                   RECEPTY – chuťovky, rôzne...
Žemle podľa lesnej žienky

600 g očistených čerstvých húb, 60 g masla, 1 väčšia cibuľa, 2 celé vajcia, postrúhaný syr ementál na posypanie, strúhanka, tuk na plech, 8 žemlí, rozpustené maslo

Zo žemlí odkrojíme vršok a vydlabeme stred. Vnútro vydlabaných žemlí vymažeme maslom. Huby najemno rozsekáme. V hrnci rozohrejeme maslo a v ňom speníme nadrobno nakrájanú cibuľu. K nej pridáme rozsekané huby, osolíme, okoreníme a domäkka udusíme. Do dusených húb zamiešame vajce a naplníme nimi vrchovato pripravené žemle. Povrch posypeme strúhankou, nastrúhaným ementálom, pokropíme rozpusteným maslom a na pomastenom plechu v horúcej rúre asi 10 až 15 minút zapekáme. Podávame teplé. 
Stratené vajíčka v omáčke
6 vajec, 1 konzerva kukuřice, 20 dkg šunky, muškátový oriešok, 1 petržlenová vňať, čerstvý nasekaný kôpor, 2 poháre omáčky MAGGI Primavera, soľ, korenie

Vajíčka uvaríme natvrdo a necháme vychladnúť. Podľa návodu spravíme omáčku. Do nej pridáme šunku nakrájanú na jemné rezance a kukuricu. Dobre premiešame. Podľa chuti pridáme nasekané čerstvé bylinky, niečo necháme na zdobenie. Vajíčka rozpolíme a naukladáme na misu, zalejeme omáčkou a postrúhame na ňu trocha muškátového orecha. Ozdobíme petržlenovou vňaťou. Podávame s opekanými malými celými zemiakmi alebo s čerstvým chlebom
Syrové prekvapenie
1 balenie údenej mozarelly, 5 vajec, 10 dkg kuracích pŕs, 2 štipky soli, 1 štipka čierneho korenia,          2 vajcia na obalenie, 4 PL oleja

Mäso narežeme na kocky s priemerom 3,5 cm. Obalíme v múke, vo vajciach, v strúhanke. Opražíme na oleji na panvici. Vyberieme na tanier a narežeme na malé kocky.
Trošku oleja vylejeme a dáme naspäť na panvicu. Pridáme polovicu mozzarely nakrájanej na kocky, necháme trošku rozpustiť a znížime oheň na minimum. Pridáme vajcia a miešame. 

Veľkonočná syrová roláda

50 dkg plátkového syra, 25 dkg masla, 40 dkg šunky, 5 natvrdo uvarených vajec, 1 PL horčice,         100 g červenej sterilizovanej kapie, Maggi Harmónia Chuti, mleté biele korenie

Maslo vyšľaháme, primiešame doň najemno pokrájanú šunku, nadrobno posekané vajcia, horčicu, na kocky pokrájanú, odkvapkanú kapiu, posekanú petržlenovú vňať, korenie, Maggi Harmóniu chuti. Plátky syra rozložíme na alobal tak, aby sa mierne prekrývali, čím vznikne plocha veľkosti asi 30 x 30 cm. Na plochu zo syra navrstvíme pripravenú plnku a pomocou alobalu zvinieme do rolády. Roládu zabalíme do alobalu a odložíme na niekoľko hodín do chladničky. Zo stuhnutej rolády krájame rezy, hrubé asi 5 mm. Poukladáme na misu, alebo použijeme na chlebíky. 

Syrová roláda

30 dkg tvrdého syra, 30 dkg mäkkého syra, 4 tavené syry, 1/2 kocky masla, 1 menšia cibuľa,              1 kyslá uhorka, 1 lyžička horčice, 3 uvarené vajcia, 3 papriky /červená, zelená, žltá/, Maggi Harmónia chuti s bylinkami

Syr rozložíme na papier na pečenie na väčší plech a dáme do horúcej rúry rozohriať. 
Tavený syr, maslo, nadrobno nakrájanú cibuľku, nastrúhanú uhorku, horčicu a natvrdo uvarené nastrúhané vajíčko zmiešame a vytvoríme plnku, ktorú ochutíme MAGGI Harmóniou chuti s bylinkami.
Roztavený syr cez papier vyrovnáme valčekom. Keď je syr takmer vychladnutý, potrieme ho 1/3 plnky a ukladáme naň salámu.
Na salámu rozotrieme zvyšok plnky a potom rovnomerne ukladáme na prúžky nakrájanú paprikou. 
Plát zrolujeme, zabalíme do alobalu či papiera na pečenie a dáme stuhnúť do chladničky.
Paprika so salámou a vajcom
4 stredne velkej farebnej papriky, 5 vajec, 10 dkg šunkovej salámy v celku, 10 dkg pecenovej pastéty, 125 g masla, 1 PL plnotučnej horcice, 1 cibuľa

Paprikám odkrojíme stopku a vrchnú cast, aby sme ich mohli naplnit. Vyberieme semienka, umyjeme a očistíme ich.
Vajce uvaríme natvrdo, olúpeme a spoločne so šunkovou salámou nastrúhame na hrubsom strúhadle.
Pridáme paštétu, horčicu,nadrobno nakrájanú cibulu,mäkké maslo a ochutíme solou a korením. Vsetko spolocne premiesame a plníme papriky.
Naplnené papriky necháme aspon jednu hodinu stuhnút v chladnicke. Potom ju krájame na plátky a podávame s pecivom.

Mozaikový chlebíček

1 sendvič, 125 g masla, 15 dkg údenej šunky, 10 dkg tvrdého syra, 3 natvrdo uvarené vajcia,              3 PL majonézy, 1 PL horčice, 2 kyslé uhorky, 1 sterilizovaná kapia, soľ, biele mleté korenie podľa chuti

Zo sendviča odkrojíme okraje, stred vyberieme vidličkou na tanier. V mise vymiešame do peny maslo, majonézu, žĺtka, horčicu, potom zľahka pridáme na kocky nakrájané ostatné prísady /šunku, syr, uhorky, kapiu, bielka/ a stred zo sendviča. Osolíme, okoreníme podľa chuti a masu pevne natlačíme do vydlabaného sendviča. Zabalíme do alobalu a niekoľko hodín necháme v chladničke stuhnúť. Potom nakrájame na krajce a poukladáme na misu. 
Mäsové hrianky
6 hriankového chleba, 25 dkg mletého bravčového mäsa, olivový olej, MAGGI Harmónia Chuti,         mleté čierne korenie, mletá červená paprika, 6 plátkov Ementálu

Mäso posolíme, okoreníme, poprášime mletou paprikou, pridáme MAGGI Harmóniu Chuti. Na rozohriatom oleji pri miernej teplote restujeme asi 10-15 min. Hriankové chleby zľahka opečieme. Opečené mäso rozložíme na chleby. Navrch poukladáme plátky syra. Zapečieme v grile pokiaľ sa syr neroztaví. Podávame so zeleninovým šalátom a dobrým bielym vínom. 

Zapečené chlebíčky so salámou a rokfortom
40 g masla, 80 g salámy, 80 g rokfortu, plátky chleba

Nakrájaný chlebík vykrojený okrúhlou formičkou potrieme maslom, navrch poukladáme na kolieska pokrájanú salámu, ktorú sme posypali strúhaným rokfortom a preložili na polovicu. Dáme na suchý plech a zapečieme v rúre. Zapečený chlebík ozdobíme sezónnou zeleninou. 
Zapekané palacinky
2 hrnčeky múky, 2 vajcia, 1 hrnček mlieka, 30 dkg kabanosu, 30 dkg syra, 1 šálka kečupu, soľ, korenie

Z múky, vajec, mlieka a štipky soli vytvoríme hladké cesto.
Z tohto cesta upečieme palacinky.
Na panvici medzitým osmažíme kabanos, ktorý je nakrájený na kúsky. Až bude krásne osmažený, môžeme ho okoreniť, bude to máličko ostrejšie a oveľa chutnejšie.
Syr nastrúhame na strúhadle na väčšie kúsky. Palacinky namažeme kečupom, pridáme salámu, syr a palacinku zvinieme.
Dáme na plech alebo do hrnca a necháme zapiecť v rúre, ktorá je už vopred nahriata.
Necháme v rúre asi 20 minút, aby sa syr rozpustil. 

Opekané toasty s Mozzarellou-Mozarella in Carozza

20 dkg mozzarelly, 16 plátkov toastového chleba, 4 vajcia, MAGGI Harmónia Chuti, olej na opekanie

Mozzarellu nakrájame na 4 mm hrubé plátky. Z chleba poodkrajujeme kôrky. Medzi 2 toasty vložíme plátok Mozzarelly. Toasty s mozzarellou obalíme v rozšľahanom vajci ochutenom MAGGI Harmóniou Chuti z oboch strán dozlatova. Pritláčame vidličkou, aby sa mozzarella v strede skôr prehriala a rozpustila. Ihneď podávame. 
Párky v ceste
50 dkg zemiakov, 4 dkg krupice, 14 dkg hrubej múky, vajce, soľ, 30 dkg párkov

Uvarené zemiaky očistíme a najemno postrúhame. Pridáme múku, krupicu, soľ, vajce a vypracujeme cesto. Vyvaľkáme placku a pokrájame na obdĺžniky, podľa počtu párkov. Každú nožičku zabalíme do cesta a opečieme na oleji. Podávame s kyslou kapustou. 
Omeleta plnená pečeňou
Vajcia, 60 g masti, 20 g cibule, 10 dkg pečene, soľ, čierne korenie

Na drobno posekanú cibuľu zapeníme na polovici masti. Pridáme pečeň pokrájanú na rezance, korenie, udusíme a posolíme. Vajcia rozšľaháme so soľou a na pomastenej palacinkovej forme upečieme štyri omelety. Upečené omelety naplníme udusenou pečeňou a preložíme. 
Zapekané syrovo - šunkové rezy
toastový chleb, maslo, polohrubá múka, mlieko, šunková saláma / dusená šunka, syr, soľ, mleté čierne korenie... , olej, paradajky

Toasty opečieme na panvici z jednej strany. Pripravíme si bešamel z masla, múky a mlieka a do hotového bešamelu pridáme na drobno nakrájanú šunku a postrúhaný syr. Zmes rozotrieme na neopečenú polovicu toastu ozdobíme na mesiačiky nakrájanou paradajkou a dáme zapiecť na niekoľko minút... 
bešamel: do rozpusteného masla sa pridá múka a mlieko a za stáleho miešania sa varí do stuhnutia
Vianočný koláč s klobásou

22 dkg hladkej múky, 2 ks domácej údenej klobásy, 15 dkg strúhaného údeného syra, 2 vajíčka,         5 dcl mlieka, Maggi Harmónia Chuti s bylinkami, posekaná petržlenová vňať

Múku, postrúhaný syr, nakrájanú klobásu, dve vajíčka, MAGGI Harmónia chuti s bylinkami, petržlenovú vňať, soľ zalejeme mliekom. Spracujeme na cesto, ktoré vylejeme do dobre vymasteného plechu. Pečieme asi 20 minút.
Slaný závin
1 balenie lístkového cesta, 30 dkg hydinovej alebo pološunkovej salámy, 25 dkg eidamu alebo iného tvrdého syra, 2 vajcia

Lístkové cesto si rozdelíme na dve časti, ktoré vyvaľkáme na tenko. Potrieme rozšľahaným vajcom, poukladáme salámu a zasypeme postrúhaným syrom. Zrolujeme, uložíme na mierne vymastený plech alebo použijeme mastný papier na pečenie.
Povrch potrieme vajcom a dáme piecť. Pečieme pri teplote 190 - 200 stupňov Celzia približne 20 - 25 minút.
Môžeme podávať teplé alebo studené v obložených misách.
Vajce so syrovou majonézou
4 vajcia, 10 dkg majonézy, 1 ČL horčice alebo kečupu, 5 PL kyslej smotany, 10 dkg syra Primátor,      2 PL citrónovej šťavy, 6 dkg mäkkej salámy, 6 PL sterilizovaného hrášku, soľ, korenie

Vajcia uvaríme natvrdo, vychladíme v studenej vode, olúpeme a prekrojíme na polky. Rozložíme ich po dvoch na taniere rozrezanou stranou dole.
Majonézu zmiešame so strúhaným syrom, horčicou, smotanou, citrónovou šťavou, korením a podľa chuti osolíme. Nakoniec do majonézy vmiešame hrášok. Majonézu nalejeme na pripravené polky vajec a ozdobíme na rezance nakrájanou salámou. 
Slonie žrádlo
0,5 kg diétnej salámy, 1 väčšia cibuľa, 2 väčšie zavárané uhorky, 1 tatárska omáčka, 2 ČL oleja,         2 ČL kečupu, 2 ČL horčice, 1 ČL kryštálového cukru, štipka soli, štipka čierneho korenia

Salámu pomelieme na mäsovom mlynčeku spolu s cibuľou. Uhorky nakrájame na malé kocky. Olej s kečupom, horčicou a cukrom privedieme do "varu" a necháme vychladnúť. Vychladnuté zmiešame so salámou a tatárskou omáčkou, dochutíme soľou a korením. Podávame ako nátierku na chlieb, sendvič...
Pečeňové placky
500 g kuracej pečene | 3 cibule | 3 zemiaky | 3 strúčiky cesnaku | čierne korenie | soľ | kmín | 1 pór

Kuraciu pečeň pomelieme na mlynčeku. K tomu pomelieme zemiaky, cibuľu, cesnak a pridáme korenie a pór. Zmes dobre premiešame.
Na panvičke rozohrejeme olej a malou lyžičkou urobíme placky, ktoré opečieme z oboch strán.
Žemle so zapečenou fašírkou
4 žemle | 20 g masla | 1 zelená paprika | 1 žltá paprika | 1 cibuľa | 150 g syra gouda | 300 g mletého mäsa | soľ | korenie | mletá paprika | petržlenová vňať | 2 feferónky | 4 lyžice kečupu | 1 kocka MAGGI Bylinky bazalka a tymián | 1 lyžica oleja

Žemle rozpolíme a potrieme maslom. Papriky umyjeme, rozpolíme, očistíme a nakrájame na kocky. Cibuľu ošúpeme, nadrobno nakrájame, orestujeme na oleji a pridáme kocku MAGGI Bylinky bazalka a tymián. Rúru predhrejeme na 200°C.
Mleté mäso ochutíme soľou, korením, mletou paprikou a premiešame s pokrájanou zeleninou a syrom nakrájaným na kocky. Zmesou obložíme žemle a položíme ich na zapekací plech. Zapekáme v rúre asi 25 minút.
Žemle vyberieme z rúry a dáme na taniere. Ozdobíme nasekaným petržlenom a feferónkami a podávame s kečupom.

Plnená palacinka

500 g kuracieho mäsa | 2 kusy farebnej papriky | 6 šampiňónov | 1 pór | 1 ľadový šalát | 1 hladká múka | kari korenie | soľ | čierne korenie | balíček cesta na palacinky

Najprv si pripravíme 4 slané palacinky.
Mäso nakrájame na malé kúsky. Do múky pridáme kari, soľ a čierne korenie. Mäso v tejto zmesi obalíme a na panvici sprudka opečieme a vyberieme.
Do panvice pridáme nakrájanú zeleninu a vrátime mäso a všetko premiešame.
Pripravenú zmes vložíme do palaciniek a podávame.

Karfiolové placky s údeným mäsom a zemiakmi

1 karfiol (asi 500g) | 200 g údeného mäsa | 1 malá cibuľka | olej na pečeie | 1 kocka MAGGI Bylinky cesnak a petržlen | rasca | petržlenová vňať | 3 vajcia | 5 lyžíc hrubej múky | 4 porcie zemiakov | 1 tatárska omáčka

Karfiol uvaríme v osolenej vode do polomäkka, scedíme a necháme odkvapkať. Karfiol roztlačíme príborovou vidličkou, dáme do misy, posypeme múkou a ešte horúce priklopíme pokrievkou. 
Najemno nakrájanú cibuľu opečieme na časti tuku, pridáme na rezance nakrájané údené mäso, MAGGI Bylinky cesnak a petržlen, premiešame a pridáme s rascu a jemne nasekanú petržlenku ku karfiolu. 
Vajce rozbijeme a oddelíme žĺtky od bielkov. Žĺtky pridáme ku karfiolu, z bielkov ušľaháme tuhý sneh a ľahko premiešame. 
Rozohrejeme panvicu s olejom a naberačkou tvarujeme menšie placky, ktoré opekáme z obidvoch strán.

Tresenská vaječná omeleta

6 varených zemiakov | 2 rajčiny | 2 papriky | 10 dkg kuracej salámy alebo šunky | 1 cibuľa | 10 vajec | 10 dkg nivy | soľ, korenie, grilovacie korenie, karí, olej, pažítka, zelenina na ozdobu

Uvarené zemiaky olúpeme a roztlačíme. V hrnci rozpálime trochu oleja, pridáme roztlačené zemiaky, pokrájanú zeleninu, cibuľu, salámu a prehrejeme. Zmes potom rozložíme do tukom vymazaného pekáča a zalejeme osolenými a okorenenými vajciami. Dáme zapiecť do rúry. 
Pred koncom pečenia posypeme syrom, ktorý by sa mal len ľahko roztiecť. 
Pred podávaním potrieme horčicou a ozdobíme pažítkou a zeleninou.

Slovenská pochúťka

1 cibuľa | 1 paprika | 1 čabajská alebo maďarská pálivá klobása | 1 párok alebo saláma | 5 stredne veľkých zemiakov | 1 štipka soli | 1 štipka čierneho korenia | 1 štipka pálivej papriky | 2 lyžice oleja

Všetky ingrediencie nakrájame na kolieska, zmiešame s korením a olejom, zabalíme do alobalu a pečieme v rúre cca 20 - 25 minút, respektíve do zmäknutia zemiakov. Podľa chuti môžeme pridať i slaninu, údené či iný typ salámy. 
Vyprážané palacinky plnené
1/2 l mlieka | vajcia | soľ | 220 g hladkej múky | na opečenie olej | na obaľovanie múka | vajce | strúhanka | žĺtky | 100 g jemnej šunky alebo šunkovej salámy | soľ | 200 g bryndze

V troške mlieka rozmiešame vajcia, soľ, múku, cesto dobre vypracujeme a dolejeme zvyšné mlieko. Z pripraveného palacinkového cesta upečieme palacinky, ktoré naplníme bryndzovou plnkou, zakrútime, obalíme v múke, rozšľahanom vajci a v strúhanke. Vypražíme v rozpálenom oleji a hneď podávame. Bryndzu so žĺtkami dobre vymiešame, pridáme zomletú šunku alebo salámu a spolu zamiešame. 
Langoše
vajce | 1/2 kg hladkej múky | 1 pohár mlieka | uvarené zemiaky | soľ | 1 hrsť cukru | olej | cesnak | 1 kocka kvasníc.

Urobíme kvások z mlieka a cukru, vlejeme do múky, pridáme vajce, osolíme, zemiaky postrúhame a zamiesime cesto. Cesto dáme na 3/4 hodiny vykysnúť. Po vykysnutí v ruke tvarujeme langoše /ruky namočit do oleja aby sa cesto nelepilo/, vysmážame na oleji. Potrieme roztlačeným cesnakom a osolíme. Dobrú chuť! 
Zemiakové placky s kapustou
olej na vyprážanie | 5 kg zemiakov | 150 g hladkej múky | 300 g kyslej kapusty | strúčiky cesnaku | 100 ml horúce mlieko | vajíčka | cibuľa | soľ

Zemiaky nastrúhame (môžeme nastrúhať na strúhadle dvojakej veľkosti).Zlejeme z nich prebytočnú vodu. Pridáme vajíčka, múku, mlieko, cesnak, ochutíme čiernym korením. Medzitým si na cibuľke podusíme kyslú kapustu, ochutíme čiernym korením. Z pripraveného zemiakového cesta (nesmie byť ani husté ani riedke) upečieme placky. Tieto plníme podusenou kapustou. Po naplnení placku napoly preložíme. 
Varená plnka
10 rožkov | vajec | 20 dkg údenej slaniny | 50 dkg pečene | strúčikov cesnaku | soľ | majorán | čierne korenie | 2 veľkej cibule

Rožky pokrájame na kocky a polejeme mliekom. Pridáme 10 vajec, zomletú pečeň, na kocky pokrájanú a opraženú slaninu s nadrobno pokrájanou cibuľou. Dochutíme koreninami a dôkladne premiešame. Masu vložíme do mikroténových vreciek a varíme 1 hod. Podávame teplú aj studenú. 
Kapustové palacinky s údeným mäsom
300 g kapusty | vajcia | 2 dcl mlieka | 100 g polohrubej múky | 200 g vareného údeného mäsa | mleté čierne korenie | soľ | olej na opekanie

Očistenú kapustu pokrájame nadrobno a podusíme na malom množstve osolenej vody. Mäkkú kapustu scedíme a necháme dobre odkvapkať. Vajce rozšľaháme s mliekom, soľou, čiernym korením, pridáme kapustu a na oleji opečieme palacinky. Naplníme ich nadrobno pokrájaným údeným mäsom, zrolujeme a podávame. Vhodnou prílohou sú opekané zemiakové hranolky. 
Furmanské halušky
50 dkg zemiakov | 5 lyžíc hrubej múky | 3 lyžice hl. múky | 2 lyžice mlieka | 1 lyžička soli | 15 dkg bryndze | menšia cibuľa | kus domácej klobásy | 10 kg údeného syra | olej.

Očistené zemiaky postrúhame, primiešame múku, osolíme a vypracujeme cesto. V osolenej vriacej vode vyvaríme halušky (asi 2 minúty), scedíme ich a premiešame s bryndzou. Na oleji upražíme nadrobno pokrájanú cibuľu a tenké kolieska klobásy. Každú porciu halušiek posypeme postrúhaným syrom a klobáskou s cibuľou. 

Zemiakové placky plnené kapustou

1 kg zemiakov | vajcia | cukor | 1.5 dcl teplého mlieka | soľ | strúčiky cesnaku | 15 dkg múky | 30 dkg kyslej kapusty | 20 dkg masti | cibuľa | jablko

Surové zemiaky nastrúhame a vymačkáme z nich vodu. Hneď ich zalejeme teplým mliekom, aby nečernali. Pridáme cesnak rozotretý so soľou, vajcia a toľko múky, aby vzniklo redšie cesto. Na rozpálenú masť lejeme placky a opečieme ich po oboch stranách. Zvlášť si pripravíme kapustu. Dusíme ju na opraženej cibuli, pridáme na rezance nakrájané jablko, trochu cukru a zahustíme múkou. Placky plníme kapustou, stočíme ich a podávame ich ešte teplé. 
Bryndzové pirohy
1000 g zemiakov | 300 g hrubej múky | vajce | soľ | 1/2 kg bryndze | 80 g údenej slaniny | kôpor.

Zemiaky uvarené v šupke olúpeme a pretlačíme. (Asi 200 g odložíme do plnky). Pridáme múku, vajce, soľ a vypracujeme cesto. Lopár pomúčime, cesto vyvaľkáme a pokrájame na obdĺžniky, ktoré naplníme, preložíme, dookola stlačíme a vo vriacej vode uvaríme. Uvarené vyberieme, posypeme bryndzou, nadrobno posekaným kôprom a polejeme rozškvarenou slaninou. Plnka: Zemiaky premiešame s polovicou bryndze. 

Zapekané plnené palacinky

150 g mlieka | 100 g múky | 1 lyžička práškového cukru | vajce | 1 štipka soli | olej na opekanie | 70 g práškového cukru | vrecúško vanilínoveho cukru | 20 g múky | vajcia | 125 g mlieka

Postup: prísady určené na cesto rozhabarkujeme a necháme asi 10 minút postáť. Potom opäť rozhabarkujeme. Na panvici na oleji upečieme 4 palacinky. Zo zvyšných vajec oddelíme bielky. Pridáme 30 g cukru a ušľaháme z nich tuhý sneh. Žĺtky, mlieko, múku, vanilínový cukor a zvyšok práškového cukru v rajničke rozmiešame a za stáleho miešania na malom ohni uvaríme hustejší krém. Ešte do horúceho krému vmiešame pripravený bielkový sneh. Na každú palacinku uložíme časť plnky. Palacinku napoly preložíme. Palacinky uložíme do pomastenej ohňovzdornej misy. Poprášime ich práškovým cukrom a vo veľmi horúcej rúre 200 stupňov C ich rýchlo zapečieme. Servírujeme ako teplý múčnik. 
Tvarohové plnené knedličky
2 kocky tvarohu | 1 hrnček polohrubej múky | žĺtky | soľ | hladká múka na posypanie dosky | čerstvé alebo mrazené ovocie | tvaroh a práškový cukor na posypanie | Palma maslová alebo smotana na poliatie.

Z tvarohu, mierne osolenej múky a žĺtkov vypracujeme jemné cesto. Urobíme z neho valček, nakrájame na plátky a na pomúčenej doske dlaňou roztlačíme. Na každý kúsok cesta položíme ovocie. Okraje dobre zatlačíme a vložíme do vriacej vody. Varíme 8 minút. Pri podávaní posypeme tvarohom a cukrom, polejeme roztopenou Palmou maslovou alebo smotanou. 

Čerešňové knedle

300 g tvarohu | 150 g hrubej múky | vajce | soľ | 750 g čerešní | 80 g masla | 100 g práškového cukru | 80 g strúhanky.

Do tvarohu pridáme múku, vajce, soľ a vypracujeme cesto. Na pomúčenej doske ho vyvaľkáme, pokrájame na štvorčeky a do každého zabalíme 3 čerešne (čerešne umyjeme a necháme odkvapkať). Uvaríme v osolenej vode, vyberieme, pomastíme a posypeme cukrom a strúhankou opraženou na masle. 

Krupicová kaša

1/2 l mlieka | 13 lyžičiek detskej krupice | 5 lyžičiek kryštálového cukru | maslo | škorica | kakao.

Do mliečneho hrnca nalejeme mlieko, prisypeme detskú krupicu a kryštálový cukor. Za stáleho miešania privedieme do varu a povaríme do zhustnutia. Nalejeme na taniere. Navrch poukladáme plátky masla, posypeme podľa chuti cukrom, škoricou a kakaom. 

Zapekané palacinky s tvarohom

práškový a vanilkový cukor na posypanie | 5 l mlieka | vajcia | 40 g práškového cukru | soľ | 20 g hladkej múky | tuk na opekanie | Plnka: | vajcia | vanilkový cukor | citrónová kôra | 500 g tvarohu | 30 g hrozienok | 100 g cukru | Na poliatie: | vajce | 2 dcl mlieka | 2 kocky cukru

Upečieme palacinky a naplníme ich tvarohovou plnkou, preložíme, poukladáme na vymastený pekáč a vložíme do dobre vyhriatej rúry. Asi po 15 minútach ich polejeme mliekom zmiešaným s cukrom a vajcom a zapekáme ešte asi 3O minút. Plnka: Cukor so žĺtkami vymiešame do peny, pridáme vanilkový cukor, postrúhanú citr. kôru, pretretý tvaroh a dobre vymiešame. Nakoniec zľahka primiešame z bielkov ušľahaný tuhý sneh a umyté osušené hrozienka. 

Cisárske palacinky

5 dkg varovej čokolády | vajcia | džem | práškový cukor | 1/2 dcl rumu.

Upečieme 6-7 hrubších palaciniek, ktoré necháme vychladnúť. Tortovú formu vymastíme maslom a začneme ukladať palacinky vo vrstvách. Potierame ich ovocným džemom a každú druhú posypeme postrúhanou čokoládou. Rožšľaháme tri vaječné žĺtky s troma polievkovými lyžicami práškového cukru na penu, z bielkov vyšľaháme sneh a zľahka všetko premiešame. Zmesou zalejeme palacinky a navrch môžeme ešte poklásť čerstvé ovocie - jahody alebo maliny. Palacinky necháme zapiecť vo vyhriatej rúre. Dávame pozor, aby pena neprihorela. Po 1O-15 minútach sú palacinky hotové. Po vybratí z rúry nalejeme na palacinky rum a necháme ich 3O-4O sekúnd rumom flambovať. Horiace palacinky prikryjeme tanierom. Podávame ich teplé. 

Žemle plnené tvarohom

malých žemlí | 2 dcl mlieka | celé vajce | 30 g práškového cukru | 20 g masla | vanilkový cukor na posypanie | Plnka: | citrónová kôra | 500 g mäkkého tvarohu | vanilkový cukor | 70 g práškového cukru. | hrozienok | žĺtky.

Zo žemlí odkrojíme vrchy a pomocou malej lyžičky vyberieme z nich striedku. Do mlieka pridáme vajce, cukor, rozpustené maslo, všetko spolu dobre zmiešame a v tom namáčame spodky žemieľ, dáme ich na vymastený pekáč, naplníme tvarohovou plnkou, prikryjeme navlhčenými vrchmi, pekáč prikryjeme a v rúre pečieme asi 25-30 minút. Pred podávaním posypeme vanilkovým cukrom. Plnka: tvaroh rozmiešame so žĺtkami, horozienkami, postrúhanou citrónovou kôrou, vanilkovým a práškovým cukrom. 

Petrove zemiakové placky s údeninou a syrom

zemiaky | soľ | korenie | paprika | údenina | cibuľa | tvrdý syr.

Nastrúhame zemiaky na hrubšom strúhadle, posolíme, okoreníme, opaprikujeme a upečieme na masti ktorá vznikne opražením údeniny s cibuľou, ktoré pred pečením odoberieme. Keď je jedna strana upečená , vrátime upečenú údeninu s cibuľou a posypeme strúhaným syrom a dopečieme. Môžeme poliať kečupom. 

Krupicové knedle s údeným mäsom

130 g masla | vajcia | soľ | 100 g údeného mäsa (alebo údeniny) | 300 g krupice | trošku mletého muškátového kvetu | pažítka | strúhanka | olej na opraženie strúhanky | údená slanina (maslo).

Maslo, vajcia a soľ vymiešame. Pridáme krupicu, posekané údené mäso (alebo inú údeninu), muškátový kvet, posekanú pažítku (alebo zelenú petržlenovú vňať) a dobre premiešame. Lyžicou vykrajujeme knedle a zavarujeme na 15 - 20 minút so vriacej osolenej vody. Posypeme opraženou strúhankou a polejeme rozškvarenou údenou slaninou pokrájanou na malé kocky alebo maslom. Podávame s cviklovým šalátom. 

Vysmážaný karfiol v pivnom cestíčku

1 karfiol | soľ | 2 lyžice citrónovej šťavy | 100 g múky | 30 g strúhaného syra | 1/2 lyžičky kari | 1 žĺtok | 1 lyžica roztopeného masla | 175 ml piva | 2 bielka | tuk na vymastenie formy

Karfiol rozdelíme na ružičky a umyjeme. Krátko povaríme v osolenej vode, potom necháme okvapkať. Pokvapkáme citrónovou šťavou a necháme zhruba 10 minút odstáť.
Zmiešame múku, syr, kari a trocha soli. Primiešame žĺtok, mlieko a pivo. Vyšľaháme tuhý sneh a pridáme do cesta.

Rozohrejeme fritovací hrniec na 180 stupňov. Ružičky karfiolu postupne obalíme v cestíčku a na horúcom tuku dozlata usmažíme. Karfiol vytiahneme z tuku a necháme ho odkvapkať na papierovej utierke. Podávame s tatárskou omáčkou.

Plnené šatôčky

lístkové. cesto | 300 g diétnej salámy | 150 g postrúhanej nivy | vajce.

Lístkové cesto rozvaľkáme na pomúčenej doske, pokrájame na úhľadné štvorce ( 5x5 cm ) a do stredu každého vložíme kúsok salámy a postrúhanej nivy. Štvorce preložíme, okraje dobre pritlačíme a po povrchu potrieme rozšľahaným vajcom. Upečieme v stredne vyhriatej rúre doružova. Podávame ešte teplé ako rýchle a chutné pohostenie. 

Párky v lístkovom ceste

lístkové cesto | párky | tvrdý syr | žľtok | soľ

Lístkové cesto rozvaľkáme,posypeme strúhaným syrom a preložíme z prava do ľava a z hora dole.Znova rozvaľkáme,pokrájame na štvorce asi 5 krát 5cm.Do každého štvorca dáme kúsok párku a zabalíme v tvare pirôška.Potrieme rozšlahaným žľtkom zmiešaným so soľou.Dáme upiecť do vyhriatej rúry asi na 10 minut-podľla potreby.Prajem dobrú chuť. 

Syrová roláda - cesnaková

2 balenie plátkového syra | 100 g syra Niva | 50 g masla | strúčiky cesnaku | 1 štipka soli | malá cibuľa | 100 g krájanej šunkovej salámy

Cibuľu nakrájame nadrobno a cesnak rozotrieme. V miske vyšľaháme nivu s maslom a zmiešame s cibuľkou a cesnakom. Do hrnca s horúcou vodou dáme oba balíčky plátkového syra v neporušenom obale a necháme roztaviť do tekutého stavu. Pripravíme si alobalovú fóliu asi 40 cm dlhú a po vybraní z hrnca na ňu syr opatrne vylejeme. Ihneď ho natenko rozvaľkáme valčekom, do polovice naukladáme plátky salámy, na ňu natrieme silnú vrstvu rozotrenej ochutenej nivy a pevne zvinieme. Zrolovaný syr zabalíme do alobalu, na ktorom sme syr už spracovávali a dáme stuhnúť do chladničky. 

Plnka z mletého mäsa

500 g mletého bravčového mäsa | 100 g šunky | 4 vajce | 3 lyžice masla | 5 lyžíc strúhanky | morčacia pečeň | 1 lyžica soľ | korenie | 6 mandlí | muškátový kvet.

Mäso premiešame s vajciami, rozohriatým maslom, korením, soľou a nasekanými mandľami. Pridáme na kocky nakrájanú šunku a pečeň a zmesou naplníme morku pripravenú na pečenie. 

Džús

60 dkg mrkvy | 3 pomaranče | 30 dkg cukru | 1 lyžica kyseliny citrónovej | 1 fľaša pomarančového sirupu

V tlakovom hrnci varíme pol hodinu nakrájanú mrkvu, kôru z dvoch pomarančov a jeden nakrájaný pomaranč v jeden a pol litre vody s cukrom.
Po vychladnutí rozmixujeme.
Zvlášť uvaríme osem a pol litra vody.
Studené všetko zmiešame a plníme do fliaš.

Môžeme ešte pridať uvarenú vodu s cukrom, podľa chuti.

Veľmi chutné topinky 

krajce staršieho chleba, strúhanka, vajcia (podľa množstva chlebíkov), soľ, olej, tavený syr, cesnak, čierne korenie,

Postup: Tavený syr zmiešame s korením a roztlačeným cesnakom. Takto pripravenú pomazánku natrieme na krajce. Tie potom obalíme vo vajíčku a strúhanke, dáme do rozohriateho oleja opiecť do zlatova. Hotové obložíme podľa vlastnej fantázie zeleninou, pripadne syrom. 
Patizónové placky

500 g patizónu, 3 vajcia, 3 lyžice hrubej múky (kopcom), soľ, olej, smotana
Patizón ošúpeme, nastrúhame na slíže a zmiešame so žĺtkami, múkou a soľou podľa chuti. Opatrne vmiešame tuhý sneh z bielkov. V panvici rozohrejeme olej a naberačkou vkladáme cesto tak, aby vznikli menšie placky, zhruba s priemerom 10 centimetrov. Placky podávame s novými zemiakmi a čerstvou smotanou, alebo uhorkovým šalátom.
Cuketové placky

2 cukety, soľ, 2 vajcia, 1 hrnček mlieka, polohrubá múka, 1 hrnček údeného mäsa pokrájaného na kocky, 3 strúčiky cesnaku, tuk, 1 lyžička majoránu

Cuketu opláchneme, nastrúhame na strúhadle, osolíme, prikryjeme a vložíme na 30 minút do chladničky. V mlieku rozšľaháme vajcia, premiešame s múkou, údeným mäsom, majoránom, pretlačeným cesnakom a cuketou na hustejšie cesto, ktoré po častiach kladieme do rozpáleného tuku, roztlačíme a po obidvoch stranách usmažíme. Hotové placky podávame so zemiakmi. 

Patizónové placky II
500 g patizónu, 3 vajcia, 3 lyžice hrubej múky (kopcom), soľ, olej, smotana
Patizón ošúpeme, nastrúhame na slíže a zmiešame so žĺtkami, múkou a soľou podľa chuti. Opatrne vmiešame tuhý sneh z bielkov. V panvici rozohrejeme olej a naberačkou vkladáme cesto tak, aby vznikli menšie placky, zhruba s priemerom 10 centimetrov. Placky podávame s novými zemiakmi a čerstvou smotanou, alebo uhorkovým šalátom.

Cuketové placky II
1 stredná cuketa, 1 stredná cibuľa, hlávka cesnaku, majoránka, vajce, soľ, hladká múka, mletá sladká paprika, lyžička vegety, a iné koreniny podľa vlastnej chuti.
Cibuľku nadrobno nakrájame, cukinu nastrúhame, a pridáme ostatné suroviny. Cesto musí byť také, ako na zemiakové placky. Vypražíme na rozohriatej panvici, najlepšie na takej, na ktorej sa robia voľské oká. Cuketové placky sú rýchlejšie a ľahšie ako zemiakové.

Odporúčaná príloha: Vyskúšajte pridať do kyslej smotany lyžičku plnotučnej horčice, lyžičku kečupu a roztlačenú hlávku cesnaku.
Omeleta s kuracím mäsom

120 g pokrájaného kuracieho mäsa, 1 lyžička zázvoru, 2 lyžičky cukru, 2 vajcia, 1 lyžica sójovej omáčky, soľ, 1 lyžica sherry, 2 lyžičky škrobu, 2 lyžice kuracieho vývaru 

Vajcia rozšľaháme so soľou. Kuracie mäso zmiešame so zázvorom, cukrom, sójovou omáčkou, sherry a vývarom. Celú zmes zahrejeme a zahustíme škrobom rozrobeným v troche vody. Na panvicu dáme olej, nalejeme vajcia a keď mierne stuhnú, položíme mäsovú zmes. Nakoniec ju preložíme a po vychladnutí nakrájame na menšie kúsky. 
Grilované žemle
5 žemlí, 20 dkg šunky, 100 g masla, 150 g syra, mleté čierne korenie, 2 žĺtka
Postup: Žemle rozpolíme, vydlabeme vnútro. Šunku pokrájame na malé kúsky a zmiešame s roztopeným maslom, postrúhaným syrom, soľou, korením a žĺtkami. Zmesou plníme spodné časti žemlí a prikryjeme vrchnou časťou. Grilujeme podložené alobalom. 
Veľmi chutné topinky 

krajce staršieho chleba, strúhanka, vajcia (podľa množstva chlebíkov), soľ, olej, tavený syr, cesnak, čierne korenie,

Tavený syr zmiešame s korením a roztlačeným cesnakom. Takto pripravenú pomazánku natrieme na krajce. Tie potom obalíme vo vajíčku a strúhanke, dáme do rozohriateho oleja opiecť do zlatova. Hotové obložíme podľa vlastnej fantázie zeleninou, pripadne syrom. 

Cesnakovo-syrové kúsky

Cesto: 800g polohrubej múky, 500 ml mlieka, 2 lyžice kryštálového cukru, 42g čerstvého droždia, 150ml oleja, soľ
Plnka:120g masla, 130g tuku, 3 žĺtka, posekaná petržlenová vňať, 14 strúčikov prelisovaného cesnaku, soľ, vegeta, 600g strúhaného syra
Na potretie: 1 vajce, celá rasca, sezamové semiačka, soľ

Z uvedených surovín vypracujeme cesto, ktoré na teplom mieste necháme vykysnúť. Po vykysnutí ho rozdelíme na osem bochníkov. Každý bochník rozvaľkáme, potrieme plnkou, posypeme strúhaným syrom a stočíme do rolády. Roládu rozložíme do tvaru obdĺžnika, potrieme rozšľahaným vajíčkom, osolíme, posypeme rascou a sezamom. Roládu nakrájame na trojuholníčky, ktoré uložíme na plech vyložený papierom a upečieme. Plnku vytvoríme zmiešaním masla, tuku, žĺtkov, vňate, soli a vegety.

Syrové placky

30 dkg tvrdého syra /v celku/, 1 vajce, kyslá smotana, polohrubá múka, petržlenová vňať, olej.
 
Syr si nastrúhame na jemnejšie /nie na hrubo/ do misky, pridáme vajce, 3 lyžičky smotany, múku podľa potreby. Rozmiešame spolu a pridáme petržlenovú vňať. Hmota musí byť polohustá, nie veľmi riedka. Do panvice dáme olej a do rozpáleného oleja malou lyžičkou dávame kôpky, opekáme do zlatista z jednej aj druhej strany ,ako príloha je vhodné pyré zemiaky a zeleninový šalát.

Dobručké rožteky

.
 
2 vajcia, 400 g tvarohu, 8 lyžíc oleja, 500 g polohrubej múky, kypriaci prášok, soľ,  150 g strúhaného tvrdého syra, 3-4 lyžice kečupu, 4 lyžice mlieka, sezamové a ľanové semienka,  200 g nakrájanej mäkkej salámy, 2 žĺtky

Zmiešaním vajec s tvarohom, olejom, múkou, kypriacim práškom a soľou získame cesto. To necháme trochu odležať, neskôr rozvaľkáme na pomúčenej doske a rozrežeme nožom na štvorce. Štvorce potom natierame kečupom a posýpame salámou a syrom. Napokon to stočíme do tvaru rožka, dáme na plech a potrieme zmesou žĺtka a mlieka. Pred pečením ešte posypeme semienkami.
Omeleta s kuracím mäsom

120 g pokrájaného kuracieho mäsa, 1 lyžička zázvoru, 2 lyžičky cukru, 2 vajcia, 1 lyžica sójovej omáčky, soľ, 1 lyžica sherry, 2 lyžičky škrobu, 2 lyžice kuracieho vývaru 

Vajcia rozšľaháme so soľou. Kuracie mäso zmiešame so zázvorom, cukrom, sójovou omáčkou, sherry a vývarom. Celú zmes zahrejeme a zahustíme škrobom rozrobeným v troche vody. Na panvicu dáme olej, nalejeme vajcia a keď mierne stuhnú, položíme mäsovú zmes. Nakoniec ju preložíme a po vychladnutí nakrájame na menšie kúsky. 

Veselé pivové placky

pivo svetle 10%, 2 vajcia, múka hladká, syr, mrazená zelenina alebo sterilizovana,4 vajcia, saláma alebo šunka to je jedno aká, strúhanka, kečup a nastrúhaný syr

Z piva, vajec a muky urobíme cestíčko na palacinky. Palacinky upečieme. Zeleninu podusíme a pridáme do toho 4 vajcia a urobíme praženicu. Urobené palacinky potrieme kečupom. Na jednu polovicu palacinky poukladáme 3 krúžky salámy a na to dáme zeleninovú praženicu a posypeme postrúhaným syrom. Palacinku so zmesou zrolujeme a obalíme v trojobale v múke, vajíčku a strúhanke a vypražíme. Môžu sa podávať aj studené. Palacinku môžme naplniť hocičím. Šampiňónmi zo zeleninou alebo aj kuracím mäsom. 

Plnka kuracieho agenta

10 rožkov, 10 vajec, 5 veľkých cibúľ, 2 veľké viazaničky petržlenovej vňate, soľ, korenie, 4 kuracie stehná

Kuracie stehná upečieme, vykostíme, rozoberieme na drobno a pokladieme na vymastený a strúhankou vysypaný plech. Plnku pripravíme z rozkrájaných rožkov, ktoré zalejeme šťavou pripravenou z výpeku zo stehien zmiešanou so žĺtkami, podusenou cibuľou, nadrobno nakrájanou petržlenovou vňaťou, soľou a korením. Ak by bolo málo šťavy z výpeku, pridáme trochu vývaru z kocky. Na  záver primiešame vyšľahaný sneh z bielkov. Plnku opatrne rozotrieme na kura, pokladieme plátkami masla a pečieme v rúre na 180 stupňov asi pol hodiny.

Ryžový kotlík s kuracinkou

750 g kuracích pŕs, 2 cibule, 250 g ryže, 2 lyžice karí, 2 papriky, 250 g červenej fazule z konzervy, 750 ml polievky, pol zväzku petržlenovej vňate, soľ, korenie, olej, máka, maslo
Prsia nakrájame na prúžky, poprášime múkou a krátko opečieme na oleji. Mäso vyberieme a vložíme nakrájanú cibuľu, karí a pražíme. Zalejeme polievkou, pridáme mäso, ryžu a dochutíme Dusíme 20 minút. Fazuľu opláchneme, pokrájame papriku a prevaríme v slanej vode. Ku koncu varenia pridáme papriku, fazuľu a posekanú vňať. 
 

