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Ku stastiu stad¢i malo, napriklad navarit a napiect

V kuchyni som na svojej Stastnej planéte. Pri vareni a peceni sa mi
otvara plno moznosti, vdaka ktorym mdzem experimentovat a tesit sa
na konecny vysledok. Kuchyna sa stava mojim relaxacnym priestorom
v tej chvili, ked’ sa rozvonia bylinkami, korenim, ¢erstvym ovocim alebo
¢okolddou. Popritom zacne pod nozmi a nad hrncami zivost, ktora
dynamizuje atmosféru celej domacnosti. Na stol sa snazim priniest
Stedrost, pestrost a rozmanitost, pretoze ozajstnd hostina ma byt
ako karneval. Hotové jedlo musi byt farebné, voriavé a samozrejme
chutné.

V tejto knihe najdete 101 starostlivo zveladovanych receptov, ktoré
sU osobito kombinované a to ich poslva nad ramec fadnosti. Kapitola
,Ked sa mieSa vino z medom" obsahuje 54 receptov na varenie a
slané pecenie. Suroviny uvedené pri receptoch na varenie zodpovedaju
4 - 5 porciam. Druha kapitola ,Ked sa sSlaha bielok s cukrom" je
cukrova, pretoze sa v nej nachadza 47 receptov na pecenie alebo
sladké jedla. KedZe kazda rura pecie inag, stanovené Casy pecenia su
len orientac¢né a treba sa riadit hlavne vlastnymi skisenostami.

[:)akujem za doveru, ktord ste mi zaklUpenim tejto knihy prejavili.
Zeldm Vam vela radosti z varenia a pecenia. A nezabudnite, ze k
chutnému vysledku nie je potrebna ziadna superschopnost, staci mat
vasen a nadsenie.

Martina Mrazova

Facebook: https://www.facebook.com/MartinaKnihy

Instagram: https://www.instagram.com/martina.mrazova
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mojmu manzelovi

Mavrekovi Saffovi.









KED SA MIESA VINO S MEDOM



ORZO S KURACIM MASOM A VINOVO-PARADAJIKOVOU OMACKOU

Orzo je talianska cestovinovd ryZa, ktord sa nelepi a nerozvari sa. MéZeme pouZit' aj ndm znd-

mejsiv variantu, ktorou je slovenskd ryZa. Nemusi sa varit podla ndvodu na obale, pretoZe sa dd

pripravit aj zaujimavejsim spésobom, ktory je uvedeny v nasledujicom recepte.

SUROVINY

Priloha

- Orzosoog

- Vyvaro,5 |

- Olivovy olej 2 lyzice

- Sol'a korenie

- Bylinky podla chuti, napr. tymian a
petrzlenova viat

Kuracie mdso vo vinovo-paradajkovej

omacke

- Kuracie stehna bez kosti a koze 500 g

- Olivovy olej 2 lyzice

- Cibula nakrajana na drobné kusky

- Sampifidny 200 g nakrajané na tenké
pruzky

- Cervena paprika 1 ks nakrajana na pruzky

- Paradajkovy pretlak 2 lyzice

- Cesnak 2 struciky nakrajané

- SuSené oregano 1 lyzica

- Cervené vino 1 salka

- Kuraci vyvar 1 hrncek

- Paradajkova omacka 350 g

- Sol'a korenie

- Petrzlenova vinat

POSTUP

Najjednoduchsia priprava cestovinovej
ryze je na panvici. Na rozohriaty olej
vsypeme orzo. Cestovinu mieSame, nech
sa kazdé zrniecko obali v oleji. Kratko
oprazime a zalejeme vyvarom. Pridame
sol, korenie a bylinky. Za obcasného
mieSanie varime domakka, kym sa
nevstrebe vsetka tekutina.

Medzitym si v hrnci rozohrejeme olej a
vhodime don maso nakrajane na vacsie
kocky. Osolime a okorenime. Po oprazeni
vyberieme spat na tanier. Do toho istého
hrnca pridame cibulu, Sampinony a
Cervenu papriku. Osolime a okorenime.
Ked'zelenina zmakne pridame pretlak,
cesnak a oregano. PremieSame a zalejeme
vinom, ktoré varom zredukujeme

na polovicu. Potom pridame vyvar,
paradajkovu omacku a do hrnca vratime aj
maso. Privedieme opat k varu. Varime 20
minut a nakoniec posypeme petrzlenovou
viatou.









ORZO S MASOM V HORCICOVEJ OMACKE

Opdft Orzo, pretoze k tomuto receptu je to nanajvys vhodnd priloha. Omdéka je zahustend len

horéicou a drobné cestovinové zrnka ju do seba po pdr mindtach jednoducho vsiaknu. Spojenim

orza a omdcky sa jedlo stane hutnejsim. ZaprazZka nie je vébec potrebnd. A preto sa netreba redse|

omdécéky obdvat.
SUROVINY

Priloha

- Orzosoog

- Vyvaro,5 |

- Olivovy olej 2 lyzice

- Sol'a korenie

- Bylinky podla chuti, napr. tymian a
petrzlenova viat

Midso v horcicovej omacke

- Lubovolné kuracie alebo bravcové maso
500 g (v recepte na fotke boli pouzité
kuracie prsia a vykostené stehna)

- Olivovy olej 2 lyzice

- Cibula nakrajana na drobné kusky

- Susené bylinky (flubovolnha zmes, napr.
talianske)

- Schwarzwaldska Sunka 50 g

- Zelené olivy 100 g

- Susené paradajky nakrajané 100 g

- Baranie rohy nakrajané 200 g

- Kuraci vyvar o,75 |

- Horcica 5 polievkovych lyzic (M6ze byt
akakolvek. Vhodna je napriklad americka
horcica, pretoze je hladka a vdaka
kurkume ma vyraznu farbu.)

- Sol'a korenie

- Petrzlenova vnat

-+ Tymian
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POSTUP

Na rozohriaty olej vsypeme orzo.
Cestovinu mieSame, nech sa kazdé
zrniecko obali v oleji. Kratko oprazime a
zalejeme vyvarom. Pridame sol, korenie

a bylinky. Za oblasného miesanie varime
domakka, kym sa nevstrebe vsetka
tekutina.

Medzitym si v hrnci rozohrejeme ole;

a oprazime na nom do makka cibulu.
Pridame k nej maso nakrajané na

mensie kocky, ktoré osolime, okorenime
a posypeme aj susenymi bylinkami.

Po oprazeni masa pridame do hrnca
schwarzwaldskui sunku, olivy, susené
paradajky a baranie rohy. Vsetko zalejeme
vyvarom a povarime 30 minut. Tesne pred
dokoncenim vmieSame horcicu a nakoniec
aj Cerstveé bylinky. Servirujeme posypané
petrzlenovou vhatou.



SLADKO-STIPLAVY BRAVCOVY BOCIK

Sladko-pdlivé chut vytvdra harmonickd hru.

SUROVINY

- Bravcovy bocik 5oo g (chudy)

- Cesnak 5 olupanych strucikov

- Jarna cibulka 1 zvazok

- Hnedy cukor 2 lyzicky

- Sojova omacka g lyzic

- Cili papri¢ky 2 - 3 ks nakrajané nadrobno
- BravCovy vyvar 250 ml

- Olej 2 lyzice

- Sol'a korenie

Ako priloha je vhodna ryza a bohata hrba
rukoly.

POSTUP

Bocik zbavime koze a nakrajame na kocky.
Mé&zeme ho predtym na chvilu viozit do
mraznicky, pretoze tak pdjde lahsie krajat.
Vlozime ho do hrnca spolu s cesnakom

a bielymi castami jarnej cibulky, z ktore;

si odlozime zelenuy viat na zaverecné
ozdobenie jedla na tanieri.

Suroviny v hrnci zalejeme vodou, osolime,
privedieme k varu a povarime 15 minut.
Potom vodu zlejeme a z uvarenych
ingrediencii vyberieme uvareny cesnak a
jarnu cibulku, pretoze dalej sU nepotrebné.
Vyuzijeme len uvareny bocik.

Mo&zeme znova pouzit hrniec, v ktorom
sme suroviny varili. Staci ho len utriet
papierovou utierkou a rozpalit v hom

olej, do ktorého bocik vhodime, osolime

a okorenime. Opecieme ho zo vSetkych
stran do zlata. Potom priddme cukor,
sojovu omacku, Cili papricky. Maso tak
dostane krasnu farbu. Zalejeme ho
vyvarom a varime pod pokrievkou 45
minut. Bocik bude makky a nemastny.

Na tanier servirujeme najprv hrst rukoly,
potom ryzu, na vrch bocik a celé to
posypeme nakrajanou zelenou viiatou
jarnej cibulky.










KURACIA PECIENKA SO SUSENYMI PARADAJKAMI, CILI A
PESTRYM SALATOM

Pecienka pripravend tak, Ze bude chutit kazdému.

SUROVINY POSTUP

Pecienka Pecienka

- Kuracie pecienky 250 g nakrajané na
mensie kusky

- Salotka 2 ks nakrajana nadrobno

- Slanina 100 g nakrajana na malé kusky

- Susené paradajky v oleji 100 g nakrajané

nadrobno

- Cili papri¢ka 1 ks nakrajana nadrobno
- Oregano susené 1 lyzicka

- Bazalka Cerstva nasekana nadrobno 3
polievkové lyzice

- Olej olivovy 2 lyzice

- Sol'a korenie

Pestry saldt

- Spenét baby 120 g

- Paradajky cherry 150 g

- Brokolica rozdelena na malé kusky 1
salka

- Sampifiony nakrajané na stvrtiny 100 g
- Salotka 2 ks nakrajana nadrobno

- Cili papri¢ka 1 ks nakrajana nadrobno
- Bazalka cerstva nasekana nadrobno 3
polievkove lyZice

- Oregano susené 1 lyzicka

- Olivovy olej

- Sol'a korenie

Ako priloha je vhodna bageta.

Na panvici rozohrejeme olej a opecieme na
nom Salotku. Ked’bude sklovita, pridame
slaninu, pecienky a restujeme ich, kym sa
nezatiahnu. Potom pridame paradajky;, Cili
a oregano. Osolime a okorenime. PeCieme
do chrumkava. Pred koncom vmiesame
bazalku.

Pestry saldt

Na panvici rozpalime olej a opecieme na
nom Salotku, Sampinony a brokolicu. Zmes
osolime, okorenime a pridame do nej

Cili papricku. Medzitym si do velkej misy
vysypeme Spenat a na stvrtiny rozkrojené
paradajky. Ked'zelenina na panvici
zmakne, primieSame do nej bazalku,
susené oregano a celt zmes vysypeme

na pripraveny Spenat s paradajkami.
Salat osolime, okorenime a pokvapkame
olivovym olejom.




BRAVCOVA PANENKA WELLINGTON SO SPENATOVYM SALATOM

Harménia chuti a véni. Tento recept je vhodny napriklad aj na netradiénd velkonoénd hostinu.

SUROVINY POSTUP

Wellington Wellington

- BravCova panenka 1 ks

- Sampifidny 120 g

- Salotka 2 ks nakrajana nadrobno
- Parmska sunka 100 g

- Spenét 1 hrst nakrajany natenko
- Horcica 2 polievkové lyzice

- Listkové cesto 1 balenie (chladené, uz
rozvalkané a zrolované v papieri na

pecenie)

- Z[tok na potretie

- Vajicko na potretie
- Olivovy olej

- Sol'a korenie

- Tymian

Omacka z vina

- Salotka 1 ks nakrajana nadrobno
- Sampifiény 100 g nakrajané

- Cervené vino 200 ml

- Sol'a korenie

- Tymian

- Maslo3og

Spendtovy Saldt

- Spenat baby 100 g

- Salotka 1 ks nakrajana nadrobno
- Parmska sunka 5o g

- Cervena paprika 1 ks

- Vajicko 1 ks

- Toastovy chlieb 5 krajcov

- Hobliny syra na ozdobu

- Petrzlenova vnat

- Olivovy olej

- Sol'a korenie
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Bravcovu panenku osolime, okorenime

a sprudka opecieme na rozpalenom

oleji. Nechame vychladnut. Medzitym

si rozmixujeme Sampinony. Na panvici,
na ktorej sme restovali maso osmazime
salotku a pridame k nej rozmixované
Sampinony a tymian. Osolime, okorenime
a restujeme, kym sa nezbavime

vody, ktord Sampinony obsahuju.

Chvilu nechame vychladnut. Zatial

si rozprestrieme na pracovnu plochu
potravinarsku féliu a rozlozime na rfiu
parmsku sunku. Na sunku natrieme zmes
Sampinonov, posypeme nakrajanym
Spenatom a na vrch polozime panenku,
ktoru potrieme zo vSetkych stran horcicou.
Celé to stocime do rolky a nechame
odpocivat v chladnicke aspon 30 minut.
Potom si rozprestrieme na pracovnu
plochu listkoveé cesto, potrieme ho
7ltkom a posolime. VychladenU rolku

s masom vyberieme z folie a zabalime

ju do listkového cesta tak, aby sa cesto
prekryvalo v dvoch vrstvach aspon 2 cm
(nesmie nam vzniknut Ziadna medzierka,
aby nam pri peceni neunikla stava).
Zabalenu panenku polozime na pekac
vyloZeny papierom na pecenie. Cesto
potrieme vajickom a tupou stranou Cepele
noza do neho urobime jemné zarezy v
tvare mriezkovanych ciar. Cesto nesmie
byt rozrezané Uplné, ¢ize sa do neho
nesmie urobit Ziadna diera. PeCieme

v predhriatej rure 40 minut pri 180 °C.
Upeceny wellington rozkrajame na
priblizne 2-centrimetrové jednotlivé diely.



Omadcka z vina

Na panvici rozpustime maslo, do ktorého
vsypeme nakrajanu Salotku. Po 3-4
minutach pridame nakrajané Sampindny,
osolime, okorenime a pridame tymian.
Ked'zmes opecieme, zalejeme ju vinom,
ktoré zredukujeme.

Spendtovy Saldt

Z toastovych chlebov odrezeme korku

a nakrajame ich na malé kocky. Na
panvici rozpalime olej a opecieme na
nom Salotku, Sunku a papriku. Ku koncu
pridame aj nakrajany chlieb. Medzitym si
v misticke vyslahame vajic¢ko, osolime ho
a okorenime. Do velkej misy vysypeme
Spenat. Ked je zmes na panvici hotova,
vlejeme do nej vajic¢ko a vsetko spolu
mieSame priblizne minuUtu. Potom
vysypeme obsah panvice na pripraveny
$penat. Salat osolime, okorenime,
posypeme nakrajanou petrzlenovou
viatou a hoblinkami syra. Nakoniec
pokvapkame olivovym olejom.

Ako priloha su vhodné pecené zemiaky
s rozmarinom, ktoré mézeme posypat
Cerstvou pazitkou.

-






KUSKUS S KURACIM MASOM, BROKOLICOU A SAMPINONMI

Kuskus je neprekonatelny. Tieto mali¢cké gulécky cestoviny chutia najviac so zeleninou a kuracim

mdsom.

SUROVINY

Kuskus

- Kuskus 500 g

- SuSené bylinky (flubovolna zmes)
- Olivovy olej 2 polievkove lyzice

- Vyvar

- Sol'a korenie

Kuracie mdso s brokolicou a sampindnmi

- Kuracie prsia 500 g

- Sampinony nakrajané na Stvrtiny 200 g

- Brokolica rozdelena na malé kusky 200g

- Cili papri¢ka 1 ks nakrdjana nadrobno + 4
ks na servirovanie

- Cesnak 2 struciky nakrajané nadrobno

- Hnedy cukor 2 malé lyzicky

- Sojova omacka 5 polievkovych lyzic

- Kuraci vyvar 200 ml

- Hladka muka 4 polievkové lyzice

- Olej z prazenych vlasskych orechov

- Jarna cibulka nakrajana na ozdobenie

- Sol'a korenie

POSTUP

Kuskus

Kuskus vysypeme do misy a vidlickou ho
zmieSame so solou, korenim, susenymi
bylinkami a olejom tak, aby sa nim obalili
vSetky zrniecka. Potom ho zalejeme
horucim vyvarom zhruba pol centimetra
vyse uhladenej Urovne kuskusu, vidlickou
znova zamieSame a prikryjeme pokrievkou
na priblizne pat minut, kym sa do neho
nevsiakne vsetka tekutina. Pocas toho ho
aspon dvakrat pomiesame.

Kuracie mdso s brokolicou a sampindnmi
Na panvici rozohrejeme olej a sprudka
na nom opecieme maso, ktoré osolime

a okorenime. Hotové mdso vyberieme
na tanier a na tej istej panvici opecieme
Sampinony a brokolicu. Ked'zmakny,
tieZ ich polozime bokom. Do panvice
vhodime Cili papricku a cesnak, chvilu ich
restujeme a potom pridame hnedy cukor,
sojovu omacku, kuraci vyvar, vmieSame
muku a premieSame. Vratime spat maso
a brokolicu so Sampinénmi. Vsetko spolu
premieSame a povarime 15 minut.

Na tanier naservirujeme kuskus, maso so
zeleninou, navrch polozime (ili papricku
a celé jedlo posypeme nakrajanou jarnou
cibulkou.




