Polévka s kuskusem a zeleninou Vsechny recepty jsou kalkulované na 10 porci

2litry vody,160g kuskusu LAGRIS, 250g nakrajené (nastrouhané) korenové zeleniny (mrkev,
petrzel), 50g Hrach Zluty LAGRIS, 50g zeleninového bujénu PODRAVKA, 2 strouzky ¢esneku,
30ml olej, PetrZzelova nat

Postup:
Nakrajenou nebo nastrouhanou kofenovou zeleninu osmazime na tuku cca 10-15 minut, pfiddme
uvareny hrasek a kuskus. Vafime dalsich 8 minut, ochutime a mizZeme podavat.

Smetanova tarhona na zampionech, kureci maso (1porce cca 340 g)

Tarhonia Podravka 800 g, kuteci stehenni fizek 900 g, zampiony 270 g,
smetana 100 g, mléko 700 ml, Podravka natura bez glutamatu, mouka hladka 50 g,
cibule 170 g, olej 50 ml, maslo 20 g, pazitka 5 g, sul

Kuteci maso omyjeme, nakrajime na kousky a osolime. Kuteci maso peceme v prfedehratém
kovektomatu program peceni 175 °C cca 30 minut Cibuli orestujeme dozlatova, pfiddme nakrajené
nebo pomleté Zampiony a dukladné orestujeme. Podlijeme mirné vodou a dusime do mékka.

Dale do zakladu pfiddme smetanu a mléko. Uvedeme k varu, ndsledné omacku zahustime moukou,
kterou si pfed tim opeceme na sucho. Omacku dochutime podravkou natura bez glutamatu.
Odmérené mnoistvi tarhorie vloZzime do gastronadoby, nejprve ji na sucho opeceme.

Program peceni 160 °C na 15 minut. Poté nalijeme do gastronddoby s opecenou tarhorou osolenou
vodu. Na 1 kg tarhoné cca 1,4 litr0 vody.

Voda by méla byt alespon vlazna ne studend. Tarhonu s vodou lehce promichame.

VloZime zpét do konvektomatu, pfepneme na program vareni (100%para) a vafime cca 25 az 30
minut. Po ukonceni programu tarhonu promichame. Tarhoriu Ize také opéct v panvi a nasledné uvafit
jako kazdou jinou téstovinu v kastrolu nebo kotli. Takto je tarhona pfipravena ke konzumaci nebo
dalsi apravé. Uvarenou tarhonu poddvame s omackou a upe¢enym masem. Omacku Ize také smichat
tésné pred vydejem s tarhorou.

Pokrm na talifi ozdobime zeleninou nebo nasekanou petrzelkou.

Zeli z Cervené repy
(jedna porce 150 g) Zeli podavame k pe¢enému masu ( veprové, kralik, krita..)

Cervena fepa podravka 1300 g (¢ista), mouka hladka 30 g, cibule 150 g,
slanina bez kliZze 120 g, stl podle chuti, cukr krystal

Mouku si opeceme na sucho nejlépe v nerezovém kastrole. Mouka by ndm nemeéla zhnédnout.
Slaninu nakrdjime nadrobno, vétsi mnoZstvi mGzeme i pomlet.
Takto pfipravenou slaninu ope¢eme dozlatova, pfidame nakrajenou cibuli a osmazime do zlaté barvy.



Cervenou Fepu ¢aste¢né scedime ( asi 2/3 nélevu ddme stranou, mdzeme ji pouZit na zavér na
pfipadné ziedéni hotového zeli nebo na dochuceni) Cervenou Fepu véetné cca 1/3 nalevu dame do
kotle, prfiddme orestovanou cibuli se slaninou a ochutime soli.

Dusime témér domékka. Podle potieby dolévame vodu.

Opecenou a vychladlou mouku rozmichdame ve studené vodé a vmichame do zeli. Po dikladném
rozmichani vafime jesté cca 20 minut.

Zeli z ¢ervené fepy dochutime soli, pfipadné prisladime.

Krati a la bazant

1000 g kruti steaky nebo prsa, olej 50 g, cibule 110 g, slanina 55 g, bobkovy list podle potfeby, celer
120 g, mouka hladka 70 g, kofeni na zvéfinu podle potieby

Maso nakrdjime na vétsi kostky, podusime na cibulce, pfiddme na kosti¢ky nakrajenou slaninu a
celer, zvéfinové koreni, stil. Hotové zahustime moukou a dochutime pfipadné vegetou bez
glutamatu.

Jahly s ofechy a medem (jedna porce cca 80 g)

150 g jahly Lagris, 400 ml mléko, 30 g med, skofice mletd podle chuti, 40 g cukr, 200 g jablka,
30 g vlasské orechy.

Jahly spafime a proplachneme. Zalijeme ¢asti mléka a na mirném ohni pozvolna za stalého michani
vafime dokud jahly nezméknou. Postupné pridavame zbylé mléko, aby jahly nebyly moc husté.

K zavéru vareni pfidame skofici a med. AzZ jsou jahly mékké, odstavime je a podle chuti pfisladime.
Cukr rozpustime a pfipravime karamel, ktery zalijeme trochou vody a odvafime. Ddle pfiddme
nadrobno nakrajena jablka, dochutime skofici a vSe kratce podusime. Takto pripravenymi jablky
prelijeme jahly.

Dezert nahoru posypeme nasekanymi vlasskymi ofechy.



	Polévka s kuskusem a zeleninou                Všechny recepty jsou kalkulované na 10 porcí

