
pri vykostovani masa Ize do zna¢né miry predejit zvladnutim spravnych
postupl pri déleni masa nebo pfi vykostovani a pouZivanim reznickych
zastér s ochrannou podlozkou.

Je zZadouci, aby pracovnici v kuchynském provozu byli pravidelné pouco-
vani o poskytovani prvni pomoci a aby na pracovisti byla k dispozici dobre
vybavend Iékarnicka. Povinnosti kazdého pracovnika gastronomického
zédvodu je bezodkladné oSetfeni i drobnych reznych ran a odérkd.
Neosetrena drobna poranéni mohou zhnisat a byt pri¢inou mikrobialniho
znecisténi jiz tepelné opracovanych pokrmd, které se mdze stat zdrojem
zdvaznych onemocnéni stravnikd.

HACCP @

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd (Hazard
Analysis and Critical Control Points, HACCP) ve vyrobé potravin je jeden
ze zakladnich nastrojd, jak Gcinné predchazet rizikdm ohrozujicim bez-
pecnost potravin.

Vytvoreni a zavedeni systému HACCP je vyzadovano povinné u vsech
vyrobcd potravin na zakladé Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin. Tento systém
je urcen pro vSechny potravinarské podniky zajistujici vyrobu, zpracovani
a distribuci potravin a také pro podniky, které svymi produkty do potravi-
nového retézce vstupuji (zemédélstvi, vyroba obald, apod.). Certifikace
systému HACCP je prokazatelnym potvrzenim funkcnosti a efektivity zave-
deného systému HACCP.

Vseobecné poZadavky na systém HACCP jsou uvedeny ve Véstniku
Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky ¢. 2/2010 (zaii 2010).

Principy tvorby HACCP

Provedeni analyzy nebezpedi (fyzikalni, chemické a biologické)
Stanoveni kritickych kontrolnich bodd

Stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
Sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Stanoveni ndpravného opatreni pro kazdy kriticky bod

kW e

6. Stanoveni ovérovacich postupl
7. Vlypracovani dokumentace a vedeni zaznamd

Piinosy HACCP

m jednoznacné identifikace a kontrola rizika zdra-
votni nezavadnosti potravin

®  minimalizace moznosti vyskytu zdravotné zavad-
nych potravin

m spinéni legislativnich pozadavk( na vyrobce
potravin

m vytvoreni vhodného zakladu pro budouci pre-
chod firmy na mezinarodni standardy bezpec-
nosti potravin vyzadované retailovymi ret€zci -
IFS, BRC, apod.

m vérohodné potvrzeni funkcénosti a efektivnosti
zavedeného systému nezavislou treti stranou

m zvysSeni dOvéry verejnosti a statnich kontrolnich
organt

Gastronomické vybaveni

Konvektomat

Je univerzalni multifunkeni zarizeni pro pripravu
jidel, umoznuje pripravit kompletni pokrmy
v mnoha rezimech, napr. vareni v pére, duseni,
peceni, smazeni, grilovani, regenerace a zpraco-
vani surovin jako zavarovani, suseni ovoce a naky-
nuti té€sta. VSechny tyto reZimy jsou programova-
telné. Je mozné soucasné pripravovat rdzné pokrmy
bez vzijemného promiseni chuti a pachd.
Konvektomaty jsou opatreny teplotni sondou, ktera
merf aktualni teplotu v jadfe pfipravovaného
pokrmu. Tyto hodnoty jsou dalezité, méa-li byt dodr-
zena analyza kritickych bodd (HACCP). Diky dato-
vému rozhrani a komunika¢nimu software Ize tyto
hodnoty kontrolovat pocitatem, dokonce i vzda-
lené. K dokonalému vysledku vareni |ze vyuZit jeden
ze tif zdkladnich rezim(:

m horky vzduch - rozsah teplot: 30°C az 280°C.
V tomto rezimu se pokrmy pfipravuji plsobe-
nim horkého vzduchu, ktery rovnomérné cirku-
luje v celém varném prostoru. VyuZiti: peceni,
grilovani, minutkové kuchyné, smaZeni rizkd,
peceni buchet i mou¢nikd apod.

m parni - rozsah teplot: 30°C az 130°C. Tento
rezim vyuzivame k vareni brambor, knedlikd,
ryze, zeleniny, vajec a masa. Parni rezim vyuzi-
vame k vareni i pfi nizkych teplotach, kdy jsou
minimalizovany vahové ztraty a pokrmy neztra-
ceji vani, barvu, minerély, vitaminy a vyzivovou
hodnotu. VyuZiti: vareni priloh - ryze, brambory,
knedliky, zeleniny.

= kombinovany - rozsah teplot: 50°C az 280°C.
Jde o spojeni horkého vzduchu a pary, je idealni
pro pripravu masa — minimalizuje vahové ztraty,
umoznuje dosazeni Stavnatosti masa. Vyuziti:
priprava masa, zapékani téstovin, zemlovek
apod.

Indukéni plotna
Je technologické zarizeni, zalozené na modernim
zpUsobu pripravy pokrmQ. Je vyuzivano elektro-
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magnetické vinéni, které primo ohfiva varnou
naddobu s magnetickym dnem, které dale prenasi
teplo do pripravovanych pokrmd. Proto je nevyho-
dou Uzky vybér pouziti varnych nadob. Naopak
vyhodou je rychlost, t¢innost a ekonomicky provoz.

Multifunkéni panev

Zafrizeni pro vareni, peceni, duseni, smazeni, frito-
vani, ohrivani a dalsi termické Upravy potravin. Pro
dosazeni maximalni Gcinnosti lze vyuzivat infrao-
hrev dna.

Chladici box, chladici vitrina

Zafrizeni pro udrzovani surovin, polotovard i hoto-
vych pokrmd pri teplotdch doporucenych dle
HACCP.

Hold-o-mat
Slouzi k udrzovani teploty pripravenych pokrmu.

SousWide
Vakuova lazen, slouzi k vareni pri nizkych teplotach.

Blixer

Slouzi k vyrobé kasovitych pokrm0. Jedna se o spe-
ciadlni typ stolniho kutru k priprave kasi a kasovitych
pokrm(, ktery diky specidlnim nozdm a stérkam
dokonale rozmélnuje potraviny.

Sokér

V soucasné dobé&€ neustdle rostou pozadavky
na hygienu v kuchyriskych provozech. Predvarené
a zchlazené pokrmy pomoci Sokéru nam usnadrniuje
a urychluje vydej jednotlivych pokrmd. Slouzi
k narazovému zchlazeni pfripravenych pokrmd.
V Sokovém zchlazovaci se diky rychlosti minimali-
zuji ztraty, potraviny si zachovévaji pvodni vihkost.
Takto zchlazeny pokrm mdzeme skladovat az 5 dnd
a zmrazeny az nékolik mésicl, jeho regenerace
v konvektomatu trvd maximaln€ 15 minut.

Salamander

Je uréeny zejména ke grilovani, zapékani, pripadné
k ohrevu a udrzovani teploty potravin.

Krouhace syri a zeleniny, kutry

Narezové stroje

Vakuové balicky

Slehace
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Normovani

Z&kladni literaturou pro normovani pokrm@ v provozovnach spolec-
ného stravovani jsou soubory receptur, které jsou zavazné pro viechny
pracovniky.

Soubory receptur plni tyto Glohy:

m pomahaji vedoucimu a vyrobnim pracovnikdm pfi vybéru pokrmd
a pri sestavovani jidelnich listkd,

m zavazuji vyrobni pracovniky k dodrzovéni davkovani surovin a hoto-
vych pokrmd,

m zavazuji vyrobni pracovniky k technologické discipling,

m chrani spotrebitele pred poskozenim,

m poskytuji kontrolnim orgdntm podklady pri vykonu jejich prace.

Pro provozovny spole¢ného stravovani a pro obchodni organizace plati
celkem 9 soubor( receptur, véetné Receptur studenych pokrmd.

Kazda receptura v souboru receptur obsahuje tyto zakladni Udaje:

m hmotnost porce, pficemz u masitych pokrmd se hmotnost masa udéava
zvlast,

m stru¢nou charakteristiku pokrmu s udanim chuti, barvy a konzistence
hotového vyrobku,

m vyrobni postup pfi pripravé jednotlivych pokrm,

m zékladni davkovani surovin na 10 az 100 porci nebo na 10kg hmot-
nosti hotového vyrobku,

m u dietnich pokrm@ se kromé hmotnosti hotového vyrobku udévé
i energetickd hodnota, obsah bilkovin, tukl, sacharidd, vapniku,
zeleza, sodiku, vitaminu B, a vitaminu C.

Soubory receptur sestavovali nasi predni kuchari a odbornici v oblasti
vyzivy. Vypracovali je na zékladé mnohaletych zkuSenosti a védeckych
poznatkd v souladu s narodnimi zvyky a se svétovou gastronomii.

Soubory receptur maji orientacni charakter a ve spoti'ebé se sleduji pouze
hlavni suroviny. Nasi vyrobni pracovnici maji dostatek prostoru k uplatnéni
tvarcéich schopnosti, vynalézavosti a odbornych zruc¢nosti pri pripraveé
pokrm& podle mistnich zvyklosti a pozadavkU Sirokého okruhu spotrebitel(i.

Velmi dllezitou Ulohu pIni soubory receptur zejména pri zdokonalovani

prace mladych vyrobnich pracovnikd. Stavaji se pro né nenahraditelnou
odbornou literaturou, podle které postupuji pri své praci.

Priklady normovani

53124 CHLEBICEK TURISTICKY 10 ks
q hmotnost V,

Druh potravin hrubé i:'isfé
bila veka 200 200
maslo 50 50
turisticky salam trvanlivy 150 144
syr tvrdy 70 67,2
okurky sterilované b.n. 100 80
petrzelova nat 10 75
Hmotnost potravin 548,7
Vyrobni ztraty celkem -28,7
Hmotnost hotového vyrobku 520
Hmotnost jedné porce 52

Vyrobni postup
Bilou veku nakrdjime Sikmym rezem na stejné€ silné krajicky. Chlebicky
potfeme maslem a oblozime slabymi kole¢ky oloupaného turistického

trvanlivého salamu. Ozdobime platkem syra, véjir-
kem okurky a petrzelovou nati.

53124 CHLEBICEK TURISTICKY

Norma je stanovené na 10 ks, 4 ks
koeficient pro normovani 4 : 10 =0,4

Druh potravin h'::::;“ E;'sfé
bila veka 80 80
méslo 20 20
:?\::r:;ﬁ,? saldm 60 576
syr tvrdy 28 26,88
okurky sterilované b.n. 40 32
petrzelové nat 4 3
Hmotnost potravin 219,48
Vyrobni ztraty celkem -11,48
Hmotnost hotového vyrobku 208
Hmotnost jedné porce 52
Vyrobni postup

Bilou veku nakréjime Sikmym fezem na stejné silné
krajicky. Chlebicky potfeme maslem a obloZime sla-
bymi kolecky oloupaného turistického trvanlivého
saldmu. Ozdobime platkem syra, véjirkem okurky
a petrzelovou nati.

Dal$i ukazky normovani jsou uvedeny v e-lear- @
ningovém kurzu.

Vlastni receptury

Provozovny mohou pripravovat pokrmy podle
vlastnich recept, napriklad krajové speciality.
Za vlastni receptury se nepovazuji receptury uve-
dené v zdkladnich souborech receptur, v nichz
kuchar zaménuje pouze nekteré suroviny (napfi-
klad misto hoveziho zadniho pouZije hovézi prednf).

Kucharm a cukréardm se nekladou meze v jejich
iniciativé. Maji moZnost rozvijet svoji tvofivou fanta-
zii a tim prindset do nasi gastronomie mnoho
novych Uprav pokrmg.

Nové sméry v pripravé pokrmd musime hledat
v racionalni vyzivé. Do jidelni¢ku je tfeba zarazovat
vice pokrm( prirodni vyzivy pripravovanych z obil-
nin, lusténin, zeleniny a dalSich vhodnych surovin,
s omezenim tuku.
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Studend kuchyné zahrnuje Sirokou Skalu recept(
na pripravu majonéz, salatl, pastik, plnénych zele-
nin, roldd, chutovek atd. s pouzitim mlécnych
vyrobkd, vajec, masa, zelenin a ovoce.

Tyto pokrmy vyZaduji predevsim dodrZovani systém
HACCP. Neméné dalezitou zalezitosti je vybér
vstupnich surovin a jejich nasledné uskladnéni.

m zeleninu a ovoce je nutno zvlasté peclivé prebi-
rat a odstrafiovat poskozené a nepouzitelné
kusy. Pred pouzitim nekolikrat propirame pitnou
vodou

® uzeniny se pouzivaji jen kvalitni a ¢erstvé, prede-
v§im na narezové misy, které se doplniujf jak zele-
ninou a vejci, tak i syry

m vejce skladujeme do +16°C

m ryby a rybi vyrobky skladujeme do +2°C

m drlbeZ nakupujeme bud mrazenou a pak skla-
dujeme pri -18°C po dobu uréenou dodavate-
lem nebo chlazenou a tu uchovavame pri tep-
loté do +4°C po dobu uréenou dodavatelem

m u mléka a mlé¢nych vyrobkl pri dodavce kont-
rolujeme datum spotieby a dodrzujeme sklado-
vani doporucené vyrobcem

STUDENE OMACKY
Kryci (rosolové) omacky
Pouzivame je na prelévani riznych pokrm0.

Pro dokonalé ztuhnuti povrchu krycich omacek, pri-
Iévédme do nich vyvar s rosolovitou schopnosti nebo
rosol bez octa. Je mozné pouzit i Zelatinu. Oméacka
musi byt husta, aby neztékala z pokrmu. Ztuhlou
oméacku pred pouzitim zahrivame ve vodni lazni.
Polévané pokrmy musi byt dobre vychlazené.
Vzniklé nedostatky odstrariujeme Stétcem namoce-
nym ve vrouci vodé. Kryci omacky pripravujeme
v nékolika barvach.

m Bila kryci omacka
Pripravime VELOUTE (maéslo 120g, mouka
hladka 140g, teleci vyvar 0,81, na dochucenf
sal, bily pepr pripadné muskatovy orisek).
Pridame celé, oloupané Zampiény a varime
25 min. Procedime, dochutime a zjemnime
smetanou. Do vrouci omacky pfilijeme stu-
deny rosol v potfebném mnoZstvi podle poza-
dované hustoty. Hustou omacku pripadné
naredime vyvarem.
Pouziti: k preliti pokrm0 z teleciho a dribeziho
masa

m  Zluta kryci omaéka
Pripravuje se stejné jako bila jen na zjemnéni
misto smetany pouZijeme syrovy vaje¢ny
Zloutek.
Pouziti: k preliti zeleninovych pokrm?

= RuazZova kryci omacka
Pripravuje se z bilé kryci omacky s prisadou raj-
ského protlaku a papriky.
Pouziti: stejné jako u bilé i Zluté kryci omacky
a navic u pokrma z ryb.

m Hnéda kryci omacka

Pripravime DEMIGLACE tzn. nadrobno nase-
kané teleci kosti a teleci masové odrezky osmah-
neme na tuku dohnéda, priddme korenovou
zeleninu, cibuli a koreni (cely pepr, sl, nové
koreni, tymian, bobkovy list) a dusime tak
dlouho, az se na dné usadi hnéda vydusenina.
Tu zalijeme silnym telecim vyvarem a pozvolnym
varem tdhneme 6 hodin. Druhy den odstranime
tuk a varime do zhoustnuti dalSich 5-6 hod.
Procedime a nechame vychladnout. PouZivame
k zesilovani oméacek, masovych stav a nékterych
polévek). K pripravenému demiglace pridame
c¢ervené vino a lanyZovou esenci, zahfivame
na pozadovanou teplotu a pridame tekuty rosol.
Pouziti: na prelévani pokrmd z hovéziho masa
a zvefiny.

Majonézy

Polotovar studené kuchyné, ktery je zakladem pro
vyrobu celé rady pokrmd. Pripravuji se vice zpU-
soby, nejcasteji klasicky, coz je michadnim az Sleha-
nim syrovych vajecnych zloutkl s postupnym
pomalym pridavanim jedlého oleje do pastovité az
tuhé konzistence. Obé suroviny musi mit stejnou
pokojovou teplotu. Typicky je vzdy pridavek soli
a citrénové Stavy nebo octa.

Druhy a zpuisoby pFiprav majonéz

® Ruéni zpracovani - do misky vloZzime peclive
oddéleny Zloutek od bilku a pomoci metly pro-
michédme, nejdrive po kapkach a pak tenkym
proudem prilévame za stdlého michani ole;.
Konzistence musi byt stale hustsi a pevnéjsi.

m  Zpracovani pomoci Slehace - do misky vloZime
peclivé oddéleny Zloutek od bilku a Slehacem
s nejnizsi rychlosti rozslehdme. Postupné prilé-
vame olej, jakmile je zdklad mirn€ naslehan,
muzeme rychlost zvysit. Slehame do pevné kon-
zistence.

m Oprava sraZzené majonézy - do misky déme
dalsi Zloutek a peclivé michame a jen po kap-
kdch pridavame olej. Teprve kdyz vznikne
emulze, miZeme pridavat olej tenkym prou-
dem, soucasné pridavdme po zcela malych ¢as-
tech srazenou majonézu. Srazenou majonézu
mazeme také napravit nahrivanim.

m Uchovani majonézy - majonézu mdizeme
uchovat i na pozdési vyuziti (zalivky, omacky,
salaty apod.), ale musime ji predem okorenit,
osolit a hlavné pridat citrénovou Stavu nebo
ocet a hor¢ici. Takto pfipravenou majonézu ulo-
zime v uzaviené naddobé do chladnicky.
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Majonéza zakladni

Ochucena kryci majonézovd oméacka - receptura na lkg hotového

vyrobku

. hmotnost v gramech

Suroviny hruba dista
Zloutky &erstvé 120 120
Olej jedly 865 865
Ocet 15 15
il 10 10
Hmotnost surovin 1010
Vyrobni ztraty 10
Hmotnost hotového vyrobku 1000

Majonéza pikantni
Ochucena kryci majonézovd omacka - receptura na lkg hotového
vyrobku

SHToviny hltlotnost v gramet'tl )
hruba cista
Majonéza zakladni 800 800
Hor¢ice plnotucna 100 100
Worcester 5 5
Ocet 45 45
Cukr bily krystalovy 50 50
Sal 10 10
Hmotnost surovin 1010
Vyrobni ztraty 10
Hmotnost hotového vyrobku 1000

Majonézovy pieliv
Ochucena kryci majonézovd oméacka - receptura na lkg hotového
vyrobku

Suroviny hltlotnost v gramec‘::l )
hruba Cista
Majonéza zakladni 750 750 Vroba maioné
Miéko 140 140 s st
Ocet 40 40
Aspik 80 80
Hmotnost surovin 1010
Vyrobnf ztraty 10
Hmotnost hotového vyrobku 1000

Majonézova marinada
Majonézové oméacka s drobné nasekanou zeleninou - receptura na 1kg
hotového vyrobku

SUTSTHT hrtiotnost v grameilj )
hruba Cista
Majonéza zékladni 450 450
Korenova zelenina 330 264
Mléko 40 40
Ocet 40 40
Cukr bily krystalovy 10 10
Sal 10 10
Vyvar z korenové zeleniny 25 25
Hrasek sterilovany 80 80
Cibule 150 120
Hmotnost surovin 1039
Vyrobni ztraty 39
Hmotnost hotového vyrobku 1000

Technologicky postup: OCcisténou korenovou zeleninu nakréjime
na drobné tvary a krétce ji povarime v osolené vodé. Pred koncem varu
priddme nakrjenou cibuli. VSe procedime a nechdme vychladnout.
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Zakladni majonézu promichame s mlékem, octem, cukrem a ¢asti zeleni-
nového vyvaru. Priddme okapany hrasek, vychladlou zeleninu a vie pro-
michéame. Podle potreby dochutime soli.

Majonézové omacky

Pouziti: k doplnéni varenych, smazenych a zapékanych zelenin, mas
véetné ryb, vajecnych pokrm0 a zeleninovych salatd. Radime sem
i omacky, které pripravujeme z varenych zloutkl a oleje.

Omacka Aioli

m Suroviny: 1 Zloutek uvareny natvrdo, 2 strouzky ¢esneku, 100 g oleje,
kayensky pepr, citrénova Stava.

m Postup: Do prolisovaného Zloutku a ¢esneku postupné pridavame
olej, az ziskdme emulzi a ochutime.

Cesnekova omacka

m Suroviny: 100g majonézy zakladni, 1 IZice mléka nebo smetany,
2 Izice bilého vina, 2 strouzky ¢esneku, 2 g soli.

m Postup: Majonézu smichame s mlékem a vinem na potiebnou hustotu
a dochutime rozetfenym cesnekem se soli.

Tatarska omacka

m Suroviny: 100g majonézy zakladni, 100g mléka, 100g bilého vina,
25 g cibule, 50 g sterilovanych okurek, 10 g pazitky, 10g soli, 3g citr6-
nové Stavy, pepr.

m Postup: Majonézu smichdme s mlékem, vinem, nadrobno nakrajenou
cibuli a okurkami, dochutime soli a citrénovou stavou. Nakonec vmi-
chame pazitku.

Koprova omacka

m Suroviny: 70g majonézy zékladni, 25g smetany zakysané, 2g octa,
15g cukru krystalového, 1 g soli, 3g kopru cerstvého.

m Postup: Vie smichame.

PRIRODNI ROSOL (ASPIK)

Ma uplatnénive studené kuchyni, pouzivame jej ke ztuzovani pokrm( i ke ztu-
Zovani studenych omacek, zalévdme jim ryby, masa a rizné pény. Aspikem
leStime studena jidla pro lepsi vzhled a ¢astecnou konzervaci. Krajenym aspi-
kem rovnéz zdobime nékteré studené vyrobky. PouZivame aspik masowvy, drd-
bezi, zvérinovy a rybi. Pro kazdy uvedeny druh pouzijeme vzdy patfi¢ny vyvar,
ktery nesmi byt mastny, a pri pfipravé pridavdme korenovou zeleninu.
Nejlepsi je pripravit si vyvar pfedem a po zchlazeni odstranit zbytky tuku.
Na vycisténi aspiku pouzijeme napolo naslehané vajecné bilky a nekolikrat
precedime pres husty cednik nebo platno a dochutime octem nebo citré-
nem. Aspik pro dalsi vyuzivani rozehrivdme ve vodni lazni. Aspik nalévame
do radné Cistych a odmasténych nadob, tvoritek, misek a forem. Na zalévani
volime aspik chutové sladény s pokrmem a proto jak jsme jiz zdUraznili,
pokrmy z dréibeZe zalévame dribezim aspikem, rybi pokrmy rybim aspikem
apod. Sunky, pastiky a nékteré pény mtizeme zalévat vinnym aspikem. Vinny
aspik pripravime tak, Ze na dochuceni pouzijeme misto octa bilé vino.

Receptury

SHEoiny hmotnost v gramech
hruba Cista

Hovézi klizka 250 250

Veprové klze 350 350

Veprové nohy 1000 1000

Voda 2500 2500

Korenova zelenina 300 3250

Cibule 180 150

Koprovd majonézova omacka
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|
Divoké koreni 5 5 -
Ocet 125 125
Cukr 10 10
Sal 10 10
Vajecné bilky 40 40

Veprové nozicky a kize vypereme v horké vodé, hovézi klizku nakrajime
na mensi kousky, opldchneme a vloZime do hrnce a zalijeme studenou
vodou. Pomalym varem varime 1,5 hod. Béhem této doby odstrarujeme
tvorici se pénu. Poté priddme korenovou zeleninu, koreni, ocet, sl a cukr,
varime opé&t 1,5 hod. Pri vareni vyvaru dbame, aby se nevafril prudce.
B&hem varu pridavame vodu jedin€ tehdy, pokud se ji mnoho vyvari.
Udélame zkousku, zda vyvar dostate¢né tuhne (malé mnozstvi vyvaru
nalijeme na talifek). Vyvar musi do 30 min ztuhnout, jinak pokracujeme
ve varu. Aspik musi byt tuhy, ale pritom jemny, aby se v Ustech snadno
rozplynul. Ziskdme-li rosol prili§ tuhy, priddme do studeného tekutého
aspiku trochu svarené studené vody nebo bilého vina. Pouzivame-li aspik
k pripravé krycich aspikovych omacek, vynechame pfri jeho pripravé ocet.

HUSPENINA Z VEPROVEHO MASA

m Suroviny: 1 veprové koleno, 700 g veprového masa (plec), 1 veprova ] f : 2
nozic¢ka, 1 cibule, 1 mrkev, 1/4 celeru, divoké koreni, 1/8 litru octa. £ o 3
m Postup: Maso, zvlasté klze, peclivé ocistime, oskrabeme a vliozime
do osolené vody, pridame koreni, varime priblizné 20 minut, pak pri-
dame cibuli, o¢isténou zeleninu, ocet a spole¢né dovarime domékka.
Zeleninu i maso z vyvaru vyjmeme a nakrajime na stejnomérné kos-
ticky, zbytek nechame jeSté povarit. Pfipravené maso promichadme
s procezenym vyvarem a nalijeme do misky. Huspeninu v misce ozdo-
bime natvrdo varenymi vejci, zeleninou nebo bylinkami.

PASTIKY

Pastiky pripravujeme z rliznych druhl mas a jater mletim a zpracovanim
s dalsimi slozkami. Tepelné se upravuji v rdznych typech tvoritek a vari se
ve vodni lazni. Podavame je vzdy zastudena. Maso i ostatni suroviny
meleme najemno (nejméné 2x).

Spojovani pastik
Masovou miSeninu spojujeme bud syrovymi vejci, nebo jen Zloutky.
Ke spojeni mizZzeme pouZit i jiSku nebo Zzemli namocenou v mléce.

Pastikové koreni

Sklada se z bilého pepre, bazalky, bobkového listu, hfebicku, muskatového
kvétu a ofisku, majorénky, nového koreni, mleté papriky, tymianu, zazvoru,
pripadné dalsich druh( koreni podle zvyklosti druhu pastiky a chuti. Koreni
umeleme nebo utlu¢eme najemno v hmozdifi a prosijeme jemnym sitem.
Pro dalsi pouZziti korent jej uskladnime v dobre uzavienych dézach, nejlépe
ve vakuu. Dalsi chutové dopinéni mdze byt sardelkou, houbami, uzenym
nebo pecenym masem, zeleninou a bylinkami. Tyto suroviny bud vmi-
chéame do smési, nebo jimi mizeme prokladat nebo zdobit na povrchu.

BRAMBOROVE KOSICKY PLNENE JEMNOU

KRALICi PASTIKOU

Suroviny

m  Kosicky: 200 g brambor, 2 IZice oleje, sUl.

m Krali¢i pastika: 200g kréalictho masa, 150g veprového blcku,
100 g krali¢ich, dribeZich nebo veprovych jater, 1dl cerveného vina,
80g cibule, 20g maésla, 1 vejce, 20cl brandy, 80¢g slaniny, 1g pastiko-
vého koreni (pepr, nové koreni, zazvor, muskatovy kvét)

Bramborové kosicky plnéné jemnou kralici pastikou
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Postup

= Bramborové kosicky
Brambory oskrabeme, nahrubo nastrouhdme, zalijeme studenou
vodou, nechdme z nich dobre vyplavit Skrob. Pfenddme do cedniku,
okapeme a osusime. Formicky na koSicky vytfeme olejem a vyplnime
po celém vnitfnim povrchu tenkou vrstvou brambor, kterou lehce pfi-
tiskneme. Osolime, pokapeme olejem a pe¢eme dozlatova. Vychladlé
kosi¢ky naplnime jemnou krali¢i pastikou.

m  Kralici pastika
Nadrobno nakrajenou cibuli zp€nime na masle, pridame krali¢i i vep-
rové maso nakrajené na kostky a jatra, osmahneme, pridéme vino
a dusime do polomékka. Precedime, priddme vysmazenou slaninu
avse 2x semeleme najemno, pridame vejce, stl, brandy, koreni a dobre
vySlehame. Smés naplnime do olejem vymazané formy a ve vodni [azni
pozvolna varime priblizné¢ 2 hodiny. Pastiku nechdme vychladnout,
vychladlou pastiku pinime do kosickd. Zdobime kompotovanymi vis-
némi nebo oprazenymi mandlemi.

MANDLOVA PASTIKA S OMACKOU

Z LESNIHO OVOCE

Suroviny

m Mandlova pastika: 500g veprovych jater, 200g vepr. masa (plec),
100g slaniny, 1 vejce, 80g cibule, 20g hladké mouky, 50g mandli,
1,5dl mléka, olej, stl, 1g pastikového koreni (pepf, nové koreni,
zézvor, muskatovy kvét)

m Omacka z lesniho ovoce: 200g smési lesniho ovoce, 2dl vody,
15 g krystalového cukru, 2cl rumu

Postup

= Mandlova pastika
Ocisténa odblanéné jatra jemné umeleme, priddme koreni, stl, jemné
nakrajenou cibuli, mouku a vyslehame za postupného pfrilévani mléka.
Priddme najemno namleté veprové maso, vejce, na kosti¢ky nakraje-
nou slaninu, nadrobno pokrajené mandle, vSe dobre promichame.
Smés napinime do olejem vymazané formy a ve vodni lazni pozvolna
varime priblizné 2 hodiny. Pastiku nechdme vychladnout, poté poda-
vame napr. s opecenym toastem.

m Omacka z lesniho ovoce
Lesni ovoce kratce podusime s vodou, pridame rum a cukr.

ZVERINOVA PASTIKA V BYLINKOVEM
KABATKU S BRUSINKAMI

Suroviny

400g vykosténého masa ze zvériny, 300g veprového masa (plec),
100g zajecich jater, 80g cibule, 100g veprového sadla, sll, 2g pastiko-
vého koreni, 1dl cerveného vina, 1 vejce, 20g hladké mouky, 1dl mléka,
150¢ slaniny, olej, smés bylinek, balsamico redukce

Postup

Oplachnuté veprové maso pokrajime na kostky, osolime a nechédme
do druhého dne prolezet. Maso ze zvérfiny oplachneme, pokrajime
na drobné kostky a na sadle osmazime. Priddme koreni, osolime
a michame do vysmahnuti. Ke konci dudeni pfidame cervené vino.
Veprové maso, odblanénd jatra i maso ze zvé€finy jemné€ umeleme.
Priddme hladkou mouku a postupné vmichdme mléko. Nakonec priddme
slaninu pokrajenou na kosticky, kterou ve smési rovnomérné rozmichame.
Smés naplnime do vymazané formy a varime ve vodni lazni priblizné 2
hodiny. Pastiku nechdme vychladnout, poté vyjmeme z formy a zabalime
do alobalu, ktery jsme posypali jemné posekanou petrzelovou nati. A pak
servirujeme.

Mandlovd pastika s omdckou z lesniho ovoce

Zvérinova pastika v bylinkovém kabdtku s brusinkami




SUMAVSKY PASTIKOVY MEDAILON
S HOUBOVYM RAGU

Suroviny

m Sumavsky pastikovy medailén: 100g toastového chleba (svétly),
100g aspiku zakladniho, 10g brusinkového sirupu, 300g cerstvych
hub (Ize pouZit i mrazené), 100 g veprovych jater, 4 strouzky ¢esneku,
150¢g cibule, 1 citrén, olej, muskatovy kvét, kari korenti, stl, pepr

m Houbové ragu: 50¢g jarni cibulky, 50g hub cerstvych (mrazenych),
2 g kminu, 3g soli, 20g maslo, 20 g vina bilého

Postup

m Sumavsky pastikovy medailén: houby po odisténi pokrajime
na drobné platky a na oleji orestujeme, na panvi nechame zesklovatét
cibuli, priddme jatra a orestované houby, dusime do méekka. Po vychlad-
nuti najemno rozemeleme a nechame vychladnout. Aspik nahrejeme
a smichdme s brusinkovym sirupem, touto smeési v tenké vrstvé vyli-
jeme formic¢ky a nechame ztuhnout. Poté naplnime houbovou pasti-
kou a prikryjeme platkem toustového chleba. Po ztuhnuti vyjmeme
z formicek.

m Houbové ragi: na masle osmahneme jarni cibulku, pfidame nahrubo
nakrajené houby, sdl, kmin a podlijeme vinem. Zredukujeme na hustsf
konzistenci.

Galantina

Jedné se o vykosténé ryby, dribez, kraliky nebo zvérinu napinéné jem-
nou masovou fasi, které tvori nedilnou soucéast a vétsinou se pripravuje
z jinych druhd mas. Tato semeleme velmi najemno (nejlépe 2x)
a pikantnéji okorenime. Do umleté fase priddvame dalsi suroviny, napf.
Sunku, drobné kousky syrovych jater, sekané mandle, dusené kousky
hub, brusinky apod., které tak spolu tvofi zajimavou mozaiku.
Vykosténé maso potieme fasi, okraje masa prilozime k sob€& a seSijeme
nebo ovaZzeme a pevné stdhneme, potravinarskym motouzem a vytva-
rujeme do valecku. Varime ve vyvaru nebo v pare domeékka. Po uvarenf{
nechame galantinu vychladnout ve vyvaru, poté vyjmeme a vloZzime
do lednice. Podava se studena, nakrajena na platky a na Fezu se potira
aspikem.

Terinka

Terinka je druh jemné mleté a korenéné masové pastiky. Maso (krélici,
veprové, kureci...) se jemné umele nebo rozmixuje, dochuti a necha se
zvolna uvarit v pare. Namisto masa je mozné pouZit rzné druhy syr(,
ovoce, zeleniny, morské plody, varenéa vejce (nejlépe krepelci).

POMAZANKY

Ve studené kuchyni zaujimaji pomazanky jedno z nejprednéjSich mist.
Mdzeme je podévat upravené na vsech druzich bilého a tmavého chleba,
na veskerém bilém pecivu, na toastech, topinkach, chutovkach, chlebic-
cich, m@zeme plnit rGzné briosky, bagety, zemle, jsou vhodné k pInéni
a zdobeni vajec, poslouzi jako néapln ¢erstvych zelenin, do syrovych a Sun-
kovych roladicek, pInime jimi slané pecivo, chutné jsou i na knackebrotu,
slavnostni dezertky se bez nich neobejdou. Poslouzi ndm doplnéné cers-
tvou zeleninou jako zdravé a pestré vecere, v letnich mésicich je mdzeme
podavat jako rychly a chladivy obéd.

JelikoZz do pomazanek pouzivdme vétsSinou potraviny bez dalsi tepelné
Upravy, musime dbat na to, abychom dodrzovali maximalni hygienu, ves-
keré potraviny radné ocistili, omyli a pouzivali jen Cerstvé, nezdvadné
a nezkysané suroviny.

Sumavsky pastikovy medailén s houbovym ragu

Chutovky s terinkou z kurecich jater
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V recepturdch mdzeme zaménit maslo za rostlinny tuk, rovnéz mizeme
vzajemné zaménit jemny meékky tvaroh, krémovy syr a syr Lucina.
Obsahuje-li pomazanka majonézu, je Iépe k ni podévat bilé pecivo, je to
chutnéjsi Upravujeme-li pomazanky na chlebicky, nanasime je nerez vidli¢-
kou, hezky plsobi viditelné prouzky od vidlicky. Pomazanku mdzeme
nanaset i pomoci sacku s ozdobnou trubickou. Sladké pomazanky mazeme
na rizné kupované sladké pecivo, na platek kupované vanocky, na housky,
bilou vecku, piskoty, nékteré i na tmavy chléb nebo knackebrott. Sladké
pomazéanky podavame i ve sklenénych mistickach, ozdobené ovocem.
Pomazanky vzdy ozdobime ldkavou zeleninou nebo ovocem.

Ochucena masla

Ochucené maslo je vyslehané maéslo s dalsi jednoduchou potravinou
nebo pochutinou. Ochucend masla pouzivdme jako podkladovou poma-
zénku na obloZené chlebicky nebo chutovky, dale jako ozdobu nebo
napln do natvrdo varenych vajec, r0znych roldd, plnéné zeleniny
a podobné.

Lososové maslo

m Suroviny: 50g uzeného lososa v oleji, 150g masla, 1 IZice citronové
Stavy

m Postup: Uzeného lososa jemné semeleme nebo rozmixujeme.
Do vyslehaného mésla postupné zaslehavdme rozemletého lososa
a citronovou Stavu.

Sardelové maslo
m Suroviny: 160 g masla, 40 g sardelové pasty
m Postup: Zmcklé maslo vyslehame se sardelovou pastou.

Kaviarové maslo

m Suroviny: 100 g masla, 50 g kaviaru, citrénova stava

m Postup: Maslo vySlehdme do pény, zaSlehame nekolik kapek citronove
Stavy a zlehka vmichame kaviar.

Krevetkové maslo

m Suroviny: 150g masla, 50g konzervovanych krevet (krabi, humfi),
citrénova Stava

m Postup: Do vyslehaného masla vmichame rozmixované krevety
a nekolik kapek citrénové stavy.

Bylinkové maslo

m Suroviny: 100g maésla, 40 g sekanych nati (petrzelka, pazitka, bazalka,
estragon, reficha aj.)

m Postup: Do vyslehaného masla vmichame jemné sekané naté&.

Cesnekové maslo

m Suroviny: 100g masla, 2-3 strouzky cesneku, sul, 1 |Zice sekané petr-
selky

m Postup: Do vyslehaného mésla vmichame cesnek utfeny se soli a seka-
nou petrzelku.

Francouzské maslo

m Suroviny: 100 g masla, 2 |Zice sekané petrzelky, 1 IZice citrénové stavy,
1 1Zicka worcestru, 1 1Zi¢ka horcice, Spetka soli a pepre

m Postup: Do vyslehaného masla vmichame drceny pepf, pikantni hor-
cici a stl. Mazeme vylepsit 1 Izickou whisky nebo koriaku.

Zeleninové pomazanky

Pikantni paZitkova pomazanka

m Suroviny: 100g rostlinného tuku, 200g syra Lucina (nebo jemného
tvarohu), 50g smetany, 10g sardelové pasty, pepr, 3 vejce natvrdo,
50 g sekané pazitky

- i

k3

Bylinkové mdaslo

Cesnekové mdaslo




m Postup: Do vyslehaného tuku zaSlehame postupné krémovy syr, sme-
tanu, sardelovou pastu, pepf, nahrubo strouhand vejce a jemné rozse-
kanou pazitku.

Dobra pérkova pomazanka

m Suroviny: 100g majolky, 100 g bilého jogurtu, sGl, bily pepf, citrénova
Stava, 150g porku, 100g Sunkového salamu, 100g tvrdého syra,
1 Izice sekané pazitky

m Postup: V mise rozmichame majolku s bilym jogurtem, soli, pepfem
a citrénovou Stavou, priddme na jemné a kratsi nudlicky nakréajeny
porek, Sunkovy saldm a tvrdy syr, rozsekanou pazitku a vse zlehka pro-
michédme. Podavame s rdznym pecivem nebo mazeme na bilou veku.

Redkvi¢kova pomazinka s Luéinou

m Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 100 g syra Lucina, 100 g tvrdého syra,
2 Izice mléka nebo smetany,20 kust redkvicek, sekanéa petrzelka, sl

m Postup: Rostlinny tuk vyslehame s Lucinou, pridame nastrouhany
tvrdy syr, mléko nebo smetanu, opét vse proslehame, vloZzime nastrou-
hané redkvicky, sekanou petrzelku, osolime a vSe promichame.

Redkvi¢kova pomazinka s karotkou

m Suroviny: 100 g rostlinného tuku, 150 g mékkého tvarohu, 100 g redk-
vicek, 100 g karotky, 2 vejce natvrdo, sul, pazitka

m Postup: Zmekly rostlinny tuk vySlehame s tvarohem, priddme jemné
nakrajené redkvicky a karotku, nastrouhand vejce, sll a sekanou
pazitku. V8e dobre proslehame.

Karotkova pomazanka s kifenem

m Suroviny: 250 g pomazénkového masla, 150g karotky, 100 g oloupa-
nych jablek, 50¢g cibule, 30 g krenu, citréonova stava, sdl

m Postup: Do pomazankového maésla nastrouhame cerstvou karotku,
jablka, kren, priddme jemné krajenou cibuli, citrénovou $tavu, stl a vse
promichdme. Mazeme na bilé pecivo.

Zeleninova pomazanka jako humr

m Suroviny: 100 g majonézy, 2 |Zice mléka, 200 g ocisténé syrové karotky,
100 g syrového celeru, 50g cibule, Stava z citronu, sdl

m Postup: Majonézu promichame s mlékem, pridame nastrouhanou
karotku a celer, jemné krajenou cibuli, citrénovou $tavu, sll a vse pro-
michame. Mazeme na bilé pecivo.

Celerova pomazanka s vajickem

m Suroviny: 150g syrového celeru, 100g majolky, 2 lzice mléka,
50g cibule, 50g sladkokyselych okurek, 2 vejce natvrdo, citrénova
Stava, sul, pepr

m Postup: Ocistény celer nastrouhdme na hrubém struhadle, promi-
chame s majolkou, mlékem, citrénovou Stavou, jemné krajenou cibuli,
drobné sekanymi okurkami, nahrubo strouhanymi vejci, soli a pep-
rem. Mazeme na bilé pecivo a zdobime ¢erstvou zeleninou.

Celerova pomazanka s jablky a ofechy

m Suroviny: 100g majolky, 50g bilého jogurtu, 200g syrového celeru,
75 g oloupaného jablka, 5ks jader vlasskych orechd, citrénova stava,
Spetka cukru, bily pepr, sll

m Postup: Do misy vloZzime majolku, bily jogurt, nastrouhany syrovy
celer, strouhana jablka, rozsekané vlasské orechy, ochutime citréno-
vou $tavou, cukrem, peprem a soli. VSe promichame, mazeme na bilé
pecivo a zdobime vajickem, zeleninou, petrzelkou a podobné.

Brokolicova pomazanka s karotkou

m Suroviny: 100g majolky, 300g brokolice, 100g syrové karotky,
75 g cibule, 1-2 IZice citrénové Stavy, sll, pepr

m Postup: Do misy vloZime majolku, prfidame velmi kratce povarenou,
vychlazenou a nadrobno nakrajenou brokolici, nastrouhanou
karotku, jemné krajenou cibuli, citrénovou S$tavu, sdl, pepr a vse
dobfe promichame.
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Obmeéna: mdzeme pridat i trochu jemné kraje-
ného Sunkového salamu a né&kolik IZic bilého
jogurtu.

Zeleninova pomazanka se syrem

Suroviny: 100g majolky, 100g bilého jogurtu,
1 IZice hor¢ice, trochu citrénové stavy, 200g
syrového celeru, 150g syrové mrkve, 150 g tvr-
dého syra, sll

Postup: Majolku promichdme s bilym jogurtem,
hor¢ici a citrénovou S$tavou, priddme jemné
nastrouhany syrovy celer s mrkvi, nastrouhany
tvrdy syr, Spetku soli a vie promichame. Mazeme
na bilé pecivo, chutovky, toasty.

Zeleninovy tatarak

Suroviny: 250g kecupu, 150g sterilovanych
okurek, 100g sterilovanych nebo cerstvych
kapii, 25g feferonek, 50g cibule, 1 IZicka mleté
papriky, pepr, stl, worcester

Postup: Do keCupu zamichame drobné nakra-
jené okurky, kapie, feferonky, cibuli, okorenime
mletou paprikou, soli, peprfem a worcestrem.
Lze pripravit i ze sterilovaného paprikového
salatu. Zeleninovy tatarak je vynikajici na topin-

kach s michanymi vajicky.

Tvarohové a syrové pomazanky

Domaci tvarohova pomazanka

Suroviny: 250g mékkého tvarohu, 50g masla,
2 Izice mléka, stl, mletd paprika, drceny kmin,
50¢ cibule, 1 IZice nasekané pazitky

Postup: Mékky tvaroh utfeme se zmeklym maslem,
postupné zaslehame miléko, stl, mletou papriku,
drceny kmin, jemné nakrajenou cibuli a pazitku.

Tvarohova pomazanka s redkvickami
a okurkami

Suroviny: 250g mékkého tvarohu, 100g kré-
mové smetany, 100 g redkvicek, 100 g Cerstvych
okurek hadovek, pazitka, stl

Postup: Mékky tvaroh naslehame s krémovou
smetanou, priddme nahrubo nastrouhané redk-
vicky, drobné nakrajené Cerstvé okurky, naseka-
nou pazitku a osolime. Ve lehce promichame.

Namoinicka tvarohova pomazanka

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 250 g mékkého
tvarohu, 1zicky sardelové pasty, 2 IZicky horcice,
3 vejce varena natvrdo, sul, pepr

Postup: Rostlinny tuk vyslehdme s mekkym tva-
rohem, sardelovou pastou a hof¢ici, pfidame
hrubé& nastrouhana varena vejce, podle potreby
prisolime, opepiime a vSe dobie promichame.
Mdzeme pridat krajenou cibuli.

Liptovska pomazanka

Suroviny: 250 g mékkého tvarohu, 150g masla,
60¢g cibule, 2 Izice mléka, 10g sardelové pasty,
10g mleté papriky, hor¢ice, sul

Postup: M¢ckky tvaroh vySlehame se zmé&klym
maéslem a mlékem, priddme drobné krajenou
cibuli, sardelovou pastu, mletou papriku, trochu
hoi¢ice, sl a vie dobre proslehdme.
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Syrova pomazanka se salamem

Suroviny: 70 g rostlinného tuku, 200 g taveného syra, 100 g mékkého
saldmu, 2 vejce natvrdo, 25g cibule, 20g horcice, 1 Izice mléka, sdl,
pazitka

Postup: Do vyslehaného rostlinného tuku postupné zaslehame taveny
syr, mléko, nadrobno nakrajeny meékky salam, nahrubo nastrouhana
vejce, jemné krajenou cibuli, trochu sekané pazitky, hor<ici a sdl.

Eidamska pomazanka s kedlubnami

Suroviny: 100g majolky, 50g bilého jogurtu, 200g syra Eidam,
200 g mladych kedlubnd, 100 g cerstvych paprik, 1 |Zice sekané pazitky,
pepr, stl

Postup: Do misy vlozime majolku, bily jogurt, nastrouhany syr,
nastrouhané kedlubny, drobn€ nakrajené papriky, sekanou pazitku,
osolime, opeprime a vie dobre promichdme. Podavédme s bilym peci-
vem.

Syrova pomazanka Primator

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 3-4 kusy syrovych trojahelnickd
Primétor, 1 krabicka sardinek, 1 Izicka horcice, 50g cibule, trochu
mleté papriky, citrénova stava, sul, petrzelka

Postup: V misce vyslehame rostlinny tuk, priddme jemné nastrouhané
trojuhelnicky syra Primator, rozmackané olejovky, jemné krajenou
cibuli, hor¢ici, trochu mleté papriky, par kapek citrénové stavy, sdl
a vie dobre promichame. Zdobime sekanou petrzelkou.

Pomazanka z hermelinu a vajec

Suroviny: 1ks syru Hermelin, 100g majolky, 2 vejce natvrdo,
50¢ cibule nebo pérku, 1 IZice horcice, 1 IZicka mleté papriky, stl
Postup: Hermelin nakrajime a vidlickou utfeme, pridame majolku, roz-
sekané vejce, jemné¢ krajenou cibuli nebo pérek, hof¢ici, mletou pap-
riku, Spetku soli a v§e promichdme. Pomazanku nechame chvili ulezet
a mazeme na bilé pecivo.

Selska pomazanka z hermelinu

Suroviny: 200g syra Hermelin (Plesnivec, Camembert), 50g masla,
50g cibule, drceny kmin, mleta paprika, pepr, stl

Postup: Zmekly Hermelin utfeme vidlickou nebo nastrouhame, vysle-
hame s maslem, pridame jemné krajenou cibuli, pal kdvové IZicky drce-
ného kminu, trochu mleté papriky, Spetku pepre a soli. VSe spole¢né
proslehdme.

Pikantni pomazanka z hermelinu

Suroviny: 150 g syra Hermelin, 50 g mékkého salamu, 1 vejce natvrdo,
25g cibule, 40g rostlinného tuku, 100g syra Lucina, 25g kapii, sul,
pepr

Postup: Hermelin, oloupany salam, vejce natvrdo a cibuli semeleme
na masovém strojku a vmichdme do tuku vyslehaného s Lucinou.
Priddme jemné& nakrajenou kapii, slil, pepr a vie zlehka promichame.

Pomazanka z hermelinu a ¢esneku

Suroviny: 200g syra Hermelin, 100g syra Emental, 50g cibule,
2-3 strouzky ¢esneku, 100 g majolky, Izice mléka nebo smetany, pazitka
Postup: Hermelin nakrajime na drobné kosticky, emental nastrou-
hame, cibuli jemné nakrajime, cesnek utfeme. VSe promichame
s majolkou a mlékem. Pomazanku posypeme sekanou paZitkou.

Slehana niva s kifenem

Suroviny: 70g masla, 200 g syra Niva, 50 g kfenu, trochu koraku
Postup: Do utfeného masla postupné zaslehdvdme jemné nastrouha-
nou Nivu a nastrouhany kren. Pomazanku mdzeme vylepsit nékolika
kapkami konaku.

Pomazanka z nivy s celerem

Suroviny: 200 g syra Niva, 50 g mésla, 100 g bilého jogurtu, 100 g syro-
vého celeru, 50¢g cibule, 1 IZice sekané pazitky, sdl

Postup: Nivu jemné nastrouhame a promi-
chame s maslem a bilym jogurtem, pfidame
nastrouhany syrovy celer, jemné krajenou cibuli,
sekanou pazitku, stl a vie promichéame.

Pomazanka z nivy se Zampiony

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 150 g syra Niva,
2 |Zice smetany, 100g sterilovanych zampiond,
1 Izice strouhaného krenu, sekana pazitka, sul,
pepr

Postup: Rostlinny tuk vySlehdme s nastrouha-
nou nivou a smetanou, pridame jemné nasekané
zampiony, strouhany kren, trochu sekané pazitky,
podle potreby osolime, opepiime a vie spolecné
proslehame. Mazeme na bilé i tmavé pecivo,
pomazankou plnime vydlabanou zeleninu.

Chaluparska pomazanka z nivy

Suroviny: 100g majolky, 50g bilého jogurtu,
150¢g syra Niva, 2 vejce natvrdo, 80g sladkoky-
selych okurek, 50 g sterilované kapie, 50 g cibule,
sekana pazitka nebo kopr, sdl

Postup: Do misy vloZzime majolku, bily jogurt,
nastrouhany syr Niva a vie zlehka promichame.
Pridame nastrouhana vejce, drobné rozsekané
sladkokyselé okurky a kapie, jemné& nakrajenou
cibuli, trochu nasekané pazitky, osolime a vse
dobre promichame.

Pomazanka z nivy s Lucinou

Suroviny: 100g syra Niva, 100g syra Lucina,
3 Izice majolky, 50g cibule, pal IZicky mleté
papriky

Postup: Do misy nastrouhame nivu, pridame
Lucinu, majolku, vie spole¢né& vyslehame, vlo-
Zime jemné krajenou cibulku, mletou papriku
a vie zlehka proslehame.

Jemna pomazanka k vinu

Suroviny: 200g krémového syra (zervé), 100g
Sunky, 50g masla, 50g ementalu, sudl, zelena
petrzelka

Postup: Krémovy syr (Zervé) uSlehame s jemné
rozemletou Sunkou a zméklym maslem, pri-
dédme nastrouhany emental, stl a sekanou petr-
zelku. VSe dobre proslehame. Pomazéanku
maZeme na bilé pecivo, velmi dobra je mezi
dvéma slanymi susenkami.

Syrova pomazanka s pérkem

Suroviny: 100g tvrdého syra, 100g porku,
100g jablek, 100 g majolky, citrénovéa Stava, sdl,
pepr

Postup: Do misky nastrouhame tvrdy syr, pfi-
dame najemno nakrajeny porek a ocisténa
jablka, majolku, nékolik kapek citrénové Stavy,
Spetku soli, pepre a vie dobre promichédme.
Mazeme na bilé pecivo.

Syrova pomazanka se zeleninou

Suroviny: 100g majolky, 3 kusy trojahelnickd
syra Primator, 100g syra Gouda, 80g cerstvé
karotky, 80g syrového celeru, trochu citrénové
Stavy, soli, cukru, bilého pepre

Postup: Do misy vloZzime majolku, nastrouhané
syrové trojuhelni¢ky, nastrouhanou Goudu,



nastrouhanou karotku a celer, zakapneme citronovou Stavou, dochu-
time Spetkou soli, cukru, pepfe a vie dobfe promichdme. Mazeme
na bilé pecivo.

Syrova pomazanka s feferonkou

m Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 200g roztiratelného taveného syra,
40 g cerstvé kapie, 40 g cibule, 2 feferonky, Spetka soli

m Postup: Rostlinny tuk uslehdme s tavenym syrem, priddme jemné
nakrajené papriky, cibuli a feferonky, osolime Spetkou soli a vie spo-
le¢né promichame.

Pomazanka z Luciny se Sunkou

m  Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 200g syra Lucina, 2 Izice mléka, 100g
Sunky nebo Sunkového saldmu, 50¢g cibule, 1 IZice strouhaného kienu, st

m Postup: Rostlinny tuk vyslehdme s Lu¢inou a mlékem, priddme drobné
rozsekanou Sunku nebo Sunkovy saldm, jemné& nakrajenou cibuli,
strouhany kren, sdl a vSe promichame.

Pomazanka z Luciny se Zampiony

m Suroviny: 200 g syra Lucina, 50 g rostlinného tuku, 100 g sterilovanych
zampiond, 50¢g cibule, 50 g Sunkového salamu, sdl, mlety pepr

m Postup: Lucinu utfeme s rostlinnym tukem, pridame drobné nakrajené
Zampiony, Sunkovy salam a cibuli, osolime, opepfime a vie promichame.

Pikantni pomazanka z Luciny

m Suroviny: 50g rostlinného tuku, 200g syra Lucina, 2 lZice smetany
(mléka, jogurtu), 75g Sunkového saldmu, 50g syra Emental nebo
Madeland, 1-2 vejce natvrdo, 70 g sladkokyselych okurek, 50 g cibule,
sekané pazitka, sul

m Postup: Rostlinny tuk, Luc¢inu a smetanu spolecné vyslehame, pfi-
déame jemné& nakrajeny Sunkovy salam, drobné& nakrajeny syr, nastrou-
hané varena vejce, jemné rozsekané sladkokyselé okurky, krajenou
cibuli, trochu sekané pazitky, Spetku soli a vie dobre promichédme.

Cesnekova pomazinka Flamendr

m Suroviny: 100g syra Lucina, 150g pomazénkového masla,
2-3 strouzky ¢esneku, 15 g sardelové pasty, mleta paprika, pepr

m Postup: Pomazankové maslo zlehka promichame s Lucinou a utfenym
¢esnekem, sardelovou pastou, Spetkou mleté papriky a pepre.

Formanska pivni pomazanka

m Suroviny: 100 g roztirateIného taveného syra, 100 g Jihoceského zraji-
ciho syra (Romadur), 100 g tvrdého syra, 2-3 IZice zakysané smetany,
100 g cibule, 1 IZicka mleté papriky, drceny kmin, sdl

m Postup: Do misy vlozime jemny roztiratelny taveny syr, vidli¢kou roz-
mackany zrajici syr, jemné& nastrouhany tvrdy syr, zakysanou smetanu,
vSe proslehame, pridéme jemné krajenou cibuli, mletou papriku,
drceny kmin, sll a vSe jesté spolecné dobre proslehame.

Pomazanka z Romadiru

m Suroviny: 200 g Jihoceského zrajiciho syra (Romaduru), 100 g rostlin-
ného tuku, 2 strouzky c¢esneku, 1 vejce natvrdo, 50 g cibule, mleta pap-
rika, pepr, sll, pazitka

m Postup: Rozetreny syr vySlehame se zméklym tukem, pridame ¢esnek
utfeny se solf, nastrouhané vejce, jemné pokrajenou cibuli, Spetku
mleté papriky a pepre a vie dobre promichdme. Pomazanku posy-
peme sekanou pazitkou.

Syrovi pomazanka Certiiv §leh

m Suroviny: 100g roztiratelného syra, 100g majolky, 100g mé&kkého
salamu, 50 g cibule, 2-3 feferonky, Izicka horcice, pepr

m Postup: V mise utfeme roztiratelny taveny syr s majolkou, pridame
jemné& nasekany meékky salam, drobné krajenou cibuli, nasekané fefe-
ronky, hof¢ici, pepr a vSe spole¢né dobre promichdme. Mazeme
na chutovky, chlebi¢kovou veku, zdobime sekanym vajickem, pazitkou,
cerstvou zeleninou.
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Pomazanky z uzenin,
masa a drubeze

Rychla pomazanka z kabanosu

Suroviny: 75g rostlinného tuku, 350g kaba-
nosu, 0,5dI mléka, 75 g cibule, pept, sl
Postup: Do vyslehaného rostlinného tuku zasle-
hame postupné jemné semlety kabanos, mléko,
drobné krajenou cibuli, sl a pept.

Pomazanka z kabanosu s ¢esnekem

Suroviny: 75g rostlinného tuku, 350g kaba-
nosu, 2 strouzky ¢esneku, sll, 1 Izicka paprikové
Vegety, 1 1zicka sekané pazitky, pepr

Postup: Rostlinny tuk vySlehdme, pridame
semlety kabanos, ¢esnek utreny se soli, |zicku
paprikové Vegety, sekanou pazitku, Spetku
pepre a vSe dobre proslehame.

Pomazanka ze sunkového salamu

Suroviny: 100g rostlinného tuku, 150g Sunko-
vého saldmu, vejce natvrdo, 100g sladkokyse-
lych okurek, sdl

Postup: Rostlinny tuk vysSlehdme do pény, pri-
dame jemné sekany nebo semlety Sunkovy
saldm, nastrouhana vejce, jemné nakrajené
okurky, stl a vSe dobre promichame.

Salamova pomazanka s feferonkami

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 150 g jemného
taveného syra, 300g obycejného turistického
saldamu, 20 g feferonek, mleta paprika, sl, podle
potreby trocha mléka

Postup: Rostlinny tuk vysSlehame s roztiratelnym
tavenym syrem, priddme jemné semlety obycejny
turisticky saldm, jemné& nasekané feferonky, mle-
tou papriku, $petku soli a podle potreby zasle-
hame 1 az 2 Izicky mléka. Ve dobre vyslehame.

Pomazanka tutti-frutti

Suroviny: 250 g Gothajského salamu, 200 g ste-
rilované zeleniny Kunovjanka, 50g sladkokyse-
lych okurek, 50g cibule, 2 vejce natvrdo,
100 g majolky, sul, pepr, worcester

Postup: Na masovém strojku semeleme spo-
le¢né Gothajsky saldm, sterilovanou zeleninu
bez nalevu, okurky, cibuli a vejce. Umletou smés
promichédme s majolkou, soli, peprem a nekolika
kapkami worcestru. Pomazénku mazeme na bilé
pecivo a zdobime zeleninou.

abelska salamova pomazanka
Suroviny: 100g majolky, 1-2 lIZice kecupu,
1 Izice kremZské hor¢cice, 250 g mékkého salamu,
75¢g cibule, 75g sladkokyselych okurek, 2 fefe-
ronky, 1-2 vejce natvrdo, sll, pepr
Postup: V mise promichame majolku s ke¢upem
a kremzskou hofr¢ici, prfidame rozemlety nebo
jemné sekany mekky salam, krajenou cibuli,
jemné& rozsekané sladkokyselé okurky a fefe-
ronky, nastrouhand vejce, osolime, opeprime
a vée promichame. Mazeme na bilé pecivo.

Sunkova pomazinka s kifenem

Suroviny: 100g majolky, 2 IZice bilého jogurtu,
200g Sunky nebo Sunkového salamu, 2-3 Izice
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strouhaného tvrdého syra, 2 vejce natvrdo, 2 |Zice strouhaného krenu,
citrénova $tava, sal, pepr

Postup: Majolku promichame s jogurtem, priddme na jemné kosticky
nakrajenou Sunku, strouhany syr, nastrouhané vejce, strouhany kren,
citrénovou Stavu, stl, pepr a vSe promichame. Mazeme na bilé pecivo,
zdobime kapii a petrzelkou.

Pomazanka z uherského salamu

Suroviny: 50g masla, 100g taveného syra, 150g uherského salamu,
2 vejce natvrdo, 60 ¢g cibule, 1 Izi¢ka hor¢ice, sl

Postup: Zméeklé maslo a jemny taveny syr dobre vyslehame se semle-
tym uherskym saldmem, priddme nastrouhana vejce, jemné nakréje-
nou cibuli, hor¢ici, Spetku soli a vSe promichame.

Kostelecka uherska pomazanka

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 100g krémového syra nebo Luciny,
1 Izice mléka, 150g kosteleckého uherského saldmu, 60g papriky
kapie, 40 g cibule, sll, pepr

Postup: Rostlinny tuk vyslehame se syrem a mlékem, pridame jemné
rozsekany nebo semlety kostelecky uhersky saldm, drobné nakrajenou
kapii a cibuli, Spetku soli, pepfe a vSe promichédme.

Pomazanka z kureciho salamu

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 200 g syra Lucina nebo zervé, 2 Izice
mléka, 120g kureciho saldamu, 50g cibule, 1-2 Izice strouhaného
krfenu, 50 g mrkve, sdl
Postup: Rostlinny tuk vyslehdme s Lucinou a mlékem, pridame jemné
rozsekany kureci saldm, nakrajenou cibulku, strouhany kfen a mrkeyv,
stl a vSe promichame.

Pomazanka z uzeného jazyka s jablkem

Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 100g krémového syra nebo Luciny,
1 Izice mléka, 250 g uzeného jazyka, 50 g oloupaného jablka, 1-2 IZice
krenu, sal, pepr

Postup: Rostlinny tuk vysSlehame se syrem a mlékem, pridame semlety
uzeny jazyk (uvareny a sloupnuty), nastrouhané jablko a kren, sdl,
pepr a vse promichdme.

Pomazanka z vepFového masa

Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 400g veprového masa v konzerve,
60 g cibule, 100 g zelenych paprik, pazitka, stl, pepr

Postup: Zm¢ekly tuk vyslehdme se semletym nebo utfenym veprovym
masem z konzervy, pfidame jemné nakrajenou cibuli, drobné nakra-
jené zelené papriky, pepr a sll. VSe promichdme, mazeme na chléb
a sypeme rozsekanou pazitkou.

Ostra veprova pomazanka

Suroviny: 50 g masla, 400 g veprového masa v konzerve, strouzky Ces-
neku, stl, 2 feferonky, 50g cibule, pepr

Postup: Zméeklé maéslo utfeme s veprovym masem z konzervy a utfenym
¢esnekem, pridame jemné krajené feferonky a cibuli, opeprime a vie dobre
promichame. Vhodna pomazanka na topinky, toasty, chutovky, chlebicky.

Pikantni veprova pomazanka

Suroviny: 400g veprové konzervy, 100g cibule, 75g sladkokyselych
okurek, 1- 2 vejce natvrdo, I1zi¢ka sekanych kapard, 1 Izicka sardelové
pasty, IZice hor¢ice, sll, pepr, pazitka

Postup: Veprové maso z konzervy presekdme nozem, priddme jemné
krajenou cibuli, drobn& nakrajené sladkokyselé okurky, nastrouhana
vejce, rozsekané kapary, sardelovou pastu, horcici, Spetku soli, pepre
a vse dobre promichame. Mazeme na chléb a sypeme sekanou pazitkou.

Domazlicka veprova pomazanka

Suroviny: 200 g peceného veprového blcku, 200 g vareného uzeného
backu, 1 IZice vypeku z masa nebo sédla, 2 vejce natvrdo, 100 g cibule,
100g Cerstvych paprik, 2 strouzky ¢esneku, 1 IZice horcice, pept, sul

Postup: Vychlazeny peceny a vareny bucek
semeleme (mdzeme i jemné rozsekat), pridame
1 Izici vypeku z masa nebo séadla, nastrouhana
vejce, jemné krajenou cibuli, drobné sekané
paprikové lusky, utfeny cesnek, horcici, Spetku
pepre, podle potreby prisolime a vie dobre pro-
michame.

Selska skvarkova pomazanka

Suroviny: 400g domécich Skvarkd, 2 strouzky
¢esneku, sul, 2 vejce natvrdo, 75g cibule, 1 IZice
hoi¢ice, pepr

Postup: Domaci Skvarky nozem presekdme, pfri-
dame Cesnek utrfeny se soli, nastrouhana vejce,
jemné krajenou cibuli, hot¢ici, pepr a vSe promi-
chame.

Zbojnicka hovézi pomazanka

Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 100g cibule,
150g cerstvych paprik, 200g hovéziho masa
v konzervé, 2-3 lzice ostrejsiho kecupu,
2 strouzky ¢esneku, stl, pepr

Postup: Na rostlinném tuku zpénime nakrje-
nou cibuli, prfiddme drobné¢ nakrajené cerstvé
papriky, prekrdjené maso z hovézi konzervy,
kecup, Cesnek utreny se soli, pepr a vSe kratce
podusime. MaZzeme na osmazené toasty nebo
topinky a zdobime cerstvou zeleninou.

Hovézi pomazanka s jarni zeleninou

Suroviny: 250g vareného (duseného, pece-
ného) hovéziho masa, 100g majolky,
200g redkvicek nebo mladych kedlubnd, sdl,
bily pepr, pazitka

Postup: Varené hoveézi maso jemné rozsekdme,
pridame majolku, hrub€ nastrouhané redkvicky
nebo kedlubny, Spetku soli, bily pepr, sekanou
pazitku a vSe promichame.

Obmeéna: pouzijeme jinou zeleninu jako porek,
cerstvy syrovy celer, papriky, raj¢ata, nebo zele-
ninu kombinujeme.

Tatarska pomazanka I.

Suroviny: 350 g syrového hovéziho masa (svic-
kova, rosténec, kvalitni zadni maso), 50 g cibule,
30g kecupu, 30g oleje, 20g feferonek,
10g mleté papriky, stl, pepr

Postup: Cerstvé a kvalitni maso semeleme
na masovém strojku, promichdme s drobn¢ kra-
jenou cibuli a feferonkami, kec¢upem, olejem,
mletou paprikou, soli a peprem. (Je mozné pri-
dat i sekané kapary a sterilované okurky.)

Tatarska pomazanka Il.

Suroviny: 300 g syrového hovéziho masa (svic-
kové, rosténec), sdl, pepr, 1 IZicka mleté papriky,
2 Izicky dobré horcice, 1 Izicka sekanych kapard,
1 IZice sekané pazitky

Na ozdobu: Sekana cibule, kousek kapie, tatar-
ska omacka

Postup: Cerstvé maso semeleme, priddme sul,
pepr, mletou papriku, hor¢ici, sekané kapary,
nakrajenou pazitku a vie promichame. Mazeme
na bilou veku, zdobime sekanou cibuli, kous-
kem kapie a mlzeme i pokapat tatarskou
omackou.
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Pomazanka z jatrové pastiky s vejci

Suroviny: 75g rostlinného tuku, 200g jatrové
pastiky z konzervy, 2-3 vejce natvrdo,
75g cibule, 1 Izice sekané pazitky, stl, pepr
Postup: Rostlinny tuk vySlehdme s pastikou, pfi-
dame nastrouhana vejce, jemné krajenou cibuli,
nasekanou pazitku, podle potreby osolime, ope-
prime nebo zjemnime troskou smetany a promi-
chame. Mazeme na pecivo a zdobime &erstvou
zeleninou nebo  sladkokyselou  okurkou.
Obména: pouzijeme jatrovy saldm a priddme
100 g sekanych sladkokyselych okurek.

s ez

Domaci jatrova pomazanka

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 200g jatrové
pastiky z konzervy, 1-2 IZice smetany, 50g cers-
tvé Cervené papriky, 50 g cerstvé zelené papriky,
50¢ cibule, 1-2 vejce natvrdo, sll, pepr
Postup: Rostlinny tuk vyslehdme s jatrovou pasti-
kou a smetanou, priddme jemné nakrajené cerstvé
papriky, drobné krajenou cibuli, rozsekana nebo
nastrouhana vejce, sll, pepr a vse promichame.
Obmeéna: misto paprik pouzijeme redkvicku.

Pomazanka z pec¢eného kurete

Suroviny: 300g masa z peceného kurete, 100g
majolky, 50g sterilovanych kukuricek, 100g
sladkokyselych okurek, 50g cibule, sdl, pepf,
worcester, 1 IZice vlasskych orech(

Postup: Maso z vykosténého peceného kurete
semeleme na masovém strojku, pridame
majolku, jemné& nakrdjené okurky, kukuricky,
cibuli, osolime, opepiime, priddme nékolik
kapek worcestru, sekané vlasské orechy a vse
promichdme. MaZeme na bilé pecivo.

Kureci pomazanka se zeleninou

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 250g pece-
ného kureciho masa, 2-3 Izice smetany, 100g
syrové karotky, 50g oloupaného jablka, citré-
nova Stava, stl, pepr

Postup: Rostlinny tuk vyslehame do pény, pfi-
dame semleté nebo jemné rozsekané kureci
maso, smetanu, nastrouhanou karotku a jablko,
trochu citrénové stavy, sil, pepr a ve metlickou
proslehdme.

Ruzné pikantni pomazanky

Paiizska pomazanka

Suroviny: 100g masla nebo rostlinného tuku,
35g uzeného lososa v oleji - drt, nékolik kapek
citrénové stavy (nebo 150 g kupovaného lososo-
vého masla), 100 g syra Hermelin, 50 g Cerstvych
zampiond, 50¢g jader vlasskych orecht, trochu
paprikové Vegety, Spetka pepre

Postup: Maslo nebo rostlinny tuk vySlehame
s rozmixovanym nebo jemné rozsekanym uze-
nym lososem v oleji a nékolika kapkami citré-
nové Stavy, priddme nastrouhany syr Hermelin,
na malé kosticky nakrajené cerstvé zampiony,
drobné rozsekana jadra vlasskych orechd, tro-
chu paprikové Vegety, Spetku pepre a vse promi-
chame. Mazeme na chutovky, krekery, rdzné
pecivo a zdobime petrzelkou, sekanou pazitkou,
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kapif, kouskem pomerance, mandarinky, platkem pinéné olivy, nakla-
danou kukuri¢kou a podobné.

Pomazanka diplomat

m Suroviny: 100g majolky, 100g Sunky, 100g sterilovanych zampiond,
2 vejce natvrdo, 30 g sardelovych rezl, 1 1zicka kaparQ, 1/2 Izicky hor-
cice, sul, pepr

m Postup: Do misy vlozime majolku, jemné nakrajenou Sunku, drobné
rozsekané sterilované zampiony, hrubé& nastrouhana vejce, najemno
nakrajené sardelové rezy, rozsekané kapary, hofcici, Spetku soli
a pepre. Vse promichame a nechame chvili v chladu rozlezet. Mazeme
na pecivo, chutovky, krekery, kndckebrot nebo pomazankou plnime
raj¢ata, natvrdo uvarena vejce a podobné. Obmeéna: misto majolky
mUZeme pouZzit stejné mnozstvi pomazankového mésla nebo jemného
taveného syra a dochutit kradjenou cibulkou, pazitkou, Cili korenim
a podobné.

Sunkova pomazanka s koiakem

m Suroviny: 100g syrovych veprovych jater, 30g oleje, 250g Sunky,
75 g masla nebo rostlinného tuku, 3 varena vejce, sll, pepr, 0,3 dl Stock
Brandy

m Postup: Nakrajena veprova jatra orestujeme na oleji do mekka
a vychlazend semeleme spole¢né se Sunkou na masovém strojku.
Zmeklé maslo vyslehdame do pény, priddme semleta jatra se Sunkou,
jemné nastrouhané varené vajecné zloutky, stl, pepr, dobry korak
nebo brandy a vie dobre proslehdme. Mazeme na bilou veku nebo
chutovky, sypeme drobné sekanymi varenymi bilky a kapif.

Pikantni pomazanka z parmezanu

m Suroviny: 100 g maésla, 200 g strouhaného Parmazanu, 1 Izice kecupu,
1/2 1zicky sardelové pasty, 1 Izicka sekanych kapard, 1 Izicka sekané
pazitky, trochu mleté papriky, stl, podle potreby 1-2 |Zice smetany
na zjemnéni

m Postup: Maslo vySlehdme do pény, pfiddme nastrouhany Parmazan,
kecup, sardelovou pastu, sekané kapary, nasekanou pazitku, trochu mleté
papriky, soli, podle potreby smetanu a vSe dobre proslehdme. Mazeme
na chutovky, zdobime vajickem, sekanou Sunkou, zeleninou a podobné.

Dabelska hovézi pomazéanka

m Suroviny: 100g majolky, 200g hovéziho masa z konzervy, 100g tvr-
dého syra, 100 g Cerstvych paprik, 80 g cibule, 1-2 feferonky, 2 strouzky
¢esneku, sul, pepr

m Postup: Do misy vloZzime majolku, jemné& rozsekané maso z hovézi
konzervy, nastrouhany tvrdy syr, jemné&€ nakrdjené papriky, cibule
a feferonky, ¢esnek utreny se soli, pepr a vie promichéame.

Pomazanka z uzeného uhore

m Suroviny: 100g majolky, 2 IZice krémové smetany, 300 g uzeného Ghore,
100g syrové mrkve, vrchovaté |Zicka kapard, 1 IZice citrénové Stavy

m Postup: V mise promichame majolku s krémovou smetanou, pridame
nadrobno nakrajeného uzeného Uhore, nastrouhanou syrovou mrkeyv,
jemné rozsekané kapary, citrénovou Stavu a vse zlehka promichame.
Mazeme na bilé pecivo, chutovky, zdobime vajickem a kapi.

Pomazanka kapitana Granta

m Suroviny: 100g matjesového mli¢i, 200g matjesového filé, 4 vejce
natvrdo, 75g cibule, 2 Izice oleje, 1 Izice hor¢ice, 1 Izice citrénové
Stavy, pepr

m Postup: Matjesové mli¢i utfeme nozem, vliozime do misy, pridame jemné
rozsekané matjesové filé, nastrouhana vejce, jemné krajenou cibuli, olej,
hor¢ici, citrbnovou $tavu, pepr a vse metlickou proslehdme. Mazeme
na chutovky, vecku, toasty, zdobime kapii a naklddanou cibulkou.

Pomazanka Krakonosiv ohen
m Suroviny: 100 g roztiratelného taveného syra, 50 g majolky, 1 IZice hoi*-
¢ice, 100 g mekkého saldamu, 30¢g cibule, 2 feferonky, stl, pepr

m Postup: Taveny syr rozetfeme s majolkou a hor-
¢ici, priddme jemné rozsekany meékky salam,
jemné nakrajenou cibuli a feferonky, sdl, pepr
a vSechno dobre promichame. Mazeme
na kolecka rohlikd.

Ostra pomazanka Rumcajs

m Suroviny: 400g sterilovaného paprikového
salatu, 50g feferonek, 50g syra Eidam,
50g cibule, 25g horcice, 25g stolniho oleje,
15g mleté papriky, pepr, sdl

m Postup: Sterilovany paprikovy saldt bez nalevu
a feferonky jemné rozsekdme nebo semeleme,
vloZime do vhodné nadoby, pfiddame jemné kra-
jenou cibuli, nastrouhany syr, hor<¢ici, olej, mle-
tou papriku, stl, pepr a vie dobre promichdme.
Pomazédnku mazeme na toasty nebo topinky
a zdobime strouhanym syrem a kapif.

Pomazanka Palivec

m  Suroviny: 250 g mékkého tvarohu, 120g masla,
0,5dI piva, 50g cibule, 30g feferonek, mleta
paprika, drceny kmin, sdl

m Postup: Mékky tvaroh vyslehdme se zmeéklym
maslem, postupné zaslehavame pivo, pridame
jemné krajenou cibuli a feferonky, mletou pap-
riku, kmin, sGl a vSe dobre promichame.

Namornicka pomazanka

m Suroviny: 100g mékkého saldmu, 100g ang-
lické slaniny, 100 g matjesového fil¢, 50 g cibule

m Postup: Vsechny suroviny semeleme na masovém
strojku a promichame. Mazeme na kolecka roh-
lik(i, zdobime vejcem, kapii a sekanou pazitkou.

Harlekynska pomazanka (k plnéni vek)

m Suroviny: 100g taveného syra, 150g rostlin-
ného tuku, 20g sardelové pasty, 100g Sunko-
vého saldmu, 50g turistického trvanlivého
saldamu, 50g tvrdého syra, 50g sterilovanych
okurek, 25g kapii, 1 vejce natvrdo, 30g varené
mrkve

m Postup: Taveny syr a rostlinny tuk vyslehdme se
sardelovou pastou, pridame vSechny ostatni suro-
viny nakrajené na malé kosticky a promichédme.
Touto pomazankou naplnime vydlabanou bilou
veku, nechdme ztuhnout a krajime na platky.
Pomazanka je vhodna i do réiznych roladicek.

Masova pomazanka se zelenym peprem

m Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 200 g hovéziho
nebo veprového masa z konzervy, 50 g tvrdého
syra, 2 Izice smetany, 1/2 lzicky nakladaného
zeleného pepre

m Postup: Zmekly rostlinny tuk vyslehdme, pri-
dame jemné rozsekané maso z konzervy, strou-
hany tvrdy syr, smetanu, rozsekany nakladany
zeleny pepf a vSe dobre promichdme. Mazeme
na bilé i tmavé pecivo, chutovky a zdobime red-
kvi¢kami, pérkem, mandarinkou, paprikou aj.

Houbova pomazanka se Sunkou

m Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 400 g cerstvych
hub nebo zampion(, sal, pepr, 100g Sunky
nebo Sunkového saldmu, 1 Izicka sekané pazitky,
trochu citrénové stavy



Postup: Na rostlinném tuku podusime jemné¢ usekané Cerstvé houby
nebo Zampiony, osolime, opeprime, priddame jemné nakrajenou Sunku,
trochu prohrejeme, vlozime sekanou pazitku nebo petrzelku, zakap-
neme citrénovou S$tdvou a promichame. Pomazénku nanasime
na chléb pomazany maslem a zdobime platky rajcat.

Houbova pomazanka s masem

Suroviny: 40 g rostlinného tuku, 100 g cibule, 350 g ¢erstvych hub, sdl,
200 g hovéziho nebo veprového masa z konzervy, 100 g cerstvych pap-
rik, 2-3 IZice keCupu, 2 strouzky Cesneku, trochu mleté papriky, pepr
Postup: Na rostlinném tuku zp&nime nakrajenou cibuli, pridédme
nakréjené houby, osolime, kratce podusime, pak priddme na malé kos-
ticky nakrajené maso z konzervy, drobné nakrajené papriky, kecup,
utfeny Cesnek, mletou papriku, pepr a vse jest€ spole¢n€ podusime.
Podle potreby zakapneme vodou. MaZzeme na toasty nebo topinky,
zdobime strouhanym syrem nebo sekanou pazitkou.

Houbova pomazanka s ¢esnekem

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 80g cibule, 3 strouzky ¢esneku, 350g
Cerstvych hub, stl, pepr, 2-3 vejce, 50g strouhaného syra, sekana pazitka
Postup: Na rostlinném tuku zpénime nakrajenou cibuli a nasekany
¢esnek, pridame nakrajené houby, osolime, opepfime, podusime
domeékka, pak zalijeme rozslehanymi vejci a za stalého michani
nechame ztuhnout. Odstavime z plotny a mazeme na pecivo, toasty,
topinky, zdobime strouhanym syrem nebo sekanou pazitkou.

Vajec¢né pomazanky

Rychla vajecna pomazanka

Suroviny: 100g rostlinného tuku, 3 vejce natvrdo, 50g mékkého
salamu, 1 IZi¢ka horcice, sal, pepf, citrénova stava, pazitka

Postup: Do vyslehaného rostlinného tuku nastrouhdame nahrubo
vejce, pridame jemné nakrajeny saldm, horcici, nékolik kapek citréd-
nové Stavy, sll, pepr a vse promichame.

Vajeéna pomazanka se salamem

Suroviny: 100g rostlinného tuku, 1 Izice horcice, 1 IZicka sardelové
pasty, 3 vejce natvrdo, 100 g mékkého salamu, 50 g sterilovanych oku-
rek, 50 g sterilovanych kapifi, pazitka, sul

Postup: Zmekly rostlinny tuk vyslehdme s hor¢ici a sardelovou pastou,
priddme nastrouhana vejce, drobné& nakrajeny salam, okurky a kapie,
nasekanou pazitku a sll. VSe dobre promichdme.

Vajeéna pomazanka se zeleninou

Suroviny: 100 g tatarské oméacky, 4 vejce varena natvrdo, 100 g redkvi-
¢ek nebo kedlubnd, 1 1Zicka horCice, pept, stl, sekana pazitka
Postup: Do misy vloZime tatarskou omacku, priddme nasekana nebo
hrub€ nastrouhana vejce, nastrouhané redkvicky nebo kedlubny, hor-
Cici, pepf, stl, pazitku a vSe promichdme. Mdzeme doplnit 50 g Sunko-
vého salamu a troskou mleté papriky.

orv

Pomazanka z michanych vajicek se Zampiony

Suroviny: 30g rostlinného tuku, 75g cibule, 100g Zzampiond,
75 g mekkého salamu, 4 vejce, sll, pepr

Na ozdobu: Pazitka, kecup, sladkokyselé okurky, ¢erstva zelenina aj.
Postup: Na rostlinném tuku zpé&nime nakrajenou cibulku, pridédme
nakrajené Zzampiony, drobné nakréjeny salam, vie trochu orestujeme,
pak zalijeme rozslehanymi vejci, osolime, opeprime a za stalého mi-
chani nechdme srazit. Mazeme na bilé i tmavé pecivo a na topinky.
Zdobime sekanou pazitkou nebo kecupem, sladkokyselou okurkou
nebo &erstvou zeleninou.

Domaci pomazanka z michanych vajicek

Suroviny: 40 ¢ rostlinného tuku, 100g cibule, 200g cerstvych paprik
(zelené, Cervené), 100 g Sunkového salamu, 4 vejce, sll, pepr, pazitka
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Postup: Na rostlinném tuku zpé&nime nakraje-
nou cibuli, prfidame na kosti¢ky nakrajené pap-
riky, trochu orestujeme. Pak priddme na kosticky
nakrajeny saldm, za stalého michani nechame
trochu roztavit, vie zalijeme rozslehanymi vejci,
osolime, opepfime a za stédlého michani
nechame zhoustnout. Mazeme na pecivo nebo
topinky a posypeme sekanou pazitkou.

Pomazanky z ryb
a morskych zZivocichti

Pomazanka z kapra

Suroviny: 300 g vareného kapra, 150 g majolky,
100g syrového celeru, 100g syrové mrkve,
50¢ cibule, citrénova stava, worcester, stl

Postup: Vareného kapra zbavime klze, vykos-
time, drobné& nakrajime, priddme majolku,
nastrouhany celer a mrkev, pokrajenou cibuli,
citrénovou $tavu, stl a nékolik kapek worcestru.
Vse spole¢né promichame a v chladu nechame
chvili prolezet. Podadvéame s bilym pecivem.

Jihoceska rybi pomazanka

Suroviny: 400¢g kapra (tolstolobika), 40 g stolniho
oleje, 60¢g sterilovaného celeru, 40g sterilovanych
kapif, 50g cibule, 1 Izicka hor¢ice, stl, pepr
Postup: Pecenou nebo uvarenou rybu vykos-
time, nadrobno rozsekame, pridame stolni olej,
nadrobno rozsekany sterilovany celer a kapie,
jemné krajenou cibuli, horcici, sl, pepr a vse
promichdme. Nechdme v chladu prolezet.

Pomazanka z tolstolobika

Suroviny: 500¢g tolstolobika nebo kapra, 100g
majolky, 200 g sterilované zeleniny Kunovjanka,
50¢g cibule, IZice hor¢ice, citrénova Stava, sl,
pepr, ocet, cukr, worcester, (feferonky)

Postup: Tolstolobika (nebo kapra) upeceme
nebo uvarime ve slané vodé a nechame vychla-
dit. Stahneme k{zi, vykostime, nadrobno nakra-
jime, pfidame najemno rozsekanou sterilovanou
zeleninu Kunovjanka, majolku, nakrajenou cibuli,
hor¢ici, citrénovou $tavu, 1zi¢ku octa a cukru, sdl,
pepr a n&kolik kapek worcestru. Kdo méa rad
ostré, prida feferonky. VSe dobre promichame
a nechame v chladu prolezet. Mazeme na chle-
bicky, oblozime zeleninou a vejcem.

Dobra sardinkova pomazanka

Suroviny: 100g masla nebo rostlinného tuku,
250g rybicek v oleji (vétsi kulatd konzerva),
2 vejce natvrdo, 100 g sladkokyselych okurek, 50 g
cibule, 2 Izicky horcice, citrénova stava, sul, pepr
Postup: Maslo vySlehdme do pény, pridame
rybi¢ky v oleji, nahrubo nastrouhand vejce,
jemné& nakrajené okurky, drobné krajenou cibuli,
hor<ici, citrénovou stavu, sdl, pepr a vse dobre
proslehdame.

Sardinkova pomazanka se zeleninou

Suroviny: 2 |Zice majolky, 2 Izice bilého jogurtu,
125g sardinek v oleji, 100g syrové karotky,
50¢g syrového celeru, 40g cibule, 1 Izicka hor-
cice, trochu citrénové stavy, pept, sul



30

Postup: V mise zlehka promichdme majolku s bilym jogurtem a sar-
dinkami, prfidédme strouhanou syrovou karotku a celer, jemné& nakra-
jenou cibuli, hor¢ici, trochu citrénové Stavy, pepfr, Spetku soli a vie
promichame.

Sardinkova pomazanka s olivami

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 100 g syra Lucina nebo jemného tva-
rohu, 125¢g olejovek, 5 kusl sterilovanych pinénych oliv s paprikou,
50g¢g cibule, citrénova stava, sul, bily pepr

Postup: Rostlinny tuk vyslehame s Lucinou, pridame presekané ole-
jovky, drobné nakrajené plnéné olivy, jemné krajenou cibuli, citréno-
vou $tavu, sll, pepr a vSe promichdme. Mlzeme pridat i 50g Cerstvé
kapie a 1 natvrdo uvarené vejce.

Rybi pomazanka se syrem

Suroviny: 250 g rybicek v oleji, 100 g taveného syra, 100 g pomazénko-
vého masla, 50 g cibule, 1 IZice horcice, citrébnova Stava, mleté paprika,
sul

Postup: Rybicky i s olejem vySlehdme s tavenym syrem a pomazanko-
vym maéslem. Priddme nakrajenou cibuli, hor¢ici, citrénovou S$tavu,
papriku a sdl.

Pomazanka z tuinaka s Lucinou a kapary

Suroviny: 50¢g rostlinného tuku, 200g krémového syra nebo Luciny,
150 g turidka v oleji, 2 vejce natvrdo, 1 Izi¢ka kapar(, 1 Izi¢ka hor¢ice,
citrénova stava, sll, pepr

Postup: Rostlinny tuk vysSlehdme s krémovym syrem, pridéme drobné
rozsekaného tundka v oleji, nastrouhand varena vejce, rozsekané
kapary, hor¢ici, trochu citrénové stavy, sll, pepr a vie promichame.
Zdobime sekanou pazitkou.

Pomazanka z tuniaka a zeleniny

Suroviny: 100g majolky, 150 g turidka v oleji, 100g cerstvych paprik
(zelené, cervené), 50g cerstvych okurek hadovek, 50g cibule,
1-2 vejce natvrdo, citrénova Stava, sll, pepr

Postup: Do misy vloZime majolku, na malé kosti¢ky nakrajeného
tundka v oleji, nadrobno nakréjené zelené a cervené papriky, na malé
kosti¢ky nakrajenou okurku hadovku i s kGzi, jemné krajenou cibuli,
nastrouhanad vejce, trochu citrénové stavy, stl, pepr a vse promichame.

Pomazanka z trescich jater

Suroviny: 250¢g trescich jater, 50g tvrdého syra, 50¢g cibule, 2 vejce
natvrdo, 1 IZice hor¢ice, sekana pazitka, sdl

Postup: Tresci jatra rozetfeme s hor¢ici, priddme jemné¢ pokrajenou
cibuli, pazitku, strouhany tvrdy syr, strouhana vejce a stl. Mzeme
vylepsit kouskem masla.

Pomazanka z trescich jater s kapary

Suroviny: 50g masla nebo rostlinného tuku, 250g trescich jater,
100g cibule, pal 1Zicky kapar(, 2 vejce natvrdo, 1 IZice sekané pazitky,
citrébnova $tava, sdl

Postup: V mise vyslehdme zmeklé méslo s tres¢imi jatry, pfidame jemné
nakrajenou cibuli, rozsekané kapary, strouhana vejce, sekanou pazitku,
trochu citrénové Stavy, sl a vSe promichdme. MaZzeme na chléb,
pecivo, chutovky, zdobime redkvic¢kami, raj¢aty, paprikami a jinou zele-
ninou. (Kapary mizeme zaménit za 100 g cerstvych paprik.)

Tomatova rybi pomazanka

Suroviny: 250 g rybicek v tomat€, 100g masla, 80g cibule, 1 IZicka
horcice, pazitka, stl, pepr

Postup: Do vyslehaného masla vmichame rybicky v tomat€, nakraje-
nou cibuli, hor<¢ici, sekanou pazitku, stl a pepfr.

Tomatova rybi pomazanka s celerem

Suroviny: 100 g majolky, 250 g rybic¢ek vtomaté, 100 g vareného celeru,
2 vejce natvrdo, 50¢g cibule, citrénova stava, sUl, pepr, 1 Izice kecupu

Turiék v oleji

Turigkovd pomazanka s kapary




Postup: Do misy vlozime majolku, presekané rybicky v tomat€ i s néle-
vem, drobné nakrajeny vareny celer, nastrouhana vejce, jemné krajenou
cibuli, trochu citrénové stavy, soli, pepre, Izici kecupu a vSe promichéame.
Obmeéna: misto celeru pouzijeme 100g cerstvych paprik nebo
100 g sladkokyselych okurek.

Lososova pomazanka s kapii

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 100g syra Lucina, 100g uzeného
lososa - drt, 50 g sterilované kapie, 50 g cibule, 2 vejce natvrdo, pepr
Postup: Rostlinny tuk vySlehame se syrem Lucina, pfiddme jemné roz-
sekaného lososa, jemné nakrajenou sterilovanou kapii a cibuli, nastrou-
hané vejce, pepr, podle potreby sl a vSe promichame.

Lososova pomazanka se syrem

Suroviny: 50g rostlinného tuku, 200g lososa ve vlastni Stave,
50 g smetany, 100 g tvrdého syra, pept, 0,2dl koriaku

Postup: Zmekly rostlinny tuk vySlehame s rozdrobenym lososem
a smetanou, priddme jemné nastrouhany tvrdy syr, Spetku pepfre,
koriak a vSe dobre proslehame.

Sardelova pomazanka s vejci

Suroviny: 250 g pomazénkového masla, 50g sardelovych rezl nebo
ocek, 2 vejce natvrdo, 30 g cibule, 1 1Zicka horcice, mleta paprika
Postup: Do pomazankového masla lehce vmichdme nadrobno nakra-
jené sardelové fezy a cibuli, hrubé& nastrouhana vejce, hoi¢ici a trochu
mleté papriky. Nakonec vmichame olej z ocek.

Humrova pomazanka z rybiho filé

Suroviny: 300 g mrazeného rybiho filé, 40g oleje, 100 g celeru (vare-
ného, sterilovaného, syrového), 200g majolky, citrénova stava, ocet,
cukr, stl, worcester

Postup: Rybi filé upec¢eme v troub€ na oleji, vychladlé rozdrobime
nebo jemné nakrajime, priddme nastrouhany nebo jemné rozsekany
celer, majolku, citrénovou stavu, trochu octa, Spetku cukru, stl, nékolik
kapek worcestru. Vie dobfe promichéame.

Neprava humrova pomazanka se zeleninou

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 300 g rybiho filé, 50 g uzeného lososa
v oleji - drt, 150g majolky, 100g syrové mrkve, 75g syrového celeru,
40 g cibule, trochu citrénové stavy, Spetka cukru, sll, pepr

Postup: Na rostlinném tuku podusime rybi filé a vychladlé jemné& roz-
sekame. Pridame rozsekaného uzeného lososa v oleji, majolku,
nastrouhanou syrovou mrkev a celer, jemné krajenou cibuli, citréno-
vou $tavu, cukr, stl, pepr a vse dobfe promichame.

Humrova pomazanka s vejci

Suroviny: 250g krabd ve vlastni stavé (konzerva), 200g majolky,
2 vejce natvrdo, 60 g celeru (vareného, sterilovaného), 40 g cibule, sdl,
citrénova $tava, Spetka cukru, worcester

Postup: Okapané a vykosténé krabi maso rozdrobime, pridédme
majolku, nastrouhana vejce, jemné rozsekany celer, jemné& nakrajenou
cibuli, sal, citrénovou stavu, Spetku cukru, nékolik kapek worcestru
a vie dobre promichame.

Pomazanka z krevetek s vejci

Suroviny: 100-150 g majolky, 200 g konzervovanych krevetek, 3 vejce
natvrdo, 50g cibule, 1 Izi¢ka citrénové Stavy, n€kolik kapek worcestru,
stl, pepr

Postup: Do misy vlozime majolku, okapané krevetky, nastrouhana
vejce natvrdo, nakrajenou cibuli, citrénovou stavu, worcester, sll, pepr
a vie promichame.

Pomazanka z krabich tycinek 1.

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 150 g syra Lucina, 100 g krabich tyci-
nek, 30g syrové mrkve, 70 g Cerstvych okurek hadovek, stl, pepr, tro-
chu citrénové Stavy
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Postup: Rostlinny tuk vyslehame s Lucinou, pfi-
dame na drobné kosticky nakrajené krabf
tyc¢inky, nastrouhanou syrovou mrkev, na drobné
kosticky nakrajenou okurku hadovku i s kiZi,
Spetku soli, pepre, par kapek citronové Stavy
a v8e promichame. Podle potreby zjemnime
troskou smetany nebo mléka. Pomazéanku
mazZeme na pecivo, chutovky, krekery, poma-
zédnkou mdzeme plnit vydlabana raj¢ata nebo ji
navrsit na pdlky varenych vajec. Obména: mrkev
a okurky zaménime za cCerstvé paprikové lusky,
porek a pazitku.

Pomazanka z krabich tycinek I1.

Suroviny: 100g pomazénkového masla,
100 g syra Lucina, 100 g krabich tyc¢inek (krabiho
masa, krevetek), 50g uzeného lososa v oleji
nebo 50g krabi pasty, 50g strouhané karotky
nebo celeru, zelend petrzelka, bily pept, sUl,
citrébnové Stava

Postup: Pomazankové maslo utfeme s Lucinou,
priddme na drobné kosti¢ky nakrajené krabi
tyCinky nebo presekané krabi maso, podle zva-
zeni bud drobné sekaného uzeného lososa
v oleji nebo krabf pastu, jemné strouhanou syro-
vou karotku nebo celer, trochu zelené sekané
petrzelky, okorenime Spetkou bilého pepre,
podle potreby prisolime, zakdpneme citrénovou
Stavou a vse spole¢né& promichame.

Sladké pomazanky

Bananova pomazanka

Suroviny: 100 g krémového syra Lucina, 2 IZice
medu, 1 mensi banan, citrénova stava

Postup: Krémovy syr utfeme s medem, priddme
vidlickou rozméInény banan, trochu citrénové
Stdvy a v8e promichéame. Mazeme na sladké
pecivo.

Meruiikova pomazanka s karotkou

Suroviny: 250g mékkého tvarohu, 150g kom-
potovanych merunék, 2 lzice  cukru,
100 g karotky, citrénové stava

Postup: M&kky tvaroh vyslehdme s kompotova-
nymi merunkami a troskou Stavy z kompotu, pfi-
dame cukr, jemné nastrouhanou karotku, citré-
novou Stdvu a vSe dobre promichame.
Podavame s piskoty.

Tvarohova pomazanka s jahodami

Suroviny: 250 g mékkého tvarohu, 1 IZice jaho-
dového dzemu (nebo ovocné stavy), 70 g mouc-
kového cukru, 100 g zahradnich jahod

Postup: Meckky tvaroh vySlehdame s dzemem
nebo sirupem, postupné zaslehame cukr a roze-
tfené jahody.

Tvarohova pomazanka s jablky

Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 250 g mékkého
tvarohu, IZice cukru, 1 Izice merunkového (nebo
jiného) dzemu, 150 g oloupanych jablek
Postup: Zmekly rostlinny tuk vySlehdme s mék-
kym tvarohem, cukrem, dzemem a nakonec vmi-
chame jemné nastrouhana jablka.



o s

Pomazanka z jizniho ovoce

m Suroviny: 250g méekkého tvarohu, 2-3 Izice smetany, 1 IZice cukru, 2
IZice véeliho medu, 1 banan, 1-2 kiwi nebo 100 g ananasového kompotu
Postup: M¢kky tvaroh utfeme se smetanou, cukrem a medem, pfri-
dame drobné nakrajeny banan, kiwi nebo ananas, vse zlehka promi-
chame a mazeme na platek vanocky, na susenky nebo bilé pecivo.

Borivkova pomazanka

m Suroviny: 250g mékkého tvarohu, 3 Izice krémové smetany, |Zice
cukru, trochu citrénové stavy, 250 g cerstvych bordvek

Postup: Meékky tvaroh vySlehame se smetanou a cukrem, pridéame
bortivky, zakdpneme citrénovou $tavou a zlehka promichdme. Mazeme
na bilé pecivo.

Pomazanka z vlasskych orechii

m  Suroviny: 50 g rostlinného tuku, 250 g mekkého tvarohu, 1 IZice mouc-
kového cukru, 1/2 sac¢ku vanilkového cukru, 2 Izice medu, 75 g seka-
nych jader vlasskych orechd

Postup: Rostlinny tuk vySlehame s mékkym tvarohem, priddme mouc-
kovy cukr, vanilkovy cukr, vceli med, rozsekana jadra vlasskych orechd
a promichédme. Podle potreby ziemnime mlékem.

CHUTOVKY

Chutovky jsou nejmensim studenym obcerstvenim. Pro svoji pestrost
a jednoduché servirovani jsou velmi oblibené. Do hotovych chutovek vpi-
chujeme pératka nebo ozdobna bodla. Upravuji se na réznych podkla-
dech - nejc¢ast€ji na kolecku rohliku, na chlebu, na kostce syra, na platku
Cerstvé okurky, na slané susence, na kousku grilovaného masa.

CHUTOVKY SE SUNKOVOU PENOU

Suroviny: 50 g rohlikd, 50 g Sunky, 40 g mésla, 20 g smetany ke Slehéni,
sladkou papriku mletou, pepr, stl, okurky a kapie na dozdobeni, 10 paratek
Postup: Rozméklé méaslo vySlehame do pény s paprikou a peprem
za postupného pridavani smetany, pridame najemno umletou Sunku,
stl a vSe naslehame. Z rohliku nakrajime Sikmym rezem platky, nane-
seme sackem s vroubkovanou trubic¢kou Sunkovou pénu. Ozdobime
okurkou a kapii. Upevnime paratkem.

CHUTOVKY SE SLEHANOU NIVOU

Suroviny: 50g rohlikd, 80g Nivy, 25g masla, 10g mléka, 10 kulicek
hroznového vina, kapie, pazitka, 10 paratek

Postup: Nastrouhanou Nivu smichdme s maslem, pridame mléko
a jemné nasekanou pazitku. ViySlehame v hladky a lehky krém. Z roh-
likd nakrédjime Sikmym rezem platky, sackem s vroubkovanou trubic-
kou na né€ naneseme Slehanou Nivu. Dozdobime hroznovym vinem
a kapif, upevnime péaratkem.

Chutovky syrové

Chutovka syrova korenéna
Kostku tvrdého syra posypeme mletou paprikou nebo hrubé mletym peprem.

Chutovka syrova s redkvickou
Kostku syra ozdobime ptlkou nebo celou redkvickou.

Chutovka syrova s ananasem
Na kostku syra pripevnime paratkem kousek ananasu.

Chutovky se slehanou Nivou




Chutovka syrova s vlasskym orechem
Na kostku syra polozime pUlku vlasského orechu, podmazaného kouskem
mésla.

Chutovka syrova s mandarinkou
Na kostku syra pripevnime paratkem kousek mandarinky.

Chutovka syrova s olivou
Na kostku syra pripevnime paratkem pulku pInéné olivy.

Chutovka syrova s klobasou
Kostku syra ozdobime platkem klobasy a kapii.

Chutovka syrova s broskvi
Kostku syra ozdobime kouskem broskve nebo merunky.

Chutovka syrova s nakladanym hiibe¢kem (Zampionem)
Na kostku syra pripevnime paratkem kousek hfibku nebo sterilovanou
Zampionovou hlavi¢ku.

Chutovka syrova s visni
Kostku syra ozdobime nakladanou nebo &erstvou visni.

Chutovka syrova s cibulkou a kapii
Kostku syra ozdobime nakladdanou cibulkou a kapii.

Chutovka syrova s kapii
Kostku syra ozdobime trojuhelni¢kem cerstvé kapie

Chutovka syrova s jahodou
Na kostku syra pripevnime paratkem jahodu.

Chutovka syrova se salamem
Na kostku syra pripichneme kosti¢ku suchého salamu.

Chutovka syrova s kukurici
Kostku syra ozdobime nakladanou kukufici.

Chutovka syrova s jatrovou pastikou
Na kostku syra klademe ¢tverecek jatrové pastiky a kopicku brusinek.

Chutovka syrova s anglickou slaninou
Kostku syra ozdobime malym srolovanym platkem slaniny a opapriku-

jeme.

Chutovka syrova s ¢erstvou okurkou
Kostku syra ozdobime tenkym platkem cerstvé okurky, kterou sto¢ime
do kornoutku.

Chutovka syrova s feferonkou
Kostku syra ozdobime kouskem cCerstvé nebo sterilované feferonky.

Chutovky pomazankové

Chutovky s pomazénkami pripravujeme vétsinou s kolecky z rohliku.
Pomazénky nanasime na rohlik lehce vidlickou nebo pomoci sécku
s ozdobnou trubic¢kou. Chutovky doplriujeme vhodnou ozdobou.

Chutovka s pazitkovou Lucinou
Na kolecko rohliku naneseme pazitkovou Lucinu, ozdobime kostickou
z tvrdého syra nebo kouskem kapie.

Chutovka s redkvickovym pomazankovym maslem
Na kole¢ko rohliku naneseme redkvickové pomazankové maéslo, ozdo-
bime kouskem vejce uvarenym natvrdo a petrzelkou.
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Chutovka s maslovou Lucinou s kifenem

Na kolecko rohliku naneseme krenovou Lucinu,
ozdobime na drobné nudlicky krajenou Sunkou
nebo trvanlivym saldmem. Priddme kousek kapie
a petrzelky.

Chutovka s maslovou Lué¢inou a ovocem

Na kolec¢ko rohliku naneseme sackem maslovou
Lucinu, ozdobime visni nebo kouskem pomerance,
ananasu nebo orechem.

Chutovka humrova

Na kolecko rohliku pomazaného maslem polozime
kolecko vejce nebo okurky, navr§ime humrovou
pomazénku z rybiho filé a ozdobime kapii, citronem
nebo petrzelkou.

Chutovka pivni
Na kole¢ko rohliku naneseme pomazanku
z Romaduru a ozdobime burskymi orisky.

Chutovka cesnekova
Na kole¢ko rohliku naneseme cesnekovou poma-
zénku, ozdobime kapii a petrzelkou.

Chutovka jatrova s brusinkami
Kolec¢ko rohliku potfeme jatrovou pénou, posy-
peme strouhanym kienem a ozdobime brusinkami.

Chutovka s jatrovou pénou a mandli
Na kolecko rohliku naneseme jatrovou pénu
a ozdobime prazenymi mandlemi.

Chutovka s ¢abajskou pénou

Na kolecko rohliku poloZime kolecko &erstvé okurky,
na né naneseme c¢abajskou pé&nu, ozdobime petrzel-
kou. Misto okurky mtzeme dat kolecko vejce.

Chutovka s rokférovou pénou
Na kole¢ko rohliku naneseme sackem rokférovou
pé€nu a ozdobime orfechem nebo ananasem

Chutovky ostatni

Chutovka se slaninou

Na kolec¢ko rohliku polozime platek slaniny obaleny
v mleté paprice a prizdobime kouskem cerstvé
zelené papriky. Mdze byt i kolecko cibule.

Chutovka s klobasou

Kole¢ko rohliku potfeme krfenovou pomazankou,
pridame kolecko okurky, platek klobéasy a kousek
kapie.

Chutovka se salamem

Kolec¢ko rohliku potfeme nékterou pomazankou
(kfenovou, pazitkovou) a ozdobime.

Ozdoba: Kolecko saldmu nakrojime do poloviny,
sto¢ime v kornoutek, ktery naplnime strouhanym
kfenem nebo kouskem vajicka, v&jirkem okurky ap.
Ozdoba: Kole¢ko okurky, na ctyrikrat prehnuté
kolec¢ko salamu, Cerstva paprika.

Ozdoba: Silngjsi kolecko trvanlivého salamu pre-
krojime na trojahelniky, ozdobime okurkou, kapif,
nakladanou cibulkou, hribkem, feferonkou ap.
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Chutovka s kyselou rybou
Kolecko rohliku potfeme maslem, na n¢ poloZzime kolecko okurky, rez
z kyselé ryby, kolecko cibule, kousek kapie.

Chutovka s olejovkou (Sprotem)
Kolec¢ko rohliku potfeme lososovym maslem, pridame kolec¢ko vejce, kou-
sek olejovky nebo $protu, ozdobime cibuli a kouskem kapie.

Chutovka s uzenym lososem

Kolec¢ko rohliku potfeme méaslem, na né polozime kolecko z vejce uvare-
ného natvrdo, navrsime kopicku uzené lososové drti a ozdobime kolec-
kem cibule a kapii.

Chutovka s vlasskym salatem

Kole¢ko rohliku namazneme vlasskym saldtem, pokapeme tatarskou
oméackou, posypeme strouhanym vejcem, ozdobime sekanou pazitkou
nebo kapif.

Chutovka pivarska
Kole¢ko rohliku pomézneme maslem, na né polozime platek pivniho syra
nebo romaduru, opaprikujeme, opeprime a ozdobime kolecky cibule a kapie.

Chutovka flamendr
Kole¢ko rohliku potfeme pomazdnkou Flamendr, ozdobime cerstvou
paprikou a petrzelkou.

Chutovka se sardelovym ockem
Kolec¢ko rohliku potfeme maslem, na né polozime kole¢ko okurky, sarde-
lové ocko, kolec¢ko cibule a kousek kapie.

Chutovka pIlnény Zampion
Mezi dvé hlavicky sterilovanych Zampiond nastrikame séckem sardelové
maslo, Sunkovou nebo jatrovou pénu. Spojime paratkem.

Chutovka s hermelinem
Na kolecko rohliku klademe péaratkem trojuhelnicky z hermelinu namo-
¢ené v majonézovém prelivu a obalené v mletych orechach.

Chutovka z krekert

Mezi dva krekery nebo slané susenky naneseme sac¢kem ¢esnekovou, salé-
movou nebo jinou pomazanku. Navrch ozdobime vlasskym nebo lisko-
vym ofiskem, ktery zespodu podméazneme pomazankou.

Chutovka plnény ofech

Mezi dve poloviny vlasskych orechd naneseme syrovou napln a spojime.
Syrova napli: 100g strouhaného ementalu promichame s 50g masla,
troSkou mleté papriky a pepre.

Chutovka s kaviarem

Kolecko rohliku potfeme maéslem, na né polozime kolecko vejce uvare-
ného natvrdo, navrsime kopicku kaviaru, prizdobime kapii a petrzelkou
nebo citronem.

Chutovka mrkvova s kifenem

Na kolecka rohlikd naneseme vidlickou mrkvovou pomazanku s kifenem
a ozdobime kouskem ananasu nebo mandarinky. Mdzeme prizdobit i Sle-
hackou a liskovym oriskem.

Chutovka kureci s kifenem
Na kolecka z bagety naneseme vidlickou pomazanku z kureciho salamu,
zdobime kapii, kouskem kiwi nebo pomerance, petrzelkou apod.

Chutovka s lososovou pénou

Na kolecka rohlikd nastrikame sackem lososovou pénu, ozdobime platky
sterilovanych zampion0, kapii, petrzelkou, mandarinkou, vlasskym ore-
chem, kaviarem ap.

Chutovka se slehanou nivou

Na kolec¢ka rohlikGl nastrikame rokférovou pénu,
ozdobime kouskem ananasu, tresni, hroznovym
vinem, pInénou olivou, rfedkvi¢kou, raj¢etem, vlas-
skym orechem.

Chutovka z krabich tycinek

Na kole¢ka z bagety naneseme vidlickou poma-
zénku z krabich tycinek, ozdobime kosti¢kami z kra-
bich ty¢inek a petrzelkou nebo kouskem rajcete,
platky pInénych oliv, nakladanou kukuri¢kou, vajic-
kem ap.

OBLOZENE CHLEBICKY

Oblozené chlebicky jsou i u nas velmi oblibené.
Mohou se podavat ke kazdé prileZitosti, v kterouko-
liv denni nebo vecerni dobu. Jsou vhodné k néapo-
jim, jako je &aj, pivo nebo vino. Na chlebicky
mUzeme pouzit bilou i tmavou vecku. Chlebicky
mohou byt zcela jednoduché, s nékterou pomazan-
kou a malou ozdobou, nebo sloZité s vice druhy
potravin. Uvedené receptury jsou na 10 chlebickd.

CHLEBICEK S BRAMBOROVYM

SALATEM A SUNKOU

m Suroviny: 10 platkl veky, 190g bramborového
salatu, 200 g Sunky dusené, 50 g vajec varenych,
50¢g okurka salatovd, 50g kapie, 50g cherry raj-
cata

m Postup: Bilou veku nakrajime Sikmym Fezem
na stejné silné krajicky, které potfeme brambo-
rovym saldtem, ozdobime platkem dusSené
Sunky tvarované do kornoutku, platkem okurky,
mésickem cherry rajcete a kouskem kapie.
V sezéné mozno prizdobit snitkou cerstvé petr-
zelové naté.

Chlebicek salamovy s vlasskym salatem

m Suroviny: 10 platkd veky, 200g mekkého
saldamu, 150 ¢g vlasského salatu, 2 vejce natvrdo,
100 g okurky, kapie

m Postup: Z kazdé strany chlebi¢ku polozime pre-
hnuté kole¢ko saldamu, do stredu navrsime
kopicku vlasského salatu, ozdobime z kazdé
strany koleckem vejce, véjirky okurky a kapi.

Chlebicek salamovy s rybou

m Suroviny: 10 platkd veky, 100g meckkého
saldamu, 150g bramborového salatu, 50g syra,
100 g kyselé ryby, kapie

m Postup: Na konec kazdého platku veky polo-
zime prehnuté kolecko saldmu, zbytek chlebicku
pomazneme bramborovym salatem, Sikmo pres
sebe poklademe platek syra a kyselé ryby
a ozdobime kapii.



CHLEBICEK S DEBRECINSKOU PECENI

m Suroviny: 10 platk( veky, 200g vlasského salatu, 150g debrecinské
pecené, 50g okurky sterilované, 30 g kapie, 10g Cerstvé petrZzelové nati

m Postup: Bilou veku nakrajime Sikmym Fezem na stejn€ silné krajicky,
které potfeme vlasskym saldtem, ozdobime platkem debrecinské
pecené tvarované do kornoutku, véjirkem okurky, kouskem kapie, snit-
kou Cerstvé petrzelové naté.

Chlebicek s polskym salamem

m Suroviny: 10 platkd veky, 250 g bramborového salatu, 150 g polského
saldmu, 1 vejce natvrdo, 100 g okurky, kapie

m Postup: Celou plochu chlebi¢ku pomazeme bramborovym salatem
a poklademe tenkymi kolecky polského salamu. Ozdobime koleckem
vejce nebo platkem syra, vejirkem okurky a kouskem kapie.

Chlebicek s vysocinou nebo policanem

m Suroviny: 10 platkd bilé veky, 70 g masla, 150 g saldmu vysocina nebo
poli¢an, 100 g okurky, 80 g tvrdého syra, mleta paprika, kapie

m Postup: Platek veky potfeme méslem (krfenové i jinak ochucené),
tenka kolecka saldmu nakrojime do poloviny noZzem a udélame kor-
noutky, které v poctu 3-4 kornoutk( upravime proti sobé na konci
chlebicku. Pred kornoutky klademe véjirek z okurky, platek syra ukro-
jeny vroubkovanym nozem a namocdeny na koncich v mleté paprice

a kousek kapie.

Chlebicek s anglickou slaninou a cibuli

m Suroviny: 10 platkd bilé veky, 100 g horcicového masla, 150 g anglické
slaniny, 50 g cibule, 100 g okurky, mleta paprika, kapie

m Postup: Platky bilé veky pomaZeme horcicovym maslem, vkusné
poklademe pléatky anglické slaniny, ozdobime kolecky cibule, ktera
opaprikujeme, prizdobime véjitkem okurky a kapif.

Chlebicek se Sunkou, syrem a olejovkami

m Suroviny: 10 platkd veky, 100g maésla, 150g Sunky, 100 g platkového
syra, 100 g olejovek, 50 g okurky,1 vejce natvrdo, kapie

m Postup: Platek veky pomazneme méaslem (pazitkové, kfenové), z jedné
strany polozime prehnuty platek Sunky, z druhé platek syra, dopro-
stted dame kousek olejovky, prizdobime okurkou, platkem vejce
a kapii.

Chlebicek s uherskym salamem

m Suroviny: 10 platkd bilé veky, 75g maésla, 100g uherského saldmu,
100 g kapie, 1 vejce natvrdo, 100 g rajcat, petrzelka

m Postup: Platky veky potfeme maslem a poklademe kolecky uherského
salamu. Na né¢j klademe velmi tenka kolecka z Cerstvé papriky, kolec¢ko
vejce, kolecko rajcete a zelenou petrzelku.

Chlebicek s uzenou krkovickou

m Suroviny: 10 platkd bilé veky, 200g bramborového salatu,
150 g varené uzené krkovicky, 100 g okurky,100 g rajcat, petrzelka

m Postup: Platky veky pomazeme bramborovym salatem, poklademe
platky varené uzené krkovicky, ozdobime véjirkem okurky, platkem raj-
Cete a petrzelkou. Neni-li rajce, posypeme drobné& krajenou kapi.

Chlebicek s lanémitem

m Suroviny: 10 platkd veky, 100g ¢esnekové nebo feferonkové poma-
zanky, 200 g lanémitu, 100 g rajcat nebo zelenych paprik

m Postup: Platky veky pomézneme cesnekovou, feferonkovou nebo
jinou pomazankou, poklademe platky lan¢mitu a ozdobime kolecky
papriky nebo rajcete.

Chlebicek s biickovym zavinem
m Suroviny: 10 platkd veky, 100g horc¢icového nebo kfenového masla,
150 g bickového zavinu, 100 g okurky, 1 vejce natvrdo, kapie

Chlebicek s debrecinskou peceni

Chlebicek s bramborovym saldtem a sunkou
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Postup: Platky veky potfeme horcicovym (kfenovym) maslem, na né

polozime na délku prehnuty platek blckového zavinu, ozdobime véjir-
kem okurky, platkem vejce a kouskem kapie.

Chlebicek s ruskym vajickem

Suroviny: 10 platkd veky, 200g vlasského salatu, 5 vajec natvrdo,
100 g majonézového prelivu, 100 g okurky, kapie

Postup: Platek veky pomaZeme vlasskym salatem, na ktery polozime
ptlku vejce uvareného natvrdo a prelijeme majonézovym prelivem.
Ozdobime po stranach okurkou a kapii. Majonézovy preliv mizeme
opaprikovat, posypat strouhanym vejcem, nasekanou petrzelkou nebo
saldamem.

Chlebicek vajecny s tatarskou omackou

Suroviny: 10 platkd veky, 50g masla, 5 vajec natvrdo, 100g tatarské
omaécky, mleta paprika nebo pazitka

Postup: Platky veky pomazeme maslem, poklademe nakrdjenym vej-
cem, prelijeme tatarskou oméackou a posypeme mletou paprikou nebo
sekanou pazitkou.

Chlebicek s vajecnou pomazankou

Suroviny: 10 platk veky, 200g vaje¢né pomazanky, 10ks redkvicek,
zelend petrzelka

Postup: Platky veky pomazeme pomazankou, po celé plose ozdobime
kolecky redkvicek a petrzelkou.

Chlebicek ementalsky

Suroviny: 10 platkd veky, 100g paprikového pomazankového masla,
100 g tvrdého ementélu, 50 g rajc¢at, mletd paprika, kapie, petrzelka
Postup: Platky veky poméazneme paprikovym pomazankovym mas-
lem, na které nastrouhédme emental, opaprikujeme, ozdobime rajce-
tem a petrzelkou.

Chlebicek syrovy

Suroviny: 10 platkd veky, 75g pomazankového masla, 100g platko-
vého syra, 2 trojuhelnicky taveného syra, 100 g slehané nivy, 100 g Cer-
stvé zeleniny na ozdobu

Postup: Platek veky pomazneme pomazankovym maslem, z jedné
strany polozime platek syra, z druhé ez z trojuhelnic¢ku taveného syra,
doprostfed udélame sackem hvézdicku ze Slehané nivy (nebo jiné
pomazénky). Ozdobime kolecky redkvicek nebo okurek, rajcaty ap.

Chlebicek s viasskym salatem

Suroviny: 10 platkd veky, 300 g vlasského salatu, 100 g okurky, 1 vejce
natvrdo, (saldm, olejovka), majonézovy preliv (tatarskd omacka),
kapie, rajce, petrzelka

Uprava I: Na celou plochu chlebi¢ku naneseme vidlickou viadsky salat,
ozdobime véjitkem okurky, kole¢kem vejce a kouskem kapie.

Uprava II: Viaiskym salatem pomazanou plochu trochu polijeme
majonézovym prelivem nebo tatarskou omdackou, posypeme
drobné& krajenym saldmem nebo strouhanym vejcem a ozdobime
petrzelkou.

Uprava IlI: Na vlaisky salat polozime kousek olejovky a z kazdé strany
prizdobime raj¢etem a petrzelkou.

Chlebicek se Sunkou, kifenem a syrem

Suroviny: 10 platkd veky, 150g kienové pomazanky, 100g Sunky,
100 g ementalu nebo nivy, kapie

Postup: Platky veky potfeme kfenovou pomazankou, poklademe ten-
kymi platky Sunky a posypeme strouhanym syrem. Prizdobime kapif,
petrzelkou nebo vejcem.

Chlebicek s vejci a smetanovym kiFenem

Suroviny: 10 platkd veky, 100g pomazankového masla, listy hlavko-
vého salatu, 4 vejce uvarena natvrdo, 100 g smetanového ki'enu s hoi*-
¢icf (nebo jogurtové omacky), petrzelka, kapie na ozdobu

Postup: Platky veky potfeme pomazankovym
maéslem, poklademe vypranym a na nudlicky
nakrajenym hlavkovym saladtem, oblozime
kolecky vajec, prelijeme smetanovym krenem
nebo jogurtovou omackou a prizdobime kapif
a petrzelkou.

Chlebi¢ek s medem a ovocem

Suroviny: 10 platkd veky, 50g maésla, 50g vce-
liho medu, 75g ocisté€ného jablka, 75g karotky,
citrénova stava, Spetka cukru, 100 g pomerance
(jahod)

Postup: Platky veky potfeme méaslem a medem.
Do stfedu navrSime strouhana jablka s mrkvi,
ochucena citrbnovou Stdvou a cukrem.
Prizdobime dilky pomeran¢e nebo zahradnimi
jahodami.

Chlebicek tatarsky

Suroviny: 10 platkd veky, 250¢g tatarské poma-
zénky, 50 g cibule, kapie, petrzelka

Postup: Na platky veky naneseme vidlickou
tatarskou pomazanku, ozdobime kolecky cibule,
kapii a petrzelkou.

Chlebicek zeleninovy s vejci

Suroviny: 10 platkd veky, 100g pomazanko-
vého maésla, 2 vejce natvrdo, 300 g zeleniny (raj-
Cata, salatova okurka, redkvicky), petrzelka
Postup: Platek pomaZeme pomazankovym
maéslem a cely chlebi¢ek poklademe stridave
kole¢ky vajec, raj¢at, okurek a redkvicek.
Prizdobime petrzelkou.

Chlebicek vegetariansky

Suroviny: 10 platkd veky, 250g bramborového
salatu, 150 g salatové okurky, redkvicka, 1 vejce
natvrdo

Postup: Platky veky potfeme po celé plose
bramborovym saldtem. Tence nakrajenou sala-
tovou okurku rozlozime po saldtu, ozdobime
kole¢kem vejce a redkvickou.

Chlebiéek s redkvickami

Suroviny: 10 platkd veky, 300g redkvickové
pomazanky, hlavkovy salat, redkvicky, 1 vejce
natvrdo

Postup: Platky veky potreme fedkvickovou
pomazénkou, ozdobime kouskem hlavkového
salatu, kole¢kem vejce a redkvickou.

Chlebicek s olejovkou a syrem

Suroviny: 10 platkt veky, 50g masla, 150g
taveného syra, 1 krabicka olejovek, 50 g cibule,
kapie

Postup: Platky vecky pomazneme méslem,
z kazdé strany polozime platek taveného syra,
ukrojeny vroubkovanym nozem, do stfedu
chlebi¢kd polozime kousek olejovky, posy-
peme drobné krajenou cibuli a prizdobime
kapif.

Chlebicek s matjesem a salatem

Suroviny: 10 platkd veky, 300g bramborového
salatu, 150g matjesového filé, 50g cibule, 50¢g
okurky, kapie



m Postup: Chlebicek pomazeme bramborovym salatem, poklademe
platky matjesa v oleji, ozdobime kolecky cibule, vé&jitkem okurky a kous-
kem kapie.

Chlebicek s uzenymi Sproty

m Suroviny: 10 platkd veky, 50g maésla, 125g Sprotl v oleji, 50 g cibule,
100 g rajcat, kapie

m Postup: Platky veky pomazneme maslem, do stfedu polozime Sprot,
trochu Sikmo, a pokud je velky, rozkrojime jej na 2 kusy a poklademe
vedle sebe. Po stranach ryby klademe dilky raj¢at a kapie. Posypeme
krajenou cibuli.

Chlebicek s uzenym lososem

m Suroviny: 10 platkd veky, 100 g kfenové pomazanky, 200 g uzené loso-
sové drti, 100 g okurky, 1 vejce natvrdo, kapie

m Postup: Platky veky potrfeme krenovou pomazankou, kterou posy-
peme uzenou lososovou drti, ozdobime véjitkem okurky, platkem
vajicka a kouskem kapie.

Chlebicek s ockem

m Suroviny: 10 platkd veky, 100 g sardelového mésla, 1 krabicka sardelo-
vych ocek, 50¢g cibule, 2 vejce natvrdo, kapie

m Postup: Platky veky potfeme sardelovym maslem, do stfedu poloZime
sardelové ocko, z kazdé strany oblozime platkem vejce a kopickou kra-
jené cibule a prizdobime kapii.

Chlebicek s trescimi jatry

m Suroviny: 10 platkd veky, 50 g mésla, 100 g raj¢at nebo 2 vejce natvrdo,
150¢ trescich jater, 50 g cibule, citrén

m Postup: Platky veky pomazeme maslem, na kazdy konec poklademe
dilek rajcete nebo vejce uvarené natvrdo, do stfedu nakrajime tresci
jatra, posypeme cibuli, ozdobime kouskem citréonu bez klry a kapii.

Chlebicek s tres¢imi jatry na salatu

m Suroviny: 10 platkd veky, 200g bramborového salatu, 125g trescich
jater, 50 ¢ cibule, kapie

m Postup: Platky veky poklademe bramborovym salatem, ktery pokry-
jeme tenkymi platky trescich jater. Posypeme kolecky cibule a ozdo-
bime kapii.

Chlebicek s lososem nebo tunakem

m Suroviny: 10 platkd veky, 150 g majolky, 250 g lososa ve vlastni Staveé
(tunak), 100 g cibule, kapie

m Postup: Po obvodu platku veky nastrikdme sackem prouzek z majolky.
Do stfedu chlebi¢ku navrsime krajeného lososa ve vlastni staveé nebo
tundka, posypeme krajenou cibulkou a ozdobime kapif.

Chlebicek s matjesem a tatarskou omackou

m Suroviny: 10 platkd bilé veky, 250g matjesového filé v oleji, 100g
tatarské omacky, 75g cibule, mleta paprika

m Postup: Na platky veky poklademe Sikmo platky z matjesového filé, pre-
lijeme je tatarskou oméackou, posypeme kolecky cibule a opaprikujeme.

Chlebicek sardelovy s vejcem

m Suroviny: 10 platkd veky, 150g sardelového masla, 2 vejce natvrdo,
50¢ pazitky, 100 g rajcat

m Postup: Platky veky pomazeme sardelovym maslem, na celou plochu
nastrouhame vejce uvarena natvrdo, posypeme sekanou pazitkou
a ozdobime rajcaty.

Chlebi¢ek s humrovou majonézou

m Suroviny: 10 platkd veky, 250 g humrové majonézy z rybiho filé, 1 cit-
ron, 70 g brusinek

m Postup: Platky veky namazeme pomazankou, ozdobime kolec¢kem cit-
ronu bez kiry, které ozdobime kopickou brusinek. Citron mdzeme
nahradit koleckem z vejce.
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Chlebiéek s kaviarem

Suroviny: 10 platkG bilé veky, 70g masla,
70¢g kaviaru, 1 vejce natvrdo, kapie, citron
Postup: Platky veky potfeme maslem, pak
kaviarem. Do stfedu dame kolecko vejce, na né
sekanou kapii a po stranach kousky citronu.

Chlebicek s kaviarem a Sproty

Suroviny: 10 platkd veky, 70g masla, 70g
kaviaru, 100 g uzenych $protd, 50 g cibule, kapie
Postup: Platky veky potfeme maslem, pak
kavidarem, na ktery polozime uzeny Sprot, ozdo-
bime kolecky cibule a nudlickami kapie.

Chlebiéek s rostbifem

Suroviny: 10 platkd veky, 50g maésla, 250 g stu-
deného rostbifu, 100 g tatarské omacky, 80 g ste-
rilované okurky, petrZzelova nat nebo kapie
Postup: Platky veky potfeme méaslem a pokry-
jeme tence nakrajenymi platky studeného rost-
bifu, ktery trochu zvinime. Prelijeme tatarskou
omackou a posypeme nakrajenymi nudlickami
ze sterilovanych okurek. Zdobime kouskem
kapie nebo petrzelkou. MZeme posypat i kréje-
nou cibuli.

Chlebicek s uzenym jazykem

Suroviny: 10 platkd veky, 50 g masla, 150 g vare-
ného uzeného jazyka, 200g krenové Slehacky,
kapie

Postup: Platky veky poméazneme maslem
a poklademe platky uzeného jazyka. Sackem
vkusné nastrikame krenovou Slehacku a ozdo-
bime kouskem kapie.

Chlebiéek s krevetkami

Suroviny: 10 platkt veky, 100g sardelového
masla (lososové pény), 150¢g krevetek, Cerstvy
kopr

Postup: Platky veky potfeme sardelovym mas-
lem a posypeme krevetkami a sekanym koprem.
Misto krevetek pouzijeme krabf tycCinky.

Chlebicek s lososovym maslem a vejci

Suroviny: 10 platkd veky, 100g lososového
masla, 5 vajec natvrdo, zelena petrzelka nebo
pazitka

Postup: Platky veky potrfeme lososovym mas-
lem, poklademe kolecky varenych vajec a posy-
peme petrzelkou nebo pazitkou.

Chlebiéek se Sunkou a merunikami

Suroviny: 10 platkd veky, 100g pomazanko-
vého masla, 120g Sunky, 20 pUlek cerstvych
nebo kompotovanych merunék

Postup: Platky veky potfeme pomazankovym
méslem a poklademe platky Sunky, na které
polozime 2 ptlky merunék.



Zakladni zdlivka s bylinkami
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ZALIVKY (dresinky)

Zalivky mdzeme radit mezi oméacky, protoze jimi
rdzné upravované pokrmy zalévame, a tim je
dochucujeme. V mezinarodni kuchyni se pouziva
vyraz dresinky.

Zalivky - dresinky mzeme délit podle zékladnich
surovin, ze kterych je pripravujeme i podle sloZitosti
jejich pripravy. V Eeské kuchyni je dé€lime na zalivky
na dochucovani salatd ze zeleniny, masa rlizného
druh@ véetné ryb a morskych plodd a na zalivky
na dochucovéni salatll z ovoce.

V restauracich s nejvyssi Urovni se salaty pripra-
vuji pred hostem. Pripravuje je obsluhujici ze
zalivky predem v kuchyni pripravené nebo vhod-
nou zalivku sdm pred hosty pripravuje a salat
zalivkou zaléva.

Hlavni potraviny a pochutiny
na pFipravu zalivek

m jednoduché zalivky: citronova stava, ocet, olej,
horcice, zelené naté bylinek a zeleniny, jogurt

m slozZitéjsi zalivky: k mimo vyse uvedenym potra-
vindm a pochutindm pouzivame pfi priprave
kysanou) Slehacku, kecup, kren, sardele
a podobné

Podle velikosti provozu je pfipravujeme ve studené
nebo v teplé kuchyni nebo primo pred hostem.

Jednoduché zalivky

Zakladni zalivka

Pripravujeme ji vyslehanim ze 2/3 oleje, 1/3 octa,
soli a bilého pepre. Olej s octem Slehdme do husté
pé€ny a hned podavame. Z této jednoduché zakladnf
zélivky pripravujeme dalsi druhy zalivek:

m Dietni zalivka - misto octa pouzivame citréno-
vou Stavu.

m Zakladni zalivka s hoféici - ocet, stl, mlety
pepr a horcici dobre promichdme a zvolna prilé-
vame olej a Slehame.

m Anglicka zalivka - pripravujeme ji z oleje,
octa, soli, mlettho pepre a horcice.
Pouzivame-li suchou hof¢ici, musime ji pre-
dem promichat s malym mnozstvim vody
na kasicku. Tuto zalivku dochucujeme worces-
terskou oméackou a nadrobno nakrajenou
pazitkou.

m Ceska zilivka - tuto jednoduchou zalivku pfi-
pravujeme z octa, soli, cukru, malého mnoZstvi
oleje, cast&ji vSak bez oleje a doplnime ji
nadrobno nakrjenou vyskvarenou slaninou.
PouZzivdme ji hlavné na dochuceni a zaliti hlavko-
vého salatu.

m Francouzska zalivka - pripravujeme ji ze
zakladni zalivky doplnéné francouzskou hor-
cici.



Slozité zalivky
Pripravujeme je zpravidla ze zakladni zalivky a déle je rizné doplnhujeme.

m Jogurtova zalivka - ma vice obmén - doplriujeme ji soli, nadrobno
nakrajenymi zelenymi natémi, nastrouhanym krfenem, ke¢upem, nase-
kanou cibulf, utfenym ¢esnekem apod. Jogurtu se dava nyni prednost
pred smetanou. Pouzivdme jen jeden druh zelenych nati ¢i smés, dalsi
doplnky a korent.

= Smetanova zalivka se zelenymi natémi - kysanou smetanu dopl-
nime soli a nadrobno nakrajenymi zelenymi natémi.

m Smetanova zalivka s hoi¢ici - sladkou smetanu rozslehdame se soli,
hor<¢ici a citrébnovou Stavou.

m Smetanova s kifenem - uslehanou smetanu ochutime soli, citrénovou
Stadvou a nastrouhanym krenem.

m Ceska syrova zalivka - hoicicova zélivka se strouhanym plistiovym
syrem niva.

m Francouzska syrova zalivka - zdklad je majonéza povolena, tj. zie-
dénad smetanou a doplnéna nastrouhanym tvrdym syrem a jemné
nasekanym celerem.

Samostatné zalivky
Jsou typické pro ¢eskou kuchyni. Patri mezi né:

m Jablkovy k¥Fen - loupana a nastrouhana jablka doplné€na nastrouha-
nym krenem predem sparenym hovézim vyvarem (nyni se nedoporu-
¢uje sparovani kfenu, nebot se sparenim nici vitamin C).

m  Octovy kien - nastrouhany kren spafime hovézim vyvarem a dochu-
time soli, cukrem a octem.

m Houskovy k¥en - bilé pecivo spafime hovézim nebo veprovym vyva-
rem a doplnime nastrouhanym krenem a octem.

m  Krenova slehacka - uslehanou smetanu doplfiujeme nastrouhanym
kfenem a ochutime soli a citrénovou $tavou. Je to spiSe nez zalivka
krém na plnéni Sunky, uzeného jazyka, ozdobu chutovek a podobné.

Kren v rdzné Upraveé i bez dalsiho doplnéni podavame k varenym mastim
(hovézimu, veprovému a uzenému).

ZELENINOVE STUDENE
pokrmy a predkrmy

Nékteré druhy zeleniny také plnime a podavédme jako oblibené studené
predkrmy nebo studené velere. Na pInéni pouzivame nejcastéji salatove
okurky, mladé cukety, papriky a rajcata.

PInime je hlavné rlznymi salaty (masovymi, syrovymi, zeleninovymi,
vajec¢nymi) a strikdme pénami (lososovou, masovou, rybi, syrovou, tva-
rohovou a dalsimi), ochucenou Slehackou (zvlasté krenovou, pazitko-
vou) apod.

Okurky plnéné syrovou naplni (vice porci)

m Suroviny: 2 stejnomérné silné okurky (asi 1 kg), naplr: 100 g majolky,
150g tvrdého syra, 100g netucné uzeniny, 2 zelené papriky nebo
kapie, sal, pazitka

m Postup: Nejdrive pripravime napln. Do majolky zamichdme nastrou-

hany tvrdy syr a pfiddme nadrobno nakrajenou uzeninu, ocisténé,
nakrajené papriky bez semen, osolime a ochutime nadrobno nakrije-
nou pazitkou.
Peclivé omyté okurky nakrajime asi na 4cm vysoké Spalicky. Vnitrek
opatrné IZzickou nebo specidlnim vykrajovatkem vyhloubime, aby dno
zGstalo neporusené. Okurky napInime pripravenou naplni, na povrchu
ozdobime nudli¢kou papriky, petrzelkou apod. Nasklddédme na misu
nebo rozdélime primo na talife a oblozime hlavkovym salétem.
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Jogurtova zdlivka s tymidnem a paZitkou




Papriky pIlnéné tvarohovou naplni s nivou (4-8 porci)

m Suroviny: 4 papriky, 150 g tvarohu, 100 g nivy, sdl, pazitka

m Postup: Nejdrive pripravime napln: tvaroh naslehdme, doplnime ho
nastrouhanou nivou a znovu spole¢né kratce slehame. Jen velmi mélo
osolime, ochutime nadrobno nakrajenou paZitkou. Promichame.
Omyté papriky bud rozkrojime na polovinu, nebo na tretiny, zbavime
je semen a sa¢kem s ozdobnou Spic¢kou nebo jednoduse jen vidlickou
napln do paprik upravime. Povrch podle moznosti barevné ozdobime
platky redkvicek, rajcat apod.

Rajcata pInéna syrovym krémem s kirenem (5-10 porci)

m Suroviny: 10 stfedné velkych rajc¢at, 50 g majolky, 200g Luciny nebo
zervé, 2 jablka, sul, kren

Postup: Nejdrive pfipravujeme napli: v misce naslehdme majolku se
syrem, pridame oloupana, nastrouhana jablka, néplf osolime a ochu-
time peclivé odisténym a nastrouhanym krenem. Raj¢ata omyjeme,
vriek odkrojime, vnitfek vydlabeme a naplnime. Stfikdme ozdobné
sackem se Spi¢kou nebo upravujeme pomoci vidlicky. Povrch zdobime
snitkou petrzelky. Podkladame hlavkovym salatem.

Zeleninové a lusténinové salaty @

BAREVNY COCKOVY SALAT S FAZOLEMI

Barevny cockovy saldt s fazolemi

m Suroviny: 400g barevné cocky, 100g Cervenych sterilovanych fazoli,
100 g kapie, 100 zakysané smetany, ocet, stl, cukr, olej, petrzelova nat.

m Postup: Uvarenou ¢ocku smichame s fazolemi, kapif, viozime do misky
a zalijeme dresinkem z octa, vody, cukru a soli. Zakapneme olejem
a ozdobime nocky zakysané smetany a snitkou petrzelové naté.

- z -

ZELNY SALAT S KAPII

m Suroviny: 300 g kysaného zeli, 100 g kapie, ocet, sul, cukr, olej.

m Postup: Kysané zeli nadrobno prekrajime, priddme ostatni suroviny,
dochutime octem, cukrem, soli a zakapneme olejem.

SALAT Z KYSANEHO ZELI, S JABLKY A ROZINKAMI

m Suroviny: 300g kysaného zeli, 2 jablka, 1 hruska, 2 Izice sparenych
rozinek, cukr, olej

m Postup: Kysané zeli nadrobno prekrajime, pridame 1 nadrobno nakréa-
jené jablko a rozinky. Dochutime cukrem a zakdpneme olejem.
Ozdobime ousky jablka a hrusky.

Zelny saldt s kapii

- - -

ZELNY SALAT S MRKVI

m Suroviny: 300g hlavkového zeli, 150g mrkve, petrzelova nat, olej,
ocet, pepr, sal, cukr, voda

m Postup: Ocisténé, kostall zbavené hlavkové zeli pokrajime na velmi
jemné nudli¢cky, mrkev nastrouhdme nahrubo a zalijeme sladkokyse-
lym nalevem. Promichdme, dochutime a prelozime do sklenic.
Dozdobime petrzelovou nati a platky mrkve.



ZELNY SALAT S BRUSINKAMI

m Suroviny: 300g hladvkového zeli, 100 g sterilované brusinky, 50g bru-
sinkové dzemu s kousky brusinek, 100 g jablka, cukr, stl, olej, voda

m Postup: Ocisténé, kostall zbavené hlavkové zeli pokrajime na velmi
jemné nudli¢cky a promichadme s brusinkami a soli, zakdpneme vodou
a olejem. Poté dochutime cukrem, prelozime do sklenic a dozdobime
brusinkovym dzemem s kousky brusinek a ousky jablek.

OVOCNE STUDENE pokrmy a piredkrmy

Ovoce je soucasti nékterych specidlnich salatd (jako dribezich, zelenino-
vych apod.). Nékteré druhy ovoce pouzivdme jako podklad a plnime je
drlbeZi, lososovou, syrovou, Sunkovou a jinou pénou, jemnymi saléty
z rlznych druh@ potravin, ochucenou slehackou. Na ovocny podklad,
pény a Slehacku ozdobné strikdme, salaty vrsime a vzdy jest€ na povrchu
zdobime. Ovoce klademe na list zeleniny nebo zeleninou obkladame.

Na tyto Upravy pouZzivame hlavné:

m broskve - dobre vyzralé, mekké nebo kompotované,

m  hrusky - kratce dusené v cukerném roztoku,

m jablka - také predem kratce v cukerném roztoku s citronovou $tavou
podusena.

Broskev plnéna driubeZim salatem (4 porce)

m Suroviny: 4 pllky kompotovanych broskvi, na oblozeni hlavkovy salét,
citron, petrzelka
Naplii: 50g majolky, 150g peceného kureciho masa, 1 jablko, citré-
nova $tava, sul.

m Postup: Nejdrive pripravime napln. K majolce pridame vykosténé,
na nudli¢ky nakrajené maso, oloupané, nastrouhané nebo na nudlicky
nakrajené jablko. Ochutime citrénovou S$tavou, nepatrné osolime
a promichédme. Hotovy salat plnime do broskvi, na povrchu ozdobime
snitkou petrzelky a vyseci nebo platkem citronu.

Jablka pInéna krenovou slehackou (4 porce)
m Suroviny: 2 jablka, voda, 2 IZice cukru, citrén
Napli: 1/81 smetany na Slehani, sul, ki'en, petrzelka

m Postup: Jablka oloupeme, svisle rozkrojime a opatrné IZi¢kou nebo
specialnim vykrajovatkem vyjmeme jadrinec. Pripravend jablka vlo-
Zime do malého mnozstvi vody s cukrem, citrénovou Stdvou a podu-
sime. Dusime jen kratce, aby jablka zlstala polotvrda. Pak je nechame
vychladnout. Po vychladnuti je nastifkame pripravenou Slehackou.
Napln: Vychlazenou smetanu uslehdme do husta a doplnime peclivé
ocisténym a nastrouhanym krenem a soli. Naplri na jablko nastrikdme
sackem s ozdobnou $pi¢kou nebo upravime pomoci vidlicky. Na povr-
chu zdobime snitkou petrzelky, platkem pomerance, dilkem manda-
rinky apod.

Hrusky plnéné krenovou Slehackou
pripravujeme stejnym zplsobem.

VAJECNE STUDENE pokrmy a piedkrmy

Pripravuji se hlavné z vajec varenych natvrdo a vajec zastfenych (ztrace-
nych), v kombinaci s rznymi druhy salatd nebo jsou jejich soucasti.
Obkladaji se Sunkou, uzeninami, ¢erstvou nebo nakladanou zeleninou
a také se plni rdznymi fasemi - pénami a krémy. Natvrdo varena, nakréa-
jenéd vejce jsou vyraznou ozdobou a doplnénim studenych predkrm(
z rliznych druh masa nebo zeleniny. Pro podavani, pInénfi doplnéni stu-
denych predkrm0 potrebujeme i slané pecivo.

Saldt z kysaného zeli, s jablky a rozinkami

Zelny saldt s brusinkami

Zelny salat s mrkvi
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Priprava vajec pred tepelnou Gpravou

Vejce, ktera varime ve skorapce, vzdy predem omyvame. (Na skoréapce je
velmi mnoho choroboplodnych zarodk(.) Pouzivame jen vejce Cerstva.
Pri pripravé pokrmd a priloh potrebujeme vejce rlznym zplsobem
tepeln€ zpracovana:

vejce namekko
vejce nahnilicku
vejce natvrdo

varime 3-4 minuty
varime 3-5 minut
varime 10 i 12 minut podle intenzity varu

Vejce vkladadme Izici do vody studené a uvedeme do varu, tak je mensi
nebezpedi prasknuti.

Po uvareni vloZime vejce opét do studené vody. Skorapka se Iépe sloupne.

Vejce varena natvrdo

oloupeme, krajime podélné nebo pri¢né, klademe na predem pfipravené
salaty, polévame je majonézovym prelivem nebo je na fezné plose dopl-
fujeme rlznymi saléty, vzacnéjSimi potravinami (varenym chrestem), stri-
kdme rdznymi pénami apod. Vzdy je jesté bohaté obkladdme. Také je
muzeme jesté dale na povrchu zdobit a podavat jako Zabaka, mucho-
mirku apod. Upravujeme je nastojato na podstavec z urcitého druhu
salatu, bohaté zdobime.

Z natvrdo uvarenych vajec pripravujeme i vejce plnéna. Vejce rozpQ-
lime podéIn€, vyjmeme Zloutek, ten prolisujeme a utfeme s maslem
nebo rostlinnym tukem. Mdze se osolit, ochutit zelenymi natémi, hor-
Cici, sardelkou nebo sardelovou pastou, keCupem, worcestrem nebo
doplnit umletou Sunkou, uzeninou, pastikou, lososem, uzenalem
nebo jinou rybou, kavidrem, dribezim masem apod. Zakladni fasi,
pripravenou z naslehaného tuku se Zloutky a soli, rizné ochucenou
a doplné€nou, se potom vajecné bilky sackem se Spickou strikaji a jesté
prizdobuiji.

Dalsi zpUsob Upravy spociva v tom, Ze se Zloutek z bilku nevyjiméa a rozpQ-
lené vejce se zdobi rliznymi druhy pén.

Vejce zastFena - ztracena

m Suroviny: 3/4 vody, sul, asi 1/81 octa, 5 vajec

m Postup: Do varici osolené vody s octem vpoustime celé vejce, pre-
dem rozklepnuté do $alku. Varime mirnym varem asi 3-4 minuty.
Vnitfek vejce musi byt mekky. Vejce opatrné vyjmeme dirkovanou
lopatkou. Na ovélny tvar vejce upravime tvoritkem nebo odkroje-
nim nozem. Takto upravena vejce klademe na tousty, oblozené
chlebicky, vkladdme je do Sunkovych kornoutl, na rdzné druhy
salatd.

Zdobena obloZena vejce

Zdobena a obloZena vejce jsou vZzdy vitanym pokrmem rychlého pohos-
téni VEtSinou je upravujeme s majonézovymi prelivy anebo je zjemnime
rbznymi pomazénkami, krémy a pénami. Majonézovy preliv musi byt
dostate¢né husty, aby z vajec netekl. Zdobené vejce se upravuji z pllek
vajec uvarenych natvrdo. Vejce se mohou rozriznout po délce i na Sirku.
Kulaty spodek vejce vzdy zarizneme do roviny, aby se vejce neprevratilo.
Krémy a pény nanasime na vejce pomoci cukrarského sacku se zdobici
trubic¢kou. Krém nanasime bud po obvodu vejce nebo tocivym zplsobem
po celé plose vejce. Zdobenéa vejce mizeme pripravit z mnoha pomaza-
nek uvedenych v této knize.

Vejce lahiidkova (4 porce)

m Suroviny: 2 vejce varena natvrdo, lahtdkovy salét, 50 g tuhé majonézy
nebo zloutkové fase, 4 kolecka Sunkového saldmu, 1 sladkokysela
okurka, kapie, petrzelka, tekuty aspik.

m Postup: Oloupana vejce po délce rozkrojime
a pUlku polozime Zloutkem navrch na porci
lahddkového salatu. Sackem s ozdobnou $pic-
kou strikneme po kraji vejce bud tuhou majo-
nézu nebo Zloutkovou fas. Salat prizdobime
kornoutkem uzeniny, véjitkem okurky i nudli¢-
kami kapie a zalijeme tekutym chladnym aspi-
kem. (Aspik mizeme v domécnosti pri priprave
vynechat.)

Vejce oblozena

jsou vejce natvrdo uvarena a oloupand, vcelku
nebo rozpllena, nebo vejce zastfena a podavana
na urcitém druhu salatu a oblozena. Na obloZeni
pouzivame Sunku, uzeniny, uzena masa, ryby kon-
zervované rlznym zpUsobem a hlavné cerstvou
nebo naklddanou zeleninu. Nazev maji podle
druhu pouzitého salatu, pripadné i podle obloZenf{

a ozdoby.

Vejce plnéna Zloutkovou fasi, oblozena

(4-8 porci) s obménami

m Suroviny: 4 vejce varena natvrdo, 80g mésla
nebo rostlinného tuku, sOl, 1Zi¢cka hof¢cice,
Sunka nebo jind uzenina, hlavkovy salat, rajce
nebo ve sladkokyselém nélevu konzervovana
zelenina

m Postup: Oloupana vejce po délce rozkrojime
a vyjmeme zloutek. Zmekly tuk naslehame spo-
le¢né s prolisovanymi zloutky. Osolime a ochu-
time malym mnozstvim horcice. Sackem
s ozdobnou 3$pickou nastrikdme fas do otvor(
po Zloutcich. Vejce podavame na listech hlavko-
vého saldtu ochucenych octovou zalivkou,
mdzeme prizdobit platkem rajcete nebo v zim-
nim obdobi konzervovanou zeleninou.

Vejce prazska, plnéna Zloutkovou fasi

(4-8 porci)

m Suroviny: 4 vejce varena natvrdo, 200 g Sunko-
vého salatu, 40g masla, sll, 2 sladkokyselé
okurky, hlavkovy salat

m Postup: Oloupana vejce rozkrojime po délce
a vyjmeme z nich Zloutek. V misce naslehame
zmé&klé maslo s prolisovanymi Zloutky. Touto
fasi pomoci sac¢ku s ozdobnou Spic¢kou nastri-
kdme vejce po obvodé. Vnitfek naplnime Sun-
kovym salatem. Prizdobime ozdobné nakraje-
nou okurkou a podavame podlozené listy
hldvkového saldtu ochucenymi octovou
zélivkou.

Vejce ruska obloZena (4 porce)

m Suroviny: 2 vejce varena natvrdo, 200-400g
vlasského salatu specidl, 50g majonézového
prelivu, 50 g jemného netu¢ného saldmu, 2 slad-
kokyselé okurky, kapie, 4 Izicky sterilovaného
hrasku, petrzelka

m Postup: Oloupané pllky vajec klademe na salat
reznou plochou a prelijeme je majonézovym
prelivem. Saldt zdobime kornoutky z uzeniny,
pllkou ozdobné nakrajené okurky, kouskem
kapie, hraskem, ktery se mdze predem ochutit
citrébnovou Stavou a kouskem petrzelky.



Vejce ruska plnéna lososovou pénou (4-8 porci)

Suroviny: 4 vejce varena natvrdo, 100 g pény z uzeného lososa, kaviar,
hlavkovy salat, citron

Postup: Oloupané vejce rozkrojime po délce, pomoci sacku
s ozdobnou $pickou nastiikame lososovou pénu. Na povrchu ozdo-
bime kavidrem a podavame na listech hlavkového salatu ochuce-
nych octovou zalivkou. Mdzeme jesté doplnit platkem nebo vyseci
citronu.

Vejce videriska (4-8 porci)

Suroviny: 4 vejce natvrdo varena, 200g Sunkové pény, aspik, sladko-
kyselad okurka, hlavkovy salat

Postup: Oloupana vejce po délce rozkrojime a séckem s ozdobnou
Spickou na né nastrikame Sunkovou pé&nu. Povrch takto upraveného
vejce potfeme chladnym ne pfilis Fidkym aspikem a nechame
ztuhnout. Zdobime tence nakrdjenou okurkou a mlzeme
podavat na listech hlavkového saldtu ochucenych octovou
zalivkou.

Vejce se Sunkovou pénou

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 150g Sunkové pény, 60g Sunky, 50g kre-
nové Slehacky, 20 g kapii, pazitka nebo petrzelka

Postup: Po obvodu rozkrojeného vejce nastrfikame sackem Sunko-
vou pénu a do stfedu poklademe maly kornoutek z platku Sunky
naplnéného krenovou Slehackou. Prizdobime kouskem kapie,
pazitkou nebo petrzelkou. Obména: Sunkovou pénu nastrikame
sackem s ozdobnou trubic¢kou po celé ploSe rozkrojeného vejce
a ozdobime platky sterilovanych Zzampion(, sterilovanych kukufi-
cek, cerstvou kapif, salatovou okurkou, petrzelkou, kaderavkem
a podobné.

Vejce se Sunkovou pénou a mandlemi

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 150g Sunkové pény, 12 kust oprazenych
mandli, polovina mandarinky nebo kiwi, postaci i kousek kapie, petr-
Zelka nebo kaderavek

Postup: Uvarend vejce rozkrojime podéiné hladkym nebo vroubko-
vanym nozem. Sa¢kem s ozdobnou trubi¢kou nastfikéme po celé
ploSe vejce jemnou Sunkovou pénu, ozdobime oprazenymi mand-
lemi, kouskem mandarinky nebo kiwi, postaci i kousek kapie
a zelené nat¢.

Vejce s jatrovou pénou a mandlemi

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 150¢g jatrové pény, 75g prazenych mandlf
nebo burskych oriskd

Postup: Na pulky varenych vajec naneseme sackem s ozdobnou tru-
bickou jatrovou pénu. Mandle namocime na chvili do horké vody
a sloupneme. Pak je trochu oprazime nasucho na panvi¢ce nebo
v troubé. Uprazené mandle nebo prazené burské orisky napichdme
nastojato do jatrové peny.

Vejce s lososovou pénou

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 150g jemné lososové pény, 3 kusy plné-
nych oliv, snitka petrzelky, kopru nebo kaderavku

Postup: Na pllky rozkrojenych uvarenych vajec naneseme sackem
s ozdobnou trubi¢kou po celé ploSe jemnou lososovou pé€nu. PInéné
olivy nakrajime na kolecka a na kazdé vejce poklademe 2 kolecka
z olivy a prizdobime zelenymi natémi.

Vejce s uzenym lososem

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 100g jemné lososové pény, 50g drceného
uzeného lososa v oleji, 2 pInéné olivy, 20 g cibule, petrzelka

Postup: Varena vejce rozkrojime na dvé€ poloviny, sd¢kem s ozdob-
nou trubi¢ckou naneseme po obvodu vejce prouzek jemné loso-
sové peny a do stfedu vejce navrsime kopi¢ku drceného uzeného
lososa. Ozdobime koleckem plnéné olivy, koleckem cibule
a petrzelkou.
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PInénd vejce se smési zelenych salatd

ObloZend vejce na dusené zeleniné
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Vejce s kaviarem

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 80 g masla, Spetka soli, nékolik kapek citré-
nove stavy, 30 g kaviaru, 2 platky citronu, 20 g kapie, petrzelka
Postup: Varena vejce rozkrojime po délce na dvé poloviny. Maslo
vySlehdme do pény se Spetkou soli a troskou citrénové stavy. Naslehané
maéslo nastrikdme cukrarskym sackem s trubi¢kou po obvodu vare-
ného vejce a do stfedu navrSime kopicku kaviaru. Mdzeme upravit
i tak, ze do poloviny vejce ddme ¢erny kaviar a do druhé ¢erveny kaviar.
Prizdobime kouskem citronu, kapie a petrzelky. Vyslehané maslo
muzeme téZ zaménit za pomazankové maslo, lososové nebo turidkové
maéslo a podobné.

Vejce s krevetkami

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 100g majolky, 75g konzervovanych nebo
mrazenych krevetek, 20 g nakladanych kapii, platky citronu, petrzelka
Postup: Uvarena vejce po délce rozfizneme, po obvodu vejce nane-
seme pomoci cukrarského sacku s trubickou prouzek majolky
a do stiedu navriime krevetky. Prizdobime kapii, citronem a petrzelkou.

Vejce se sardelovym ockem

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 120g sardelového masla, 6 kusl sardelo-
vych ocek, 40 g cibule, 20 g kapie

Postup: Na pllky roziiznutych uvarenych vajec naneseme sackem
s ozdobnou trubi¢kou po celé plose sardelové maslo. Do stredu kla-
deme sardelové ocko, které z kazdé strany ozdobime nakrajenou cibulf
a kouskem kapie.

Vejce se Sproty

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 100 g turidkové pény, 60 g uzenych Sprotd,
40¢g cibule, 20 g kapie, petrzelka

Postup: Uvarena vejce po délce rozkrojime, po obvodu vejce nastfi-
kdme cukrarskym sackem prouzek turidkové pény, do stfedu vejce
upravime uzené Sproty (olejovky, turnaka). Ozdobime tenkymi kolecky
nakrajené cibule, kapif a petrzelkou.

Vejce se Zloutkovou pénou a Fedkvickami

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 120g zloutkové pény, 100g redkvicek,
snitky petrzelky, kopru nebo kaderavku

Postup: Varena vejce rozfizneme na vysku na dvé poloviny, Zloutky
vyjmeme a pouzijeme na Zloutkovou pénu. Do dulkd po Zloutcich nastii-
kdme cukrarskym sackem Zloutkovou pénu do tvaru pyramidy. Redkvicky
nakrajime vroubkovanym nozem na kolecka nebo hranolky a napichame
je nastojato do Zloutkové pény. Prizdobime zelenymi natémi.

Vejce s karotkovou pomazankou a kfenem

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 180 g karotkové pomazanky s kienem, 40 g
syrové mrkve, 30 g Slehacky

Postup: Na pulky varenych vajec naneseme vidlickou nebo sackem
karotkovou pomazénku s krfenem, ozdobime kopic¢kou nastrouhané
syrové mrkve a sackem prizdobime uslehanou smetanou. Misto
kopicky strouhané karotky mdzeme nastriknout vétsi rdzicku z usle-
hané smetany a ozdobit liskovym oriskem.

Vejce s pazitkovou Lucinou

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 200g maslové Luciny s pazitkou, 50 g Sle-
hacky, 25 g kapie

Postup: Uvarena vejce rozkrojime podéiné na dvé poloviny a cukrar-
skym sackem naneseme pazitkovou Lucinu po celé ploSe vejce.
Ozdobime uslehanou smetanou a kouskem kapie.

Vejce s maslovou Lucinou a ovocem

Suroviny: 3 vejce natvrdo, 150g maslové Luciny, ptlka mandarinky,
ptlka kiwi, 6 liskovych oriskd

Postup: Uvarena vejce rozkrojime podélné na dvé& poloviny, cukrar-
skym sackem naneseme na celou plochu méaslovou Lucinu a ozdo-
bime kouskem mandarinky, kouskem kiwi a liskovym oriskem.

Vejce s cernym kavidrem

Sunkovo-zeleninovy koktejl



Ruska vejce

Suroviny: 500 g vlasského salatu, 2,5 vejce natvrdo, 100 g majonézo-
vého prelivu, 5 listd hlavkového salatu, 100 g sunkového saldmu, 100 g
sladkokyselych okurek, 150 g raj¢at nebo kapie, 20g ¢erného kaviaru,
zelena petrzelka

Postup: Na kopicku vlasského salatu polozime palku vareného vejce
rezem dol0, prelijeme majonézovym prelivem a po stranach prizdo-
bime hlavkovym saldtem, kolec¢ky Sunkového saldmu, véjirky sladko-
kyselych okurek, krajenymi rajcaty nebo kapii. Navrch vejce klademe
kopicku kaviaru a snitku petrzelky. (Nemame-li kaviar, mdzeme vejce
prizdobit mletou paprikou, strouhanym Zloutkem nebo sekanou
pazitkou.)

Lahtudkova vejce se zeleninou

Suroviny: 1 hlavkovy salat, 350 g rajcat, 5 vajec natvrdo, 100 g tatarské
oméacky, 75g Sunkového saldmu, 75g sladkokyselych okurek, 100g
cerstvych Zlutych paprik nebo redkvicek

Postup: Na talirky rozlozime listy hlavkového salatu, na které kla-
deme kolecka nakrajenych raj¢at. Na rajcata polozime 2 pUlky
varenych vajec, které polijeme tatarskou oméckou a posypeme
tenkymi nudlickami Sunkového salamu a sterilovanych okurek.
Po stranach prizdobime nudlickami z cerstvych paprik nebo
kolecky redkvicek.

STUDENE KOKTEJLY A POHARY

Studené koktejly a pohary podavame pfi slavnostnéjsich prilezitostech.

Podavaji se ve sklenénych pohéarech, konzumuji se malou IZi¢kou, zeleni-
nové salaty v poharu pak malou vidlickou. Pridavame k nim malé hous-
ticky, banketky.

Sunkovo-zeleninovy koktejl

Suroviny: 250g dusené Sunky, 150g okurky salatové, 150g kapie,
100g majolky, 100g bilého jogurtu, 10g horcice plnotucné, pazitky,
stl, 2 cl whisky

Postup: 2/3 Sunky, okurku a kapii nakréjime na drobné nudlicky.
Do sklenénych pohért (Spicky) vkladame nakrajenou okurku, navrst-
vime Sunku a kapii. Z ostatnich surovin pripravime dresink, kterym vse
zalijeme. Navrchu ozdobime zbylou Sunkou tvarovanou do kornoutkd,
kapif a pazitkou.

Sunkovy koktejl

Suroviny: 300g Sunky, 150g pomerance, 100g majolky, 200g sle-
hacky 0,5dI pomerancového dzusu, Stava z pllky citronu,
0,5dI konaku, stl, cukr, na ozdobu: 50¢g slehacky, 50 g Sunky, hlavkovy
salat, petrzelka, citrén

Postup: Sunku a oloupany pomeranc¢ nakrajime na malé kosticky, pro-
michédme s majolkou, pomerancovym dzusem, citrénovou Stavou,
koniakem, Spetkou soli a cukru. Nakonec vmichame uslehanou sme-
tanu a nechame vychladit. Pohary vylozime listy hlavkového salatu,
pridame vychlazeny koktejl, ozdobime platkem pomerance, drobné
sekanou Sunkou, kopic¢kou Slehacky a petrzelkou. Na okraje pohéru
zavésime ouska z platku citrénu.

Kureci koktejl

Suroviny: 300g peceného, duseného nebo vareného kurectho masa,
75g poérku, 100g pomerance nebo mandarinek, 100g ananasového
kompotu, 1 maly bily jogurt, trochu citrénové stavy, Spetku kari korenf
a soli, hlavkovy salat, na ozdobu kiwi a ananas

Postup: Studené kureci maso nakréjime po vldknu na malé nudlicky,
poérek nakrajime rovnéz po délce na kratké tenké nudlicky, pomeran¢
a ananas na malé kostky, pridame bily jogurt, trochu citrénové Stavy,
Spetku kari koreni, soli a vSe promichame. Do pohéaru upravime hlav-
kovy salat, vlozime pripravenou smes, ozdobime kole¢kem kiwi a kous-
kem ananasu.
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Syrovy koktejl
m Suroviny: 100g tvrdého syra, 100 g Sunky, 100g

sterilované okurky, 100g jablek, 100g zelené
papriky, na zélivku: 100g majolky, 100g bilého
jogurtu, citrénova stava, sll, cukr, na ozdobu:
hlavkovy salat, citréon, pazitka

Postup: Syr, Sunku, okurky, jablka, papriku
nakrajime na drobné kosticky nebo nudli¢ky
a promichame se zalivkou. Pohary vylozime listy
hlavkového salatu, pridame vychlazeny koktejl,
posypeme sekanou pazitkou a pohar ozdobime
ousky z citronu.

Ovocny koktejl s krabim masem
m Suroviny: 1 avokado, 2 kiwi, 1 banan, 2 velké

kompotované broskve nebo 100 g ananasového
kompotu, 1 Izice citrénové stavy, 200g krabich
tyCinek, hlavkovy salat, na ozdobu kousek pome-
rance

Postup: Do misy nakréjime na kosti¢ky avokado,
kiwi, banan, broskve nebo ananas, zakapeme
citronovou stavou, pridame na kostic¢ky nakra-
jené krabi tyc¢inky, vSe zlehka promichame.
Do pohérl upravime hlavkovy salat, navr§ime
pripravenou sme¢s, ozdobime drobné& sekanym
masem ze dvou krabich tyCinek a na okraj
poharu zavésime narizlé kole¢ko pomerance.

Koktejl z krabich tycinek
= Suroviny: 200 ¢ krabich tycinek, 200 g ananaso-

vého kompotu, 100g majolky, 75g uslehané
smetany 0,2dl kornaku nebo brandy, trochu
citrénové Stavy, Spetka soli, na ozdobu: 60g Sle-
hacky, 25 g kaviaru, hlavkovy salat, palka citréonu
Postup: Maso z krabich ty¢inek nakrajime
na malé kosticky, pridame na kosticky nakrajeny
ananas, majolku, uslehanou smetanu, kornak,
citrénovou stavu, sl a vse zlehka promichame.
Do pohard upravime nakrajeny hlavkovy salat,
vloZime pripravenou smés, ozdobime Slehanou
smetanou, na kterou dadme kopicku kavidru.
Na sklo zavésime ousko z dilku citrénu.

Koktejl z krevetek
m Suroviny: 200g krevetek, 150g ananasu, 100g

majolky, 100g slehacky, 0,5dl bilého vina, pdl
citronu, cukr, sll, na ozdobu: hlavkovy salat, 1
vejce natvrdo, kaviér, citron

Postup: Maso z kraba rozdrobime, vytdhneme
kosticky a promichdme s majonézou, bilym
vinem, nakrajenym ananasem, citronovou S$ta-
vou, troskou soli a cukru. Nakonec vmichame
Slehacku a vychladime. Pohéary trochu naplnime
nakradjenym hlavkovym saldtem, doplnime
vychlazenym koktejlem, ozdobime opét hlavko-
vym salatem, na ktery klademe kole¢ko natvrdo
vareného vejce s kopickou kavidru a kouskem
kapie. Na pohér zavésime ouska z citronu.
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RUZNE SPECIALITY studené kuchyné @

Kremrole s kifenovou Lucinou

m Suroviny: 1000g kupovaného listového tésta, 300g Luciny, 100g
pomazéankového masla, 100g loupanych jablek, 70g strouhaného
kfenu, sul, Zloutek na potreni tésta (trubicky mlzeme koupit hotové
v obchodé.)

m Postup: Z listového tésta vyvalime plat, nakrajime radylkem na prouzky,
které ovineme trochu pres sebe kolem kovovych trubi¢ek, pomazneme
Zloutkem a upeceme. Teplé kremrole sejmeme z trubicek, nechdme
vychladnout a naplnime je krémem, ktery pfipravime z Luciny utfené
s pomazénkovym maéslem, jemné strouhanymi jablky, strouhanym kre-
nem a $petkou soli. Krém mizeme zjemnit smetanou.

Trubicky s rokféorovou pénou

m Suroviny: 10 kusl prézdnych trubicek z listového tésta (koupime
v obchod¢), 300-400g rokférové pény, 75-100g strouhaného tvr-
dého syra

m Postup: Prazdné trubicky naplnime pomoci sacku rokférovou pénou
a oba konce obalime v jemné& nastrouhaném tvrdém syru.

= Obména: Trubicky mdzeme naplnit kteroukoli vhodnou pénou nebo
pomazénkou.

PiSkotova rolada se Sunkovou pénou

m Suroviny: 6 vajec, 100g polohrubé mouky, 50g Solamylu, prasek
do peciva, $petka soli, 350g jemné Sunkové pény, 300g krenové Sle-
hacky, na ozdobu: Slehacka, snitka kopru, kapie

m Postup: Celd vejce vyslehdme rucnim slehacem do pény, zlehka vmi-
chame polohrubou mouku, Solamyl, prasek do peciva a Spetku soli.
Plech vylozime pecicim papirem, rozetfeme vyslehané tésto a peceme
v predehraté troubé 7-10 minut dozlatova. Vyklopime na val, papir pfi-
kryjeme vyzdimanou mokrou utérkou, aby Sel dobi‘e odloupnout. Roladu
jesté za tepla srolujeme a nechame vychladnout. Studenou roladu rozba-
lime, jemné& potfeme Sunkovou pénou, na tuto vrstvu rozetfeme tuhou
kFfenovou Slehacku, srolujeme, zabalime do alobalu a nechame nejlépe
pres noc v chladni¢ce ztuhnout. Rolddu ozdobime Slehackou, do které
jsme rozsekali trochu kopru a kousek kapie (je dobré pridat do Slehacky
ztuzovac Slehacky). Roladu nakrajime na kolecka.

m Obména: Sunkovou pénu zaménime za jemnou lososovou pénu.

PInéna palacinkova rolka

m Suroviny: 1 vejce, 250g mléka, 150g polohrubé mouky, sdl,
100 g oleje na smazeni
Naplii: 250g pomazankového masla, 1 IZice sekané pazitky, 1 IZice
sekané refichy, sdl

m Postup: Vejce rozslehame, pridame mléko, polohrubou mouku,
Spetku soli a vymichame ridsi tésticko. Na panvicce v rozehrdtém oleji
peceme malé slané palacinky, které nechame vychladnout. Studené
palacinky potfeme pomazankovym maslem, které jsme promichali se
sekanou pazitkou a frerichou, srolujeme v roladic¢ky, urovname
na tacek, prikryjeme alobalem a nechame v ledni¢ce ztuhnout. Pred
podavanim oba konce palac¢inek Sikmo sefizneme, aby byla vidét
napln. Prizdobime listem hlavkového salatu a cerstvou zeleninou.

m  Obména: Palacinky napInime jinou vhodnou néplni (Sunkovou pénou,
Slehanou nivou, lososovym maslem, kavidrovym maslem, uherskou
pé€nou, jatrovou nebo saldmovou pomazankou nebo a jinou vhodnou
pomazénkou).

Lazeriska rolada

m Suroviny: 400 g platkového syra Eidam, 100 g Sunky, 400 g krémového
syra (Lucina) nebo tvarohu, 250g masla, 250g Sunkového saldmu,
120 g smetany ke slehani, 100 g pérku, 60 g kapif, mleta paprika, sdl

m Postup: Lucinu, 80g smetany, 150g masla a sll spolecné naslehame,
priddme jemné nakrajeny Cerstvy porek a promichame. Pripravime dru-
hou pomazénku: Sunkovy saldm 2x semeleme a vyslehame se 100g
masla, 40 g smetany, Spetkou papriky a soli. Na stdl rozprostfeme navlh-

¢enou utérku, na kterou rozlozime do tfi rad 12
platkd eidamu trochu pres sebe, celou plochu
potfeme prvni pomazénkou s pérkem, pokla-
deme platky Sunky, naneseme po celé plose dru-
hou pomazanku, posypeme nudlickami kapif.
Pomoci utérky srolujeme roladu, jako kdyz rolu-
jeme tazeny Stridl, to znamena, Ze utérku pomalu
zezadu s mirnym tlakem tdhneme a roladu rolu-
jeme. Srolovanou rolddu nechame v utérce, strany
utdhneme motouzem a nechame v lednicce ztuh-
nout cca. 6 hodin. Viychladlou rolddu vyjmeme,
nakréjime, prizdobime maéslovou Lucinou nebo
Slehackou a kousky Cerstvé zeleniny.

Syrova rolada

Suroviny: 300 g tvrdého syra Eidam, 200 g mek-
kého salamu

Krém: 125g maésla, 200g taveného syra,
100g okurky, 3 vejce natvrdo, 50g cibule,
50 g kapii, hor¢ice, stl

Postup: Nejdrive si pfipravime krém. Maslo,
taveny syr, hor€ici a sl vysSlehame v hladky krém,
do kterého vmichéame drobné& nakréjené okurky,
vejce, cibuli a kapie. Syr vloZzime do horké vody.
Vyjmeme jej a rychle vyvélime do tvaru obdél-
niku. Plat oblozime kolecky salamu, pomazeme
pripravenou pomazéankou a sto¢ime v roladu.
Roladu zabalime do alobalu a nechdme pal dne
vychladit. Krajime ji na platky.

Jemna syrova rolada

Suroviny: 300g tvrdého syra Eidam, 250 g kre-
nového pomazénkového masla, 60g merunko-
vého dzemu, 100 g drlbezi Sunky

Postup: Vcelku ukrojeny syr viozime do mikrote-
nového sacku, zavazeme, vliozime do varici vody
a nechdme 20 minut bez vareni méacet, az syr
zmékne. Mé&kky syr rychle vyvalime valeckem
na placku, celou plochu potfeme krfenovym
pomazankovym maslem (mUZeme pouzit utfeny
tvaroh nebo krémovy syr s 50 g masla a strouha-
nym krfenem nebo Krenexem), rozetfeme
merunkovy dZzem, poklademe tenké platky drd-
bezi Sunky a vSe zato¢ime v rolddu. Roladu
zabalime do alobalu a nechame v lednici ztuh-
nout. Roladu krajime nozem, ktery namacime
v teplé vodé&. Nakrajené platky klademe na list
hlavkového salatu a zdobime ovocem nebo cer-
stvou zeleninou.

Sunkovy tunel
Sunkovy tunel je dvoubarevny, pripravuje se
do formy srnc¢iho hrtbetu. Recept na 10 porci:

Suroviny prvni krém: 400g syra Lucina,
125g masla, 75 g smetany, 30 g pazitky, sl
Postup prvni krém: Krém pripravime vysleha-
nim masla s Lucinou a smetanou s pridanim
sekané pazitky a soli.

Suroviny druhy krém: 200 g Sunkového salamu,
125g maésla, 50 g smetany, sl

Postup druhy krém: Tento krém pfipravime
tak, Ze do masla vyslehaného se smetanou pfi-
dame jemné semlety Sunkovy saldm, prisolime
a promichame.
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m Postup: Formu srnc¢iho hrbetu vylozime aloba-
lem a naplnime nejdfive prvnim krémem.
Uhladime stérkou a naneseme druhy krém, opét
uhladime a prikryjeme alobalem. Tunel nechdme
radné vychladit. Vychlazeny tunel vyklopime
i s alobalem a krajime noZzem, namacenym
do teplé vody, na fezy 3cm Siroké. Rezy vyba-
lené z alobalu mdzeme ozdobit Slehackou, posy-
pat jemné krajenym salamem a prizdobit kapif
a petrzelkou. §unkovy tunel podavadme na listu
hlavkového saldtu. Formu srnctho hrbetu
muUzeme vylozit téz platkovym syrem.

Bananovy dezert

m Suroviny: 120g masla, 300g krémového syra
zervé, 100 g ocisteéné karotky, 100 g oloupanych
jablek, 1 Izicka citrénové stavy, 2 Izicky cukru,
Spetka soli, 20g zelatiny, 8 Izic horké vody,
300 g oloupanych banand

m Postup: Maslo vySlehame s krémovym syrem,
priddme jemné nastrouhanou  karotku
a jablka, zakapeme citrénovou Stavou, pfi-
dédme cukr, Spetku soli a promichdme.
Vmichédme Zelatinu rozpusténou v horké vodé
a nakonec zlehka vmichdme na kostky nebo
kole¢ka nakrajeny banan. Formu srnciho
hrbetu vylozime staniolem nebo alobalem,
prfipravenou smés naplnime do formy
a nechdme ztuhnout v ledni¢ce. Nakrajené
porce mUzeme prizdobit Slehackou.

Broskve s vinnym Zervé

m Suroviny: 6 pllenych kompotovanych broskvi,
200g syra Lucina, 4 |Zice bilého vina, sll, hrubé
mlety pepr, hlavkovy salét, 50 g Sunky na ozdobu,
petrzelka

m Postup: Krémovy syr osolime a vySlehdme
svinem v hladky krém. Hlavkovy salat vypereme,
namocime do klasické zélivky a nechame oka-
pat. Salat upravime na tali, polozime na ngj
pllku velké kompotované broskve, rovnou stra-
nou nahoru. Na broskev nastfikame sackem
Uhledné kopic¢ku vyslehaného syra, posypeme
hrub& mletym peprem, ozdobime sekanou Sun-
kou a petrzelkou.

Lososové zavitky

m Suroviny: 200 g syra Lucina, 100g pomazanko-
vého mésla, 100 g krabich tycinek, trochu citré-
nové stavy, 1 I1zicka sekaného kopru, Spetka soli,
150-200g  platkového  uzeného  lososa,
na ozdobu: krabf tyc¢inky, kapie, petrzelka

m Postup: Lucinu vysSlehame s pomazankovym
maslem, priddme semleté krabf tycinky, citréno-
vou stavu, sekany kopr, stl a vSe spolecné lehce
proslehdme. Podle potrfeby zjemnime troskou
smetany. Platky uzeného lososa poklademe
na prkénko a zdobicim sackem na né nastrikdme
pfipravenou pénu, kterou jsme nechali trochu
ztuhnout. Platky srolujeme, zavitky po stranach
bud dostrikneme pé&nou, nebo je hladce uhla-
dime nozem. Na horni strané zavitky prizdo-
bime pusinkou z pény, dozdobime kostickou
z krabich tyc¢inek a petrzelkou. Na talifi zavitek
prizdobime hlavkovym saldtem, citronem, rajce-
tem nebo kapii.

Lososové zavitky
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Nékolik slov na tvod této kapitoly
pro laskavého ctenare - labuznika...

Jidlo je pro vétSinu lidi velmi zajimavy fenomén.
Svédci o tom nejenom skutecnost, ze o exkurze
do potravinarskych podnikd je vétSinou vetsi zajem
nez do provozd vyrabéjicich tfeba Srouby. Pocty
vydanych kucharek od raznych celebrit i ,celebrit”
na pultech knihkupectvi rovnéz dokladaji, ze vareni
zajiméa velkou cast Ceského néroda. V posledni
dobé je médni pouzivat slova jako farmarsky, regio-
nalni, bio, certifikovany nebo dokonce rurélni pro-
dukt. Medialn€ jsme masirovani t€émito oznacenimi
tak, Ze jako spotrebitelé za¢indme pochybovat, zda
témito kvétnatymi slovy neoznacené potraviny byly
vlbec vyrobeny na polich, ¢i ve stajich. Asi nejsme
schopni vysvétlit, co znamena obchodni produkt
farmarské brambory. Existuji snad né€jaké nefarmar-
ské brambory, vypé&stované nekym jinym nez far-
mari, ¢i spiSe zemédélci? Existuje i cela rada rdz-
nych znacek, které dokladaji, Zze to ¢i ono je lepsi,
nez to druhé. Abychom vam alespon trochu ulehcili
vybér surovin pro vareni z regionalnich produkt
v Plzeriském kraji, uvadime drzitele tfi prestiznich
znacek, které mohou producenti potravin z naseho
regionu ziskat (resp. ty ocenéné, jejichz produkty
jsou vhodné pro pripravu pokrm0 studené
kuchyné). Jsou to Regionalni potravina Plzeriského
kraje a Klasa ud€lované ministerstvem zemeédélstvi
prostrednictvim Statniho zemédélského a inter-
venéniho fondu a znatka SUMAVA originalni pro-
dukt, kterd jako soucast republikové ,rodiny”
podobnych znacek si ziskava stale veétsi povédomi
mezi verejnosti. Ti vyrobci, kteff své produkty
do certifikace nebo soutéze né€které z uvedenych
znacek prihlasili, si byli védomi, Ze budou posuzo-
vani ze splnéni celé rady kritérii a to nejen laiky, ale
i odborniky a kontrolnimi organy. Z tohoto dlivodu
si myslime, Ze jim udé&lené znacky néleZi zaslou-
zeng. Zaroven tim nechceme v Zadném pripadé
konstatovat, ze ostatni regionalni vyrobci vyrabéji
potraviny, které by nesly v regionalni kuchyni vyuZit.
Jejich Uplny seznam by ale byl jiZ nad rdmec této
skromné publikace.

Strucna specifikace znacek @

udélovanych v Plzeiniském kraji

Znatku REGIONALNi POTRA-
VINA mUzete nalézt na obalech

vitéznych vyrobkd soutéze

ondlni 5 . L1 . " vyo. ..
W, Regionalni potravina”. Udéluje ji
ey Ministerstvo zemédélstvi CR lokal-

nim vyrobcdm od roku 2010 v Sesti,
respektive v deviti kategoriich. Logo Regionalni
potravina na obalech vyrobkl spotrebiteli zarudi, ze
produkt i suroviny pouzité pfi jeho vyrob¢ pochazi
z domaci produkce. Produkt musi byt vyroben
na Uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni ud€leno,
a ze surovin dané oblasti.

KLASA - néarodni znacka kvality
potravin. Znacka je udé&lovana
Ministrem zemédélstvi CR jiz
od roku 2003. Potraviny, které usi-

KLAS@)

luji o prestizni ocenéni KLASA, by mély splnovat
naroc¢na kvalitativni kritéria.

Toto znaceni naleznete na vyrob-

2  cich, které maji vyjimecnou vazbu
‘e‘@ ;’ na region Sumava. Oznaduji se ji

1, i .\Q‘? nejen potraviny a zemédélské
4VA o® vyrobky, ale také prirodni a reme-
siné produkty, které proSly pfis-
nym procesem certifikace, jez zakaznikovi garantuje
jejich skute¢ny ptivod na Sumavé. Systém regional-
niho zna¢eni DOMACI VYROBKY je koordino-
van na narodni drovni Asociaci regionalnich znacek
a podporovan ministerstvem Zivotniho prostredi.

Miéko a mlécné vyrobky

Minimlékarna Joma - Josef Martinek

Vit€éz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2012 - Jogurt bily, 2011 - Prirodni syr, Kysané mléko,
2010 - Sumavacek / Sumava originalni produkt

w&"‘@ Soukroma farma Holstyn,
- = znama taktéz jako
e i\  Minimlékarna JOMA, je
vyrobcem a prodejcem
mlécénych vyrobk{
vseho druhu. Z vlastni
produkce mléka pripra-
vuje vyrobky nejvyssi
kvality.

m Produkty: mléko, zakysané mléko, jogurt bily,
mekky tvaroh, prirodni syry (bez pfichuté
a s prichuti - pazitka, bazalka, cibule, ¢esnek,
feferonka, pepi), smetanovy krém - Sumavacek
m Kontakt: Martinkova Jaroslava
Dolni Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
Tel.: 604 413 696
E-mail: joma@mymail.cz

TANY, spol. s r.o.
Klasa - DELICATO extra smetanové

Spole¢nost TANY v Nyrsku se specializuje na vyrobu
tavenych syrd. Jednim z hlavnich dlouhodobych cill
spole¢nosti je vysokd jakost produktl a kvalita
vyrobnich procesu.

m Produkty: smetanové a nizkotucéné tavené syry,
bezis prichuti
m Kontakt: ul. Csl. legii 563, 340 22 Nyrsko
Tel.: 376 376 511
E-mail: tany@tany.cz
www.tany.cz

Maso a masné vyrobky, uzeniny
Reznictvi PIRNIK, spol. s r.o.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje

2012 - Zbojnicky bok cesnekovy

Koreny firmy sahaji az do 19. stoleti. V Presticich
na Plzerisku predci provozovali Feznictvi, uzenarstvi,



ale i pohostinstvi. V roce 1990, po vice nez Ctyricetileté
proluce Josef Pirnik obnovil rodinnou tradici a v Plzni
zalozil Feznictvi a uzenarstvi. Jeho cilem je drzet si tra-
di¢ni kvalitu uzenin a masnych vyrobkd.

m Produkty: bohaty sortiment uzenar-
skych vyrobka

m Kontakt: Reznictvi - PIRNIK, spol. s r.o.
Barrandova 21, 326 00 Plzen
Tel.: 377 243 683
E-mail: pirnik.rezn@volny.cz

Zemédélské obchodni druzstvo Mrakov
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2012 - Mrakovska vrchovina

DruzZstvo hospodari na 2419 ha zemé-
délské pady v okrese DomaZlice. Podnik
disponuje vlastnimi jatky a vyrobnou
uzenin. Soucasny sortiment uzenar-
skych vyrobkd tvori cca 20 kvalitnich
vyrobka.

m Produkty: bohaty sortiment uzenérskych vyrobkd, maso veprové,
hovézi (z vlastniho chovu)
m Kontakt: Mrakov 21, 34 501 Mrakov
Tel.: 379 788 227
E-mail: zod@zodmrakov.cz
www.zodmrakov.cz

Reznictvi a uzenaistvi Herejk s.r.o.
Vitéz soutéZe Regionalni potravina Plzenského kraje 2013 - Presinska tla-
¢enka special, 2011 - Presinsky Spekacek,

Presinska klobasa

Malad rodinna firma, kteréd byla zalozena
v roce 1999, se specializuje na vyrobu
zéddanych tradi¢nich ceskych vyrobkd
zejména v nadstandardni kvalité, bez
separatl a jinych ndhrazek, dnes bézné
pouzivanych.

m Produkty: bohaty sortiment uzenarskych
vyrobkd
m Kontakt: Presin 64, 335 63 Nové Mitrovice
Tel.: 602 856 906
E-mail: reznictvi.herejk@seznam.cz
Dribezarsky zavod Klatovy a.s.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzenského kraje 2010 - Kureci détské
parky bez E / Klasa

Dribezarsky zavod Klatovy a.s. je podnik
'\ s vice nez Ctyricetiletou tradici v oboru
zpracovani jatecné dribeze.

V soucasnosti spolec¢nost pro-

dukuje chlazenda a zmrazena
kurata, chlazené a zmrazené

kureci dily, kufecf uzeniny a masné polotovary
z kurectho masa v nejvyssi kvalité.

m Produkty: kure celé - chlazené, mrazené, délena driibez, droby, uzeniny
m Kontakt: 5. kvétna 112, 339 01 Klatovy

Tel.: 376 353 308

E-mail: dzklatovy@dzklatovy.cz

www.dzklatovy.cz
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MASO WEST s.r.o.
Ucastnik soutéze Regionalni potravina Plzetiského
kraje / Klasa

Historie firmy saha do roku 2000, kdy zakladatelé
zrekonstruovali a znovuotevreli znamé klatovské
Feznictvi U Sedlbauer(. V soucasné dobé firma
vyrébi a distribuuje Sirokou skalu uzenin a uzenéar-
skych specialit, za které obdrzela ocenéni Klasa.

m Produkty: Siroky sortiment uzenéarskych vyrobkd
m Kontakt: Gorkého ul. 682, 339 01 Klatovy
Tel.: 376 340 426
E-mail: hofmanova@masowest.cz
www.masowest.cz

Farma Zeleny
Sumava originalni produkt - hovézi maso

Farma |Jiftho Zeleného chova kromé mlécéného
skotu také skot masny, a to plemeno hereford
a masny simental. Byci jsou poradZeni na jatkach
ve véku 6-24 mésicd, na farmu se vozi zchlazené
maso zpé&t k desetidennimu zrani, po némz je roz-
bourano, vakuové baleno a pripraveno pro distri-
buci. Cast vlastni produkce je vyuzivano také
k vyrobé kvalitnich uzenin.

m Produkty: hovézi maso, dribez (husy, kurata,
kraty), krélici, domaci uzeniny

m Kontakt: Drouhavec 3, 341 42 Kolinec
Tel.: 607 610 176, 602 264 019, 376 594 443
E-mail: zeleny@susice.cz
www.farmazeleny.cz

Pavel Smetana - Reznictvi u Kojzart
Sumava originalni produkt - Hasi¢ska klobasa,
sekand, sadlo Skvarené

Tradi¢ni vyrobce veprového Skvareného sadla,
sekané, hasicskych klobas, $pekackd a mnoha dalsich
vyrobkd. Produkty jsou vyrdbény podle tradi¢nich
receptur jiz od roku 1921. Pro vyrobu vsech vyrobkd
je pouzivano maso vyhradné z ¢eskych chovi od Ces-
kych dodavatell. Vyrobky jsou charakteristické svou
kvalitou a chuti s vysokym podilem masa.

m Produkty: Siroky sortiment uzenéarskych vyrobkd
m  Kontakt: Americké armady 84, 342 01 Susice
Tel.: 376 523 393, 606 241 533

Farma Louzna s.r.o.
Sumava originalni produkt

Mala dribezi farma s vlastni porazkou a bourarnou
se nachazi nedaleko Horazdovic. Kurata jsou zde
chovéna v pfirozenych podminkach s moznosti vol-
ného pohybu. Kurata jsou vykrmovana pozvoln¢ az
do véku 68 dni s prdmérnou hmotnosti od 2,5 az
4,5kg Zivé hmotnosti.

m Produkty: chlazené kure v celku i porcované
m Kontakt: Louzna 51, 341 01 Mysliv
Tel.: 606 766 953
E-mail: farmalouzna@seznam.cz
www.farmalouzna.cz
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Vejce

S a L Dribezarna Vejprnice spol. s r.o.
Klasa

Ceska soukroma spolecnost s chovem drlbeze a vyrobou a prodejem
vajec a vaje¢nych smési.

m Produkty: konzumni vejce, tatarka, majonéza, loupana vejce, vajecny
bilek, vajecné zlomky...
m  Kontakt: TyrSova 682, 330 27 Vejprnice
Tel.: 377 826 228
E-mail: info@sl-vejprnice.cz
www.sl-vejprnice.cz

Zamecky statek Ujezd nade Mzi*

Zamecky statek a ekofarma se nachazi cca 15km od Plzné nedaleko pre-
hrady Hracholusky. NaplIni rodinné farmy v ekologickém zemé&délstvi je
péstovani obilnin a jinych plodin, dale tamni chov skotu a prasat. Na farmé
je mozné zakoupit slepici a kfepelci vejce z tamni produkce.

m Produkty: vejce slepici, kfepelci

m Kontakt: Ujezd nade Mzi 50, 330 33 Mésto Touskov
Tel.: 723 123 437
E-mail: zinafa@seznam.cz
www.zamekujezd.cz

* Prestoze tento regionalni producent neni drzitelem zadného vyse uve-
deného ocenéni, uvedli jsme ho zde z dGvodu vhodnosti pouziti kre-
pelcich vajec pro pripravu pokrm0 studené kuchyné (a z ddvodu, ze
producent krepelcich vajec, ktery by byl drzitelem nékteré ze znacek,
v regionu neexistuje).

Ryby a rybi vyrobky

Zpracovna ryb Klatovy, a.s.

Vitéz soutéze Regiondlni potravina
Plzeriského kraje 2013 - Siven uzeny,
2012 - Kapr uzeny porcovany, 2011
- Tolstolobik uzeny porcovany, 2010
- Pstruh uzeny filet s kézi

Firma je jednim z prednich zpracovateld
sladkovodnich a moiskych ryb v Ceské
republice. Na trh dodéava Siroky sortiment

cerstvych, uzenych a zmrazenych sladkovodnich
a morskych ryb a rybich vyrobka.

m Produkty: sladkovodni a morské ryby - chlazené, mrazené, uzené
ryby a rybi vyrobky

= Kontakt:
Sidlo: K Letisti 442, 339 01 Klatovy
Provozovna: Dr. Sedldka 423, 339 01 Klatovy
Tel.: 376 320 755
E-mail: zpracovnaryb@iol.cz
www.zpracovnarybklatovy.cz

Med a vyrobky z medu
Ing. Jaroslav Lstibiirek
Vitéz soutéze Regiondlni potravina Plzeriského kraje 2011 -

Medovina z Ceského lesa s prichuti chmele a zazvoru

Malé rodinna firma, ktera nabizi Siroky sortiment medd,
medovych vin a medovin. V8echny produkty vyrabi majitelé

sami, pficemz kladou ddraz na tradici a na pouzitf
kvalitnich surovin z blizkého okoli.

m Produkty: med, medovina, medové vino

m Kontakt: Nova Pasecnice 2, 344 01 Domazlice
Tel.: 775 667 099
E-mail: info@medovevino.cz
www.medovevino.cz

Michal Schiitzmeister
Sumava originalni produkt

Horské luzni lesy na starych ryzovistich zlata v okolf
Susice jsou opravdovym pokladem pro nase vcely.
N4 med Vam piipomene Sumavu, je to mala
esence divokych lest, vonavych luk, kvétd pri bre-
zich potackad.

m Produkt: Med

m Kontakt: Kastanova 1258, 342 01 Susice
Tel.: 773 517 515
E-mail: schutzmeister@iex.cz

Zelenina a ovoce

LUKRENA, a.s.

Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje

2013 - Susend jablka, Nebilovsky most, 2012
- Susené hrusky / Klasa

Spole¢nost LUKRENA, a.s.,
_je standardni zemé&dél-
. skou spole¢nosti hos-
podarici na celkové
vymére 3 420 ha. V ma-
lebné  prirodé  jizniho
Plzenska v okoli obce Nebilovy

se nachéazi sady, kde péstujeme
Svestky, jablka, tfesné a hrusky.

m Produkty: cerstvé ovoce (jablka, Svestky,
tresné€, hrusky), susené ovoce (jablka, hrusky,
Svestky), mosty, mak

= Kontakt:

LUKRENA a. s.

Dolni Lukavice 196, 334 44 Dolni Lukavice
Tel.: 377 188 111

Sady Nebilovy

Tel.: 737 260 025

E-mail: nebilovskesady@seznam.cz
www.lukrena.cz; www.sadynebilovy.cz

ALIMEX NEZVESTICE a.s.
Vitéz soutéze Regiondlni potra-
vina Plzenského kraje 2010
- jablko odrdda Jalia

Spolec¢nost Alimex Nezvés-

tice a.s. kromé& klasické
zemé&délské vyroby obhospo-
daruje cca 60 ha ovocnych
sadd v okoli Ténovic (3km

od Spaleného Pori¢i - Plzen jih). V sadech jsou
péstovany jablong letnich, podzimnich a zimnich
odrad. Déle jsou zde zastoupeny rané az pozdnf



odrady Svestek a polosvestek. Veskeré ovoce je skladovano v optimal-
nich podminkéch termoskladd.

m Produkty: jablka, Svestky

m Kontakt:
ALIMEX NEZVESTICE a.s.
Nezvéstice 9, 332 04 Nezvéstice
Tel.: 377 360 232
E-mail: alimex@alimex-as.cz
www.alimex-as.cz
Sady Ténovice
Tel.: 371 594 676, 605 206 094
E-mail: sady@alimex-as.cz

Josef Kriis a syn
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského
kraje 2011 - Kysané zeli Podhora

MIyn Podhora je obklopen prstencem poli,

na kterych se od roku 1994 péstuje v pri-

méru 20 druhl bézné polni zeleniny, ktera
se t&ési velké oblib& konzumentd pro svoji
osobitou chut a Cerstvost.

m Produkty: jahody a cca 20 druht sezénni zele-
niny - brambory, zeli, kysané zeli, salaty, korfenova zelenina, cibule,
dyné...
= Kontakt:
Domazlicky 12, 339 01 Klatovy
Tel.: 602 408 467
E-mail: krus@mlynpodhora.cz
www.mlynpodhora.cz

Pekarské vyrobky

PEKO - Némeckova, s.r.o.

Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje 2012 - Grahamovy
listovy Satecek s orechovou néaplni, 2011
- Vikendovy chléb

Pekéarna byla zalozena v roce 1990
v Plzni na Klatovské tr. 36. VSechny
vyrobky jsou vyrabény ru¢né podle
specidlnich  domacich receptur,
ve kterych se klade draz na kvalitu
surovin, perfektni chut a cerstvost.

Sortiment vyrobkU je velmi Siroky a je

trvale inovovan.

m Produkty: Siroky sortiment pekarskych vyrobk{
= Kontakt:
Klatovska 36, 301 00 Plzern-mésto
Tel.: 377 322 182
E-mail: peko-prodej@centrum.cz
www.pekarstvipeko.cz

Vlasta Vaclavikova

Cukrarna - pekarna U Marka

Vitéz  soutéze  Regiondlni  potravina
Plzenského kraje 2013 - Svatebni kolace se
Slehanym maslem

Minipekérna zalozena roku 1992 nese v nazvu pat-
rona pernikard sv. Marka. Zdobené pernicky byly prv-
nim vyrobkem pfi vzniku pekarny. Vyroba se od té doby
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velmi rozsifila, zejména o kolace, jemné a Cajové
pecivo. Jiz osm let vyrabi i dorty, minizakusky a slané
pecivo véetné chleba.

m Produkty: Siroky sortiment pekarskych vyrobk
m Kontakt:

Pramenni 7, 301 65 Plzen-Roudné

Tel.: 377537732

E-mail: umarka@seznam.cz

www.umarka.cz

Pivo

Pivovar - restaurant
Modra hvézda, s.r.o.
Vitéz soutéze Regiondlni potravina
Plzeriského kraje 2010 - Dobransky sekac

Pivovar vari nefiltrované pivo proslulou
¢eskou technologii s pouzitim tradi¢nich
surovin - sladu, chmele a vody. Pivo se
pije jako Zivé s vlastni charakteristickou
chuti a je ¢epovano v prirodnim stavu
bez pasterizace.

m Produkty: nefiltrované a nepasterizo-
vana prirodni ¢eské piva

= Kontakt:
Nam. T. G. Masaryka 159, 334 41 Dobrany
Tel., fax: 377 973 770
E-mail: pivovar@modra-hvezda.cz
www.modra-hvezda.cz

LUKRECIUS, a.s.

Vitéz soutéze Regiondlni potravina
Plzeriského kraje 2011 - Purkmistr 12°
tmavy lezak

Pivovar ma kapacitu 1000hl roc¢né
a vari nepasterizovana a nefiltrovana
piva klasickym ceskym zpUlsobem.
LUKRECIUS a.s. navazuje na tradici
pivovaru v Domatzlicich, ktery varil
pivo stejné znacky.

m Produkty: vycepni pivo, nepastero-
vané a nefiltrované lezaky, specidly

= Kontakt:
Selska naves 2, 326 00 Plzei-Cernice
E-mail: recepce@lukrecius.cz
www.purkmistr.cz
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