Recepty
»Z jednoho pekdce”



Babske kure

Ingredience

5-6 velkych brambor, majoranka, stl, ¢esnek, kmin, 3 rohliky, 2 dl mléka, 1 1zicka vegety, 1 1zice sadla, 100
g slaniny, 1 cibule, 4 vejce, 1 kufe, grilovaci koteni (nebo kofeni na pecené kure)

Postup

Ocisténé kute rozporcujeme na osm dilki.

Rohliky nakréjime na kosticky, zalijeme mlékem a nechdme nasédknout.

Na panvi rozehiejeme sadlo, priddme na kosticky pokrajenou slaninu, nadrobno posekanou cibuli a
osmazime.

Brambory oloupeme, nastrouhame a slijeme z nich pusténou vodu. Osolime, ptidame majoranku, kmin,
rozmackany Cesnek, 2 vejce a promichame.

K rohliktim ptidame vegetu, cely obsah panve, 2 vejce a promichame.

Bramborovou a rohlikovou smes smichame dohromady a nalijeme do dobfe vymazaného pekace. Na ni
naskladame osolené kousky kutete kiizi dold, lehce do smési zatlatime a posypeme grilovacim kotfenim.
Ptikryjeme a vlozime do trouby vyhiaté na 190°C. Po 45 minutach vytahneme, kousky kufete oto¢ime kiizi
nahoru, posypeme grilovacim kofenim a uz bez poklicky dope¢eme do zezlatnuti masa.

Podavame se zeleninovym saldtem nebo s kysanym zelim.
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Dietni pecené kuie s ryZi

Ingredience

1 kufe, 1 vétsi cibule, 1 a 1/2 hrnku ryze, elektrickd trouba 3 hrnky vody, plynova 4 a 1/2 hrnka vody, trocha

oleje, sul

Postup

Kute nakrajime na 10 kust - hibet, stehynka na ptl, prsicka na 4 kousky, kfidylka zvlast. Posolime, mirné

podlejeme a dame péct do hlubokého pekace do predehraté trouby na 200 °C. Cibulku nakrajime na drobno,

osmazime na malém mnozstvi oleje, pak pfiddme ryzi, nechdme ji zesklovatét a vSe zalejeme vodou.

Pridame ke kufeti a zapékame zhruba jest¢ 40 minut. Ryze nasdkne krasné kuteci chut, je to velice dobré!
fimichaf na kousky pokrajenou zeleninu, ptipadné pouzit mrazenou.

Irsky hrnec

Ingredience

600 g veptového masa (plecko, kyta), 600 g brambor, 2 velké mrkve, 2 velké cibule, 4 strouzky ¢esneku,
stil, tymian, drceny bobkovy list, 2 hrnky vyvaru (i z kostky), 1 1zice sadla

Postup

Brambory, mrkev a cibuli nakrajime na platky, maso na kostky, ¢esnek nadrobno. Zapékaci misu (pekac,
remosku) vymazeme sadlem. Brambory rozdélime na tfetiny, ostatni suroviny na poloviny. Na dno misy
(pekace,remosky) dame jednu tietinu brambor, lehce osolime a posypeme tyminanem. Na brambory
polovinu cibule, pak polovinu masa, posypat polovinou ¢esneku, osolit, poprasit bobkovym listem a posypat
polovinou mrkve. VSechno zopakovat. Posledni vrstvu bude tvofit tfeti tfetina brambor, osolenych s
posypanych tymianem. VSechno zalijeme vyvarem, piiklopime a dame péct. PeCeme pomalu 2-3 hodiny.
Tekutina by méla byt na konci téméf vSechna vsdknuta a odpafend. Opatrné se soli, vyvar miiZze byt slany.




Kotlety na ryZi

Ingredience

platky veptové kotlety (nebo kuieci tizky) podle poctu stravnikil, 1-2 hrnky ryze, dvojnasobny pocet hrnkii
vody, 1-2 kostky masoxu, 1 sacek (350 g) mrazené zeleniny (napi. smés hrasek, mrkev, kukutice), sul,
mlety pepft, olej, 2 velké cibule

Postup

Rizky z obou stran osolime, opepiime a lehce naklepeme.

Ryzi proplachneme a nechame okapat.

Na rozpaleném oleji osmazime nadrobno pokrajenou cibuli. Tésn¢ pied zrizovénim k ni pfidame ryzi a za
stalého michani spolecné chvili smazime. Pak cibulovou ryzi ptesypeme do pekace. Pfidame k ni zeleninu,
osolime a promichame.

Rizky krétce prudce osmahneme z obou stran na panvi s trochou oleje (jen do zatazeni masa) a naskladame
na ryzi. VSechno zalijeme vodou, ve které jsme rozvarili masox, piikryjeme a vlozime do trouby vyhtaté na
200°C. Po pil hodin¢ odkryjeme a dopeceme do zrizovéni masa.

Podévame se zeleninovym salatem.




Kure na bramborach

Ingredience

1 celé kufte, 2 cibule, 2 papriky, brambory (dle poctu a hladu stravnik®), koteni kari, stl, 4-5 1zic sojové
omacky

Postup

Kufe naporcujeme na mensi kousky, ze vSech stran osolime a posypeme kotfenim (kdo kari nerad, klidné
miiZze pouzit jiné). Brambory oloupeme a nakrajime na osminky. Do suchého pekace vlozime asi 2/3
brambor, osolime, posypeme na kolecka nakrajenou cibuli a na nudlicky nakrajenymi paprikami.
Poklademe kousky kufete, zasypeme zbylymi bramborami a pokropime sojovou omackou. Piiklopime,
vlozime do vyhiaté trouby a peceme asi hodinu. Nepodléva se ! Podavame se zeleninovym salatem.

Kure na bramborach se smetanou

Ingredience
1 kufe, 10 - 12 brambor, 250 ml smetany, stl, drceny kmin, grilovaci kofeni

Postup

Oloupané brambory rozkr4jime na osminky, rozprostieme do pekace, osolime a okminujeme. Kuie
rozporcujeme na osm ¢asti, omyjeme, osuSime a kazdy kousek ze vSech stran osolime. Maso naskladame na
brambory a posypeme kofenim. VSechno zalijeme smetanou, piiklopime a vloZzime do trouby vyhtaté na

200°C. Po 40 minutach odkryjeme a dope¢eme domekka.
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Kure na cibuli

Ingredience

1 kute, 800 - 1000 g brambor, 5 - 6 cibuli, sul, drceny kmin, kofeni na kufe (nebo grilovaci, gyros,...), 1
vejce, 1 1zice mléka, olej

Postup

Omyté a osusené kufe naporcujeme na mensi kousky. Pekac vytfeme olejem a nasypeme do ného na
osminky pokréajené oloupané brambory. Osolime je a posypeme kminem. Brambory zasypeme vrstvou na
kolecka pokrajené cibule. Na ni naskladame porce masa ze vSech stran osolené a posypané kotenim.
Pokropime 2 1zicemi oleje. Priklopime a vlozime do trouby vyhtéaté na 230°C. Podlévat neni tfeba, cibule
pusti vodu. Vejce rozslehame v misce s mlékem. Po ptl hodiné peceni kute odkryjeme a kazdy kousek
potfeme rozslehanym vejcem s mlékem. Dale peCeme nezakryté a kazdych 10 minut zopakujeme potieni
masa vejcem (vytvofi to na mase dobrou kur¢icku). Dopec¢eme domékka.
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Kure pecené s bramborami

Ingredience
1 kufe, 1 kg brambor, 2 velké cibule, 5-7 strouzkii ¢esneku, 2 1zice plnotuéné hoicice, 2 1zice citronové

stavy, drceny kmin, mlety pepf, stl, 2 1zice oleje, kofeni gyros, 1 sacek (cca 300 g) mrazené zeleniny - baby
karotka se zelenymi fazolkami

Postup

Oloupané, omyté a osusené brambory nakrdjime na kolecka, promichame s olejem. Osolime, okofenime,
pridame hot¢ici, citronovou stavu, na platky nakrajeny oloupany ¢esnek a znovu promichame. Nechame 30-
60 minut odlezet. Oloupanou cibuli nakrajime na silng;jsi kolecka a rozprostieme na dno suchého pekace. Na
cibuli rozlozime brambory a posypeme je mrazenou zeleninou. Na povrch naskladame osolené ctvrtky
kutete a posypeme gyrosovym kotenim. Nepodlévame, cibule a maso pusti dost §tavy. Piikryjeme a
vlozime do trouby vyhtaté na 220°C. Po 40 minutach odkryjeme a jesté asi 20 minut dopeceme domékka.
Porce masevlg'nﬁieme obcas prelit vypeCenou Stavou.

Kuie po recku

Ingredience
1 kute, brambory, 1 mensi celer, 4-5 mrkvi, 2-3 cibule, 5 strouzkl ¢esneku, 3 jablka, siil

marinada: Stéva ze 2-3 citronti, stejné mnozstvi olivového oleje, 1 1zicka plnotu¢né hoicice, 2 1zicky sojové
omacky, 1 1zicka grilovaciho koteni, 1 1zicka suSen¢ bazalky

Postup

Zacneme piipravou marinady: vymackame $t'avu z citront a dolijeme zhruba stejné mnozstvi oleje. Piidame
vSechno ostatni a diikladn€ promichame. VSechnu zeleninu ocistime a oloupeme. Brambory nakrajime na
ctvrtky nebo osminky (podle velikosti), mrkev a cibuli na prouzky, celer na platky. Promichdme s
marinddou, mens$i ¢ast marinady si nechdme na kufe. Omyté kufe naporcujeme, osolime a potfeme zbytkem
marinady. Zeleninu s marinadou urovname do pekace a posypeme posekanym cesnekem. Na povrch
rozlozime na osminky pokréjend jablka a na né¢ maso. Nepodlévame, zelenina pusti vody dost. Pfikryjeme a
vloZime do trouby vyhtaté na 200°C. Peceme do zméknuti masa (asi 40 minut), pak odkryjeme a nechame
lfufétko zezlatnout.




Kure v ryZi na leCu

Ingredience
1 kufe, grilovaci kofeni, olej, 1 sklenice zeleninového leca (330 g), 2 cibule, 1 hrnek ryze, 1 a 3/4 hrnku
vody, sul, kari, mleta paprika

Postup
Omyté a osusené kute naporcujeme na mensi kousky (8 - 10). Kazdy kousek potieme olejem, osolime a
okofenime. Nechdme ulezet v ledni¢ce do druhého dne. Pekac vytieme olejem. Dno pokryjeme pokrajenou
cibuli. Na cibuli rozlozime kousky masa a ptelijeme je leCem. VSechno zasypeme proplachnutou ryzi,
osolime, poprasime mletou paprikou a kari. Zalijeme vodou a vlozime do trouby vyhiaté na 200°C. PeCeme
asi 45 minut.

i

Kureci stehna po recku

Ingredience

1 kg brambor, 2 cibule, 2 mrkve, 1 jablko, 4 strouzky Cesneku, grilovaci koteni, 2 1zice plnotu¢né hoicice, 4
kuteci stehna, kari kofeni, strouhany syr

Postup

Brambory, cibuli, mrkev a jablko nakrédjime na platky, ddme do misy zakapeme olejem, ddme Cesnek
nasekany na drobno, grilovaci kofeni, hot¢ici a promichame. Maso osolime, posypeme kari a grilovacim
kofenim. Plech vymastime, ddme bramborovou smés, na to maso. Pokud nespéchame miizeme nechat tak
hodinku odlezet. Pe€eme asi hodinu a pted dopecenim posypeme syrem.




Maso na zeli

Ingredience

500 g kysaného zeli, 500 g mletého masa, 600 g brambor, stl, mlety pept, kmin, majoranka, 250 ml
smetany na vafeni, olej

Postup

Na panvi potiené olejem orestujeme maso do zhnédnuti, osolime a okofenime. Brambory oloupeme a
nakréjime na kolecka.

Pekacek vytfeme olejem a na dno rozlozime okapané zeli (kdo chce mize zeli proplachnout aby nebylo tak
kyselé). Na zeli rozprostfeme opecené maso a na né naskladame brambory. Osolime je a zalijeme smetanou.
Pekac zakryjeme, vlozime do trouby vyhiaté na 200°C a peceme do zmeknuti brambor, asi 30 minut. Pak
sundame poklop a jesté chvili peCeme do zezlatnuti.
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0Obéd z papindku

Ingredience

1 kg libové krkovicky, 150 g anglické slaniny, 2 velké cibule, 1 kg brambor, olej, 1 1zicka mleté papriky,
stl, pept, drceny kmin, hrst mrazené zeleniny (napf. mrkev s hraskem)

Postup

Maso nakréajime na platky, lehce naklepeme a z obou stran posolime a opeptime. 1 cibuli nakrajime na
kolecka. Dno tlakového hrnce vylozime tenkymi platky slaniny. Na ni rozlozime kolecka cibule a na né
naskladame platky masa. Druhou cibuli nakrajime nadrobno, zpénime na rozpaleném oleji, odstavime a
vmichame papriku. Toto nalijeme do hrnce na maso a na povrch naskladame na ¢tvrtky nakrajené oloupané
brambory. Osolime, okminujeme a miZzeme ptisypat hrst zeleniny (neni nutné). Podlijeme asi 1,5 - 2 dl
vody a hrnec uzavieme. Postavime na plotnu, zapneme a od chvile, kdy hrnec za¢ne sycet dusime 20 minut.
Pak odstavime a pockame, az zchladne, aby Sel hrnec oteviit.
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