Pirehled vitéznych potravin soutéze
Regionalni potravina Plzenského kraje
v roce 2020

Masné vyrobky tepelné opracované
Zlaty Buéek, Plzdk z Plzné s.r.o.
Dfevénd 101/7, 301 00 Plzen, www.plzakzplzne.cz

Masné vyrobky trvanlivé, tepelné

neopracované, konzervy a polokonzervy

Zihelsky trhdk s medvédim &esnekem a feferonkou

Jaroslav Prochdzka / Zihle 33, 331 65 Zihle, www.uzeninyzezihle.cz

Syry véetné tvarohu
Tvaroh tuény, Viclav Dub
Vetechov 2, 341 01 Horazdovice, www.mlekarnaboubin.cz

Mlééné vyrobky ostatni
Jogotvaroh, Meclovskd zemédélskd, a. s.
Meclov 72, 346 01 HorSovsky Tyn, www.meclovska.cz

Pekarské vyrobky véetné téstovin
Chléb vikendovy, PEKO — Némeckovd s.r.o.
Klatovska tf. 36, 301 00 Plzen, www.pekarstvipeko.cz

Cukrarské vyrobky véetné cukrovinek
Klatovsky pernik, Stfedni $kola zemédélskd a potravindtskd, Klatovy
Nérodnich muéedniki 141, 339 01 Klatovy, www.sszp.kt.cz

Alkoholické a nealkoholické napoje
Hrobnik 15° &erny special, Robert Benes
Cizice 76, 332 09 Cizice, www.ubizona.eu

Ovoce a zelenina v &erstvé nebo zpracované formé
Pikantni okurkovy salat, Josef Vanicky
Lu¢ni 67, 336 00 Blovice, www.poteseniveskle.cz

Ostatni
Tolstolobik uzeny, porcovany, Zpracovna ryb Klatovy a.s.
Ri¢ni l4zné 423, 339 01 Klatovy, www.zpracovnarybklatovy.cz

Vice informaci o soutézi naleznete na
www.regionalnipotravina.cz
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TIP

Pro obmé&nu receptu miZete do tva-
rohu pred pecenim pridat nasekané
orechy, kakao nebo susené ovoce.
Kolaé¢ Ize pripravit i naslano, jako
vydatnou svacinku a zdroj bilkovin.
V takovém pripadeé pridejte namisto
pudingu skrob a namisto medu drce-
ny ¢esnek a bylinky, popr. dalsi druhy
vyraznéjsiho syra (¢edar, brié...)

Tvarohova svacinka

Suroviny na 8-10 porci (1 kolacovou formu)
800 gtu¢ného tvarohu (2 balen{) = 4 ksvajec= 100-150 gmedu =
1 baleni pudinkového prasku = 100 g jemnych ovesnych vlocek =
7 ml oleje

Potiebné vybaveni: kold¢ovd nebo dortovd forma (popt.
nizky kastrol) o priméru 22-24 cm

Postup

Tvaroh rozmichejte s vejci, pudinkem a ochutte medem. Dor-
tovou formu vymazte olejem a vysypte ovesnymi vloc¢kami tak,
aby se vytvofila tenkd vrstva vlocek po celé plose dna formy
ai2 az 3cm po okrajich. Do pfipravené formy nalijte ochu-
cenou tvarohovou smés a rovnomérné rozprostiete po celé
plose. Pecte ve vyhrité troubé na 170°C pfiblizné 40 minut,
nebo dokud stfed mouéniku bude tfaslavé mékky. Poddvejte
vychlazené na pokojovou teplotu.

Meclovska
domaci zmrzlina

Suroviny
200g Jogotvarohu = 300 ml 33% smetany = 80 g cukru
krupice = 100 ml mléka = 5ks Zloutk

Postup
Smetanu s mlékem piivedte k varu, vmichejte cukr, od-
stavte a vmichejte Zloutky. Smés pteced'te a nechte dobfe
vychladit. Poté smés peclivé metlickou promichejte
s vychlazenym Jogotvarohem a vlijte do ptedchlazené-
ho vyrobniku zmrzliny. Nechte cca 40 minut michat
do zhoustnuti. Hotovou zmrzlinu skladujte v mrazéku.
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TIP

Pokud neméte vyrobnik zmrz-
liny, vynechte v receptu pri
vareni mléko a vychlazenou
hotovou smés mirné nasle-
hejte ruénim slehacem, poté
vmichejte Jogotvaroh, peclivé
promichejte a nalijte do malych
formicéek (napf. na muffiny)
a nechte zmrazit bez micha-

ni v mrazaku. Hotova zmrzlina
skvéle chutna s jahodami, ma-
linami nebo ostruzinami.
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Staroceska
chlebova polévka

Suroviny na 4 porce

250 g Vikendového chleba = 40 goleje nebo sddla = 2 ks Zloutka =
200 ml svétlého piva = 30g medu nebo podle chuti = 800 ml
drabeziho vyvaru

Na dochuceni: sil = pepf = Cerstvd nasekand pazitka

Postup

Chléb zbaveny kiirky nakrdjejte na cca 2 cm kostky a opecte
za stalého michdni{ na rozpdleném oleji nebo sddle do zlatova.
Idedlni je pdnev nebo hrnec's nepfilnavym povrchem. Poté zalijte
vyvarem a povarte nékolik minut do zméknuti. Ptidejte pivo, do-
chutte soli, pepfem a provatte. Ponornym mixérem rozmixujte
do hladka, stahnéte z ohné a do hotové, ale stile téméf vrouci
polévky vmichejte metlou syrové zloutky a med. Dile uz polévku
nevafte. Servirujte horké, ozdobené nasekanou pazitkou.

TIP

Kdo méa rad polévku hustéjsi a zdra-
véjsi, mGze spolu s vyvarem pridat
i hrstku ovesnych vlocek. Polévku
muZete také dochutit drcenym es-
nekem nebo jemné nasekanym chilli
(jesté pred mixovanim smési). Vydat-
néjsi verzi dostanete také pridanim
nastrouhaného tvrdého syra, ope-
&enych platkd klobésy nebo IZice
zakysané smetany pri servirovani
primo do talife. Ze zbylé kirky mi-
Zete pripravit do polévky krutony.

TIP

Pokud méate radi palivéjsi pokrmy,
= pridejte erstvou chilli papricku

do panve spolu s cibulihned na za-

¢atku Gpravy. Pri delSim vareni se

jeji chut v pokrmu lépe rozvine.
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Spekaéky na Eerném pivu

Suroviny na 2 porce

250 g Spekdcka = 1 cibule = 150 ml piva Hrobnik 15° éerny
specidl = 4 strouzky Cesneku = 200 g pasirovanych rajcat =
2 polévkové lzice oleje

Na dochuceni: sil = pepf = med = popt. chilli

Postup

Na rozehfdtém oleji v panvi orestujte nahrubo krdjenou cibuli,
pfidejte stiivka zbavené a nakrdjené $pekdcky a krdtce prohfej-
te. Poté pfidejte na pldtky krdjeny cesnek a po cca ptil minuté
opékdni zalijte pivem a pfidejte pasirovand rajéata. Dochutte
soli, pepfem a medem a pfi nizsi teploté za obéasného michdni
zvolna provatte 5—-10 minut nebo do zhoustnuti omécky. Ihned
poddvejte s Cerstvym chlebem nebo nechte zchlazené v lednici
1-2 dny odlezet a pfed podévanim prohfejte.

Nudle s uzenym tolstolo-
bikem a jarni cibulkou

Suroviny na 2 porce

250 g uzeného tolstolobika zbaveného kosti a kize = 300¢
Sirokych Cerstvych vaje¢nych nudli = 1 svazek jarni cibulky =
30 g mésla = 150 ml suchého bilého vina

Na dochuceni: stl = pept

Postup
V dostate¢né velkém hrnci na rozehfdtém mdsle orestujte na-
krdjenou jarni cibulku, pfidejte bilé vino, popt. vyvar z kosti
a krdtce povafte — zredukujte. Do vrouctho zdkladu vloZte
uvafené vaje¢né nudle a ditkladné promichejte tak, aby se nudle
tekutinou ochutily. VloZte obrané maso z uzeného tolstolobika,
rozebrané na mald sousta, opatrné zamichejte a ihned poddvejte
se sklenkou suchého bilého vina.

TIP

Pro obménu receptu mize-
te pridat do panve pred jarnf
cibulkou jesté cesnek nebo
hlivu GstFiénou a tésné pred
podavanim zjemnit Izickou
zakysané smetany. Kosti
a kizi z tolstolobika mize-
te pouzit na pripravu vyva-
ru k zesileni chuti pokrmu.
Orestujte je na masle, zalijte
malym mnozstvim studené
vody a cca 20 minut nechte
zvolna tahnou. Poté scedte
pres jemny cednik.

V pripadé, Zze véechna
ochucené povidla ne-
spotrebujete na potirani
bdcku, mizZete je smichat
s trochou majonézy a po-
davat k této pochoutce
jako dip. V lednici zakryta
vydrzi i nékolik dnf.

Grilovane spizy
ve svestko-medove
marinadeée

Suroviny na 2 porce

250 g Zlatého btcku = 40 g povidel = 20 g rajéatového protlaku =
15g medu

Na dochuceni: sill = pept = popt. smés kofeni na grilovdni

Postup

Povidla mirné zahfejte a promichejte s protlakem a medem.
Ochutte soli, pepfem nebo vybranou smési kofeni. Zlaty
buicek nakrdjejte na kousky velikosti jednoho sousta a obalte
v ochucenych povidlech. Takto pfipravené kousky napichejte
na $pizy a krdtce zprudka zapedte v troubé na pedicim papiru
nebo na grilu. Poddvejte s pe¢enymi brambory, s kfupavym
saldtem nebo s Cerstvym pecivem.




