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PANIi SLADKOVE ZACKOVE

: Budete potiebovat:

; 0,25 | ¢erného piva Velkopopovicky Kozel,

= 500 g mouky, 250 g ztuzeného tuku, 1 kg jablicek,
strouhanku, posekané vlasské orechy, rozinky - sultanky,
mletou skofici, cukr krupici, vanilkovy cukr, rum a 1 vajicko

- Pfiprava:
* Ztuzeny tuk nastrouhame a nechame zméknout,
pridéme mouku a % | tmavého Kozla. Z téchto surovin
vypracujeme tésto, které nechame asi Y2 hodiny
odpocinout v lednici. Tésto rozdélime na dva stejné
dily a z kazdého rozvélime na pomouceném valu co
- nejvetsi obdélnik, posypeme nejprve oprazenou
. strouhankou s drcenymi orechy, pak vrstvou jablek
‘| . nastrouhanych na plétky, dochutime vanilkovym cuk-
rem, skofici a povarenymi rozinkami s rumem. Zavinuté
&trudly pfendame na plech a potieme rozslehanym
vajickem. Pe¢eme dozlatova pfi teploté 170 °C.
Strudl po vychladnut nakréjime a sypeme
- mouckovym cukrem.
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SE SPENATOVYM LUZKEM

Budete potiebovat:

1 sklenici svétlého Velkopopovického Kozla Medium 11°,
stiedné velkou kachnu, 250 g Cerstvého $penétu,

2 Izicky plnotu¢né hor¢ice, 60 ml panenského olivového oleje,
2 Izice octa Balzamico, sul, barevny pepf

Ptiprava:

Kachnu vykostime, maso s kizi osolime, prekrojime $lachy, potfeme
hor¢ici a drcenym pepiem, poklademe listy Spendtu. Maso
zavineme do rolady, upevnime motouzem, dame do misy, zalijeme
pivem a nechame v lednici pi'es noc marinovat. V pekédi jesté
roladu osolime, posypeme drcenym peprem, podlijeme zbytkem
piva a zvolna peceme. Mezitim si nachystame omacku pfipravenou
z oleje, soli, pepre, 1zicky hoi€ice, octa a 2 IZic piva. Po upeceni
odstranfme z rolady motouz, nakrajime ji na platky a podéavame

na listcich Cerstvého Spenétu prelité pfipravenou omackou.
Podavame jako studeny predkrm nebo teply pokrm.
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Budete potrebovat:

0,5 1 Velkopopovického Kozla Medium 11°,
8 ks mensich kousku kapra, 4 vejce,
hladkou mouku na zahusténi, sul, petrzelku,
&esnek, olej na smazeni

Piprava:

Vejce rozslehame, osolime, prilijeme pivo
a postupné, za stélého $lehéni, pridavame
mouku, dokud nevznikne lehké Fidké
tésti¢ko. Kapra nakréjime na mensi kousky,
osolime a potieme drcenym ¢esnekem.
Namacime do tésticka a smazime ve vetsim
mnozstvi oleje. Poddvame s bramborovou
kas$i a okurkovym saldtem. Zapijime nejlépe
pivem Velkopopovicky Kozel Medium 11°.
V pivnim tésticku muzeme smazit i lan¢mit,
Spekacky, cuketu, porek se syrem, celer se
Sunkou, listy kadefavku nebo zampiény.

GRILOVANE PEPROVE STEAKY
V PIVU A CESNEKU

Budete potrebovat:

0,5 | Velkopopovického Kozla Medium 11°,
steaky z kurecich stehen, Cesnek, cukr,
worchesterovou omacku, olej, mlety pep, sul

Pfiprava:

Steaky ulozime do hlubsi nadoby. Smichdme
Cesnek, pivo, cukr, sul, worchesterovou
omacku a olej. Touto smési steaky polijeme
a nechame marinovat v lednici minimalné
3 hodiny. Steaky vyjmeme z marinady

a vtlacime pepr do masa. Marinadu
schovame a pii grilovani steaky obcas
potiréme. B&hem grilovani oto¢ime steaky
pouze jednou a grilujeme kazdou stranu
3-6 minut. Steaky podévame s pec¢enymi
rajéaty a kiupavym michanym salatem.

UZENE MASO
V PIVNIiM TESTiCKU

Budete potrebovat:

1 sklenici piva Velkopopovicky Kozel 12°,
uzenou kytu, vejce, strouhany syr (maze byt
i ostiej$, hladkou mouku, oregéno, sul

Priprava:

Ze strouhaného syra, vajec, piva, mouky,
oregana a soli vytvoiime tésticko, ve kterém
obalujeme platky uzeného a smazime na
oleji po obou stranach dozlatova. Poddvame
s vafenymi bramborami, hranolkami nebo
chlebem, zeleninovym salatem. Dochutit
muzeme kecupem i hof¢ic, zapijime
samoziejmé Velkopopovickym Kozlem.
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Budete potiebovat:

1 ¢erné pivo Velkopopovicky Kozel,

a kg smési mletého masa, 4 Cerstvé papriky,
100 g pohanky, 2 zemle, 1 vejce, 1 vétsi mrkey,
1 cibuli, méslo, IZici rajéatového protlaku, sul,
smés koreni na mletd masa

Pfiprava:

Papriky omyjeme a vykrojime jadfince. Do piva namoc¢ime
Zemle a spafenou pohanku, pridéme vejce a okofenime.
Vsypeme kostky ocisténé mrkve, pfidéme maso a vymichame
hladkou masovou smés. Papriky napinime a klademe

na osmazenou cibulku na masle, pfilijeme zbytek piva

a protlak, dusime asi 40 minut az se tekutina

vsakne. Podédvame s ryZi nebo varenymi bramborami.
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Budete potfebovat:

4 | svétiého Velkopopovického Kozla 12°,
100 g syra Olomoucké tycinky, 100 g nivy,
100 g zralého hermelinu, 100 g eidamu,

50 g romaduru, 150 g masla, 1 vejce
natvrdo, sladkou i palivou mletou papriku,
drceny kmin, cibulku s nati a petrzelku

3 Izice sédla a 2 pecnu chleba

Priprava:

Eidam nastrouhéme, ostatni syry nakréjime
nebo pomeleme. Vymichdme v mise méslo,
potom postupné priddvame ostatni syry

a prilévéame pivo az vymichame hladkou
pastu. Nakonec pridéme kofent.

Z krajick chleba pripravime na sadle
topinky, které mazeme pfipravenou
pomazénkou a zdobime platky vareného
vejce, cibulkou a petrzelovou nati.

Z ndpoju doporucujeme korbel piva
Velkopopovického Kozla.

PIVNi POMAZANKA S ORISKY

Budete potrebovat:

0,25 | piva Velkopopovicky Kozel 10°,

/4 kg mékkého tvarohu, V4 kg mésla nebo

margarinu, 1 ks smetanového syra,

3 ks vafenych brambor, ¢esnek, cibuli, stl,
| liskové ofisky

Priprava:
Jemné postrouhdme brambory a cibuli

s ¢esnekem. VySlehdme maslo, tvaroh,

syr a smichame s postrouhanou smési.
Vlijeme vlazné pivo, lehce dochutime soli,
&asti drecenych ofiska a nechdme vychladit.
Pomazénku mazeme na chlebicky,
ozdobime zelenou nati a ofisky.
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Budete potiebovat:

1,5 | svétlého Velkopopovického Kozla 10°,

4 platky chleba, 2 dl smetany, 30 g masla, 5 zloutku,
1 Izicku cukru, 1 Izicku mleté skofice, stl a pepr

Priprava:

Na pénvi s maslem osmahneme na kosticky
nakrajeny chiéb. Svarfime 1,2 | piva s cukrem,
skofici a ochutime solf a peptem. Zloutky
rozslehdme se smetanou a do vzniklé smési
vmichame zbytek piva. Polévku odstavime

z ohné, zaslehdme do néj smetanu s vejci

a ihned podévéme s osmahnutym chlebem
a jemné krajenym porkem.





[image: image9.jpg]CHALUPNICKA KYSELICA
S UZENYM MASEM

Budete potiebovat:

3 lahve ¢erného Velkopopovického Kozla,

1 ks uzeného kolinka nebo 2 kg uzené rolky,
2 kg kysaného zeli, 2 kg brambor vafenych

ve slupce, 1 sé¢ek hotové hrachové polévky,
sul, petrzelovou nat, polévkové koreni

PFiprava:

Do tlakového hrnce nalijeme pivo, viozime
uzené maso a zvolna vaiime asi pul hodinky.
Mékké maso vyjmeme, prisypeme zeli a dilky
oloupanych brambor. Hrachovou polévku
smichdme s troskou vody nebo piva a vlijeme
do vaficf polévky. Maso nakréjime na mensi
kousky, vsypeme do polévky, ochutime a na
talifi posypeme stithanou petrzelovou nati.
Kyselica je velmi zdrava, syta a je vhodna

ke svaciné nebo k vecefi s pecivem a pivem.

PIVNi DALAMANKY

Budete potiebovat:

2 dI ¢erného Velkopopovického Kozla,
300 g zitné hladké mouky,

12 kostky drozdi (20g), 1 Izici oleje, 1 vejce,
sul, kmin, sezamové nebo makové seminko

Pfiprava:

Mouku prosejeme do misy, osolime, rozdro-
bime drozdi a pfiddme kmin. Vlijeme vlazné
pivo, olej, Zloutek a vymichdme polotuhé
hladké tésto. Nechame prikryté vykynout

a rozdélime na 12 bochanku. Vypracujeme
ovalné dalaménky a na vymazaném plechu
nechédme znovu vykynout. Potfeme rozsleha-
nym bilkem, posypeme kofenim a pe¢eme
dozlatova ve vyhiaté troubé pii 160 °C asi
25 minut. Pro vylepSeni mizeme podle chuti
do tésta zamichat na kousky nakréjené uzené
maso nebo slaninu popf. olivy nebo ¢esnek.
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V PIVNI LAZNI :
Budete potfebovat:

0,5 | piva Velkepopovicky Kozel 10°,

1 celé kure, 1 noZi¢ku parku nebo klobésky,

150 g anglické slaniny, 2 kg kysaného zeli,
250 g cerstvych hub nebo zampiont, Izici masla

Pfiprava:

Na suché panvi orestujeme na kousky nakrdjenou
slaninu a pridame nakrajeny parek. Chvili opékéme,
pak piidame vymackane kysané zell a promichame.
Kufe osolime na kiizi I uvaitr a vychladlou smési
napinime biisni dutinu. Kure dokonale uzavieme
Spizkem, Spejli nebo zasijeme. V pekacdi kure polijleme
pivem, priklopime druhym pekacem nebo poklickou
a v predehiaté tioubé peceme na cca 200 °C

asi 40 minut. Pak odkryjeme, pridame I7ici mésla

na povrch kufatka, prisypeme krédjené houby

a peceme odkryté asi 15 minut - neZ se udela
dervena kiupava kurcicka. Podavame s knedlikem
nebo pec¢enymi brambirkami.
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Budete potrebovat: <

1 lahev svétiého

Velkopopovického Kozla 10°,

400 g hoveziho masa nebo zvéfiny, 1 malou
Cerstvou cervenou papriku, 4 ks rajéat, 2 vetsi
cibule, 1 kostku maseveho bujonu, 2 IZicky
sladké mieté papriky, 2 Izice oleje, 2 lzice
Skrobove bramborove moucky, sul, kmin

Priprava:

Na kostky nakrajfme maso i papriku.
Nasekame cibuli a ha malém mnoZstvi oleje
ji spolecné s masem a paprikou orestujeme.
Jakmile ziskaji vSechny ingredience

barvu, zaprasime je dostatecnym mnoZstvim
mlete papriky, ptidame kmin, kostku bujonu,
prilijeme pivo a dusime pod poklici

do meékka. Do gulae prilijeme asi 1 litr vody
s rozmichanym Skrobem a kratce povarime.
Dochutime dle potieby a poddvame

s téstovinami a vychiazenym pivem.

ZAPEKANE PIVNi TOUSTY

Budete potiebovat:

1,5 dcl svétlého piva
Velkopopovicky Kozel 12°,

4 platky bilého chleba, 125 g syra
Gruyere nebo Niva, 4 platky Sunky,
maslo, cayensky pepr

Ptiprava:

Platky chleba opeceme nasucho

a potfeme maslem. Pivo v kastrolku
zredukujeme varem na polovinu, stéhneme
plamen na minimum a do piva vmichdme
syr nakrajeny na nudlicky. Za stalého
michani nechame rozpustit, az docilime
konzistence hustého téstic¢ka, které
opepiime. Platky Sunky opeceme na masle.
Na kazdy krajic chleba ddme platek Sunky
a pokryjeme pivné-syrovym téstickem.

Do dobte vyhraté trouby dame na cca

5 minut zapéct, aby chlebicky dostaly
Zlatavou kirku.

=




[image: image12.jpg]12

GRILOVANE SPizZKy

Budete potrebovat:

125 ml svétlého Velkopopovického Kozla Medium 11°,
250 g mletého masa, 100 g anglické slaniny, 1 ks zemle,
1 ks Hermelinu, 1 vejce, 1 Izici strouhanky,

sul, mlety pept, grilovaci korent, olej

Priprava:
Mleté maso smichdme se zemli macenou v pivé, drobné
nakrajenym Hermelinem, Zloutky, soli a peprem. Z bilk(
udlehdme snih, ktery lehce vmichdme. Pokud je smés
fidka, zahustime ji prosatou strouhankou. Tvofime kulicky,
ktere napichujeme na grilovaci jehly stridave s dilky cibule
atky slaniny. Potirame olejem, posypeme grilovacim
kofenim a grilujeme.
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Budete potrebovat:

125 ml svétlého Velkopopovického Kozla 10°,

4 jablka nebo hrusky a Svestky, 1 citron nebo pomerang,

1 vejce, 80 g cukru krupice, 125 g hladké mouky, 4 IZzice mouc¢kového cukru,
2 IZi€ky mleté skofice, 2 IZicky mletého kokosu, fritovaci tuk

Priprava:

Jablka oloupeme a odstranime jadrince, rozkrojime na kolecka a pokapeme citronovou
Stavou. V mise uslehame do pény vejce s cukrem. Postupné vmichavame pivo, mouku,
citronovou nebo pomerancovou kuru a kokos az je hmota husté. Tésti¢ko nechéme odlezet
asi 10 minut, ovoce postupné obalime v pivnim t&sti¢ku, vkladdme do horkého tuku

a smazime dozlatova. Smazené kousky obalime v cukru se skofici. Miizeme podavat

s vanilkovym krémem nebo zmrzlinou a se §lehackou ... Mlask!
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Budete potrebovat:

1,5 di svétiého Velkopopovického Kozla 10°,
400 g kurecich fizkt, 200 g veprovych jater,
100 g paprikove klobasy, 100 g hlivy Ustricne,
1 mensi sklenic¢ku sterilovaného paprikového
saldty, 1 vetsi cibuli, 4 Izice oleje, 1 Izici
masla, stl, 3 Izice kecupu, chilli koreni

Ptiprava:

Na nudlicky nakrajime kufeci maso, jatra,
oloupanou klobasu a eibuli. Hlivu Ustfi¢nou
nakrajime na platky. Do kotliku déme olej,
rozehiejeme jej, viozime kureci maso

a opeceme. Pridame chilli, jétra a klobasu,
cibuli, pokrajeny paprikovy salét. Smés ochu-
time kecéupem a vie zalijeme pivem. Krétce
podusime a podle potieby dochutime. Dopo-
ruc¢ujeme jako pfilohu pecivo nebo dusSenou
hraskovou ryzi.

GRILOVANE MASO NA PIVE

Budete potrebovat:

1 svétlé pivo Velkopopovicky Kozel 10°,

1 kg veproveého bucku nebo krkovicky,

5 Izic hoicice, 2 lzice strouhaného kienu,

2 Izice oleje a citronové Stavy, sul, mlety pepr

Priprava:

Zebirka nebo platky déme do hrnce,
zalijeme pivem, privedeme k varu a zvolna
vaiime prikryté asi 10 minut az zméknou.

Po vyjmuti nechame okapat a potfeme smeésf
hoi¢ice s kienem, citronovou stavou, olejem,
soli a pepi‘em. Maso grilujeme asi 5 minut

z kazdé strany, potom potfeme pivem

a grilujeme dalsi 3 az 4 minuty, aZ je maso
na povrchu kiupavé.
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1 1 svétieho Velkopopovického Kozla 10°,
1 kg veprovych Zebirek -
250 g hotove omacky na barbecue

Priprava:

Zebirka déme dovelkého hrnce, hojné
zalijeme pivem, privedeme k varu a zvolna
vatime prikryte az zmeknou. Livarend Zebirka
po vyjmuti nechame okapat a rozlozime
na rozehraty gril. Potfeme omackou
barbecue'a grilijeme prikryteé pri stfednim
Zaru. Zebirka pri grilovani Casto potirame
omackou a obrecime. Podavame

s pecenymi bramborami nebo s pedivem
a zeleninovym salatem.

1 3 S
\\

—
TVARUZKOVE BRAMBORACKY

Budete potiebovat:
1 svétié pivoVelkopopovicky Kozel 129,
; 8 koledek tvarizku, 2 vejce, 2 brambory,
= 1 ks celeru, 1 palicku Cesneku, 4 — 6 I7ic
- prosate strouhanky, olej na peceni, mlety pept,
h cesnek, majoranky, drceny kmin
Y

Pfiprava:

Olotpane brambory jemné nastrouhame, rovnéz
pa celeravou bulvu a cesnek. Piidéme ostatni
ol ingredience a upravime hustotu pridanim piva.
. - Avaruzky roziizneme napul, z t€sta tvoiime placicky
% 4 aaplechu s olejem, na kazdou dame platek tvartizku
@ vistvu testicka. Peceme v rozpalené troubé
do zlatova, podavame se saldtem z kysaného
zeli nebo jinou zeleninovou piilohou.

=
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KOZEL PO IRSKU
Budete potrebovat:
2,25 | svétlého piva Velkopopovicky Kozel 10°,

3 vejce, 280 ml Whisky,
cukru podle chuti, muskatovy ofiSek

Priprava:

Smichame trochu studeného piva s cukrem

a vejci. Nastrouhdme ofi$ek do zbytku piva

a privedeme ho kvaru, prilijieme pivo

s cukrem a vejci a pfiddme Whisky. Zahtejeme,
ale nevaiime! Potom chladime prelévanim

z jedné nadoby do druhé, az je vSe

hladké a ciré.

KozLUV Fizz

Budete potrebovat:
0,5 | svétlého piva Velkopopovicky Kozel 10°,
4 cl giny, 2 cl cukrové $tavy, 1 citron

Priprava:

Ve sklenici na stopce smichdame gin

a cukrovou $tavu, dolijeme svétlym Kozlem
v odpovidajici teploté. Na z&vér ozdobime
platkem citronu.

KOZLOVO EXOTICKE POKUSENI

Budete potrebovat:

6 cl ¢erného piva Velkopopovicky Kozel
2 cl tequily

2 cl limetové stavy

1 cl kokosového sirupu

Priprava:
Prosté vsechno pékné smichame v Sejkru.
Podavame ve vyssi skienici s ledem.
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Budete potrebovat:

0,5 | svétiého piva Velkopopovicky Kozel 12°,
150 ml brandy, 60 g krupicového cukru,

Ya Izitky mletého hrebicku, ¥a 1zicky mleté
skofice, 1 citron, 1 platek veky, Cerstvé mlety
muskatovy ofiSek

Priprava:

Cukr rozpustime ve 300 ml vody. Pfidame
citron nakréjeny na plétky, mlety hiebi¢ek

a skofici, brandy a pivo. Do sklenice

na horké népoje vlijeme pun¢, posypeme
muskatovym ofiskem a na talitku podévame
opecené kosticky veky.

A PAR DALSICH
POCHOUTEK

GRILOVANY HERMELIN

Budete potrebovat:
Hermelin, olej, grilovaci kofeni

Priprava:

V oleji rozmichdme 1 polévkovou Izici
grilovaciho kofeni, ve smési obalime Hermelin
a zabalime do alobalu tak, aby sklady byly

na boku syra. Zabaleny Hermelin déme

na rozpéleny gril a grilujeme 5 — 10 minut

z obou stran. Hermelin se uvniti krasné roztece,
na povrchu jej vdak pohromadeé drzi karka.

Je dulezité syr pti manipulaci nepropichnout,
jinak syr vytece.

NALOZENY HERMELIN

Budete potiebovat:
Hermelin, ¢esnek, cibuli, Cerstvou papriku,
grilovaci koreni, tabasco

Priprava:

V oleji rozmichame grilovaci kofeni. Hermeliny
podélné rozkrojime, potieme ¢esnekem

a zaképneme tabascem. Cibuli nadrobno
nasekame a nakrajime papricku. Do sklenice
vrstvime stiidaveé syr, cibuli a papriky. Nakonec
v8e zalijeme olejem s rozpousténym grilovacim
.. korenim. Sklenici uzavfeme a ulozime

' nab5dnido chladu.

7




[image: image18.jpg]CERSTVY SPENAT S BOLONSKOU OMACKOU A DOMACI
RAVIOLOU PLNENOU SMETANOVYM SYREM

Budete potrebovat: Pfiprava:

350 g Boloriské omacky OTMA od Hame, Na olivovém oleji zprudka orestujeme

200 g Cerstvého listového $penatu, Salotku kréjenou najemno, pridéme ocistény
50 g Salotky, 180 g hladké mouky, Cerstvy Spenat (natrhané celé listy bez

100 g syru Ricotta (smetanovy syr), stonk() a Boloriskou oméacku. Ohratou smés
3 Zloutky, 0,5 del slunecnicového oleje, posypeme cerstveé sekanou bazalkou

2,5 g Cerstvé bazalky (popf. susené), a servirujeme s téstovinami.

1 g kurkumy, stl, pepf mlety barevny,

0,5 del olivového oleje Domadci raviola: Z hladké mouky, Zloutkd,

kapky olivového oleje, Spetky soli a kurkumy

nechdme asi 1 hodinu odleZet v chladu.
Testo vyvalime na tenky podélny plat. Syr
vklddédme po 10 cm na tésto, které méme
potiené zloutkem. Tim samym vyvalenym
plétem syr prekryjeme a fadné upevnime.
Rédylkem na tésto vykrojime stejné ravioly,
tak, aby byly Ghledné a syr byl uprostied

. tésta. Téstovinu vaifme ve vrouci vodé asi
10 minut.

SALAT Z MLADYCH BRAMBOR
A UTOPENYCH BURTU

Budete potrebovat:

4 ks utopenct od Hamé

400 g uvarenych mladych brambor ve slupce,
sul, pept mlety ¢erny, 0,5 dcl slunec¢nicového
oleje, 200 g sterilovanych okurek Znojmia,
150 g Moravanky Znojmia, 50 g mladé jarni
cibulky, 0,5 dcl octa, 12 g petrzelové nati,
15 g mouckového cukru

Priprava:

Mladé malé brambory ve slupce fédné
omyjeme a uvaiime do mékka. Vychlazené
brambory nakréjime i se slupkou na Ghledné
mesicky, které zakdpneme olejem, piidame
sul a pepr ¢erny mlety. Utopence
a sterilované okurky si nakréjime na stejny
tvar jako brambory a pfidame je do salatu
s jemné krajenou Moravankou. Ve
zaképneme octem a zlehka promichéme
s nasekanou petrzelovou nati. Na salat

je hezké nasypat cibulové klicky.





