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O Ceska kuchyné pro mladsi déti

« POCTIVA BRAMBORACKA pani RETIGOVE
« KURECI RiZEK S CITRONEM

« STAROCESKY BRAMBOROVY SALAT

« TVAROHOVE OVOCNE KNEDLIKY
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POCTIVA BRAMBORACKA pani RETIGOVE
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e Co k tomu potrebujeme: * 2 x mrkev

* 1 x cibule stl, pepr e 3 x vétsi brambory

e 1 x petrzel * 1 xceler

* 50 g slunecnicového oleje * 2 strouzky Cesnek

e 15 g Cerstvé majoranky * 20 g Cerstvé petrzelky

* 50 g hladkd mouky e 1,5 | zeleninového vyvaru

* 30 g suSenych nebo cerstvych hub

Postup pfipravy:

1. Cibulku oloupeme a nakrajime nadrobno.

2. Ostatni zeleninu ocistime a nakrajime na malé kosticky.

3. Houby namoc¢ime, pokud jsou susené, nebo nakrajime na platky.
4. Cesnek otistime a nakrajime jej na tenké platky.

Postup kompletace:

Na oleji osmazime cibulku, ¢esnek, pfiddme hladkou mouku a smazime dozlatova. Pak vse
zalijeme 1,5 | zeleninového vyvaru, rozslehdme a uvedeme do varu. Potom pfiddme
nakrajenou zeleninu, brambory a pfedem namocené houby. Bramboracku varime, dokud
neni vsechno mékké. Dochutime soli, pepfem, prfiddme nasekanou majoranku a petrzel,
kratce povarime.

4 porce

40 minut
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KURECI RIZEK S CITRONEM
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* 400 g kurecich prsou sUl, pepr e 2 X vejce
* 100 g hladké mouky citron « 100 g mléka

* 100 g strouhanky slunec¢nicovy olej

AN

Postup pfipravy:

1. Kureci prsa nafizneme a rozklepeme pomoci palicky na maso. Takto naklepané maso
oboustranné osolime a opepfime.

2. Pripravime si tfi misky, do prvni ddme mouku, do druhé strouhanku a do treti
rozklepneme vaji¢ka a priddme mléko - obsah treti misky dikladné metli¢kou
promichame.

3. Vezmeme rozklepané kureci prso, a postupné jej vyvalime v misce s hladkou moukou,
nasledné v misce s rozSlehanym vajickem s mlékem, a nakonec v misce se
strouhankou. Timto zplsobem kureci prsa obalime - vzniknou nam frizky.

4. Nakrajime si citron na pllmésicky.

Postup kompletace:

Na pénvi si rozehifejeme slunecnicovy olej, po je ho rozehrati postupné oboustranné smazime kureci
rizky.

Po usmazeni kurecich fizku je servirujeme s nakrajenym citronem.
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4 porce

1 hodina
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STAROCESKY BRAMBOROVY SALAT
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* 2,5 kg brambory sil, pepf * 400 g majonézy
* 5 x mrkev 200 g saldmu junior * 50 g plnotuéné hofcice
e 270 g sterilizovanych okurek 1 x jablko ¢ervené < 20 g petrzel kaderavé

« 200 g sterilovaného hrasku

Postup pfipravy:

. Brambory uvafime ve slupce a nechdme je vychladnout.

. Mrkev oskrdbeme a uvarime ve vrouci osolené vodé domékka.

. Uvarené brambory oloupeme a nakrajejte na kostic¢ky.

. Uvarenou mrkev a okurky nakrdjime na mensi kosticky.

. Cibulku nakrdjime na drobno.

. Saldm a jablko nakrajime na malinké kosticky.

Postup kompletace:

VSechny suroviny smichame, opepfime, osolime, priddme okapany hrasek, majonézu a hofi<¢ici, jablko
a nakrajeny saldm. Vse dikladné promichame, dozdobime petrzeli.
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12 porci

45 minut
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TVAROHOVE OVOCNE KNEDLIKY
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* 1xvejce * 250 g mékkého tvarohu
e pernik na strouhani * 50 g cukru krupice
* 200 g polohrubd mouka 100 g cukru moucka * jahody

* 50 g mésla

Postup pfipravy:

1. Jahody ocistime na nakrajime na Ctvrtky.

2.V gastronadobé postupné smichame tvaroh, cukr, vejce a polohrubou mouku.
Vytvorime tim hustou hmotu - tésto.

3. Pernik si nastrouhdme na struhadle.

4. Méslo si rozpustime v malém hrnicku.

Postup kompletace:

Pomoci I1zicky si vytvarujeme z tésta placku, kterou naplnime ¢tvrtkou jahody. Placku
zabalime, vytvorime kuli¢ku - knedlik.

Knedliky varime ve vrouci vodé, musime je po vlozeni ale oddélit od dna hrnce - lepi se na
dno. Jakmile knedliky vyplavou, vafime je jesté 5 minut, a mizeme je vyndavat.
Knedliky servirujeme s rozpusténym maslem, nastrouhanym pernikem a cukrem.

4 porce

30 minut
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