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Milf priatelia,

edicia Recepty zo Zivota uz po osemndsty raz prindsa
osvedcené recepty Citateliek a Citatelov casopisu Zivot.
Tentoraz sa kniha plnd inspirdcii venuje Specialitdm,
urcenym pre vsetkych milovnikov mdsa.

Knihu sme uz tradicne rozdelili do prehladnych kapitol,
z ktorych kazdd poniika chutné varidcie na tému mdso.
Ci uz ide o polievky, dusené alebo vyprdzané mdso,
kazdy gurmdn si ndjde to svoje. Okrem jeddl z hydiny tu,
samozrejme, mozZete ndjst aj typické recepty z bravcové-
ho alebo hovddzieho mdsa, kniha nezabida ani na mi-
lovnikov diviny a napriklad v kapitole Miniitky si zasa
na svoje pridu fanusikovia rychleho varenia. Recepty zo
Zivota 18 su praktickym spolocnikom pre vsetkyich, ktort
sa_jednoducho bez mdsa nenajedia. A navyse, poniikame
aj cenné rady pre tych, ktori si k dobrému mdsovému
obedu radi vychutnaji aj pohdr vina.

Vdaka za pomoc pri priprave tejto knihy patri kuchd-
rom, fotografovi, grafikovi a vsetkym spolupracovni-
kom. Za cely tim vam zZeldm vela kulindrskych tispechov

a chuti do varenia!

lvan Stefanek,
zostavovatel knihy









POLIEVKY é[é Priprava: 30 mindt

Francizska polievka v hrnceku

(4) porcie — Uvarend mrkvu pokrajame na kocky, pridame uvareny

« 11 silného hovadzieho hrasok a na platky pokrajané udusené sampinony. Zeleninu
vyvaru zalejeme hortcim vyvarom a kratko povarime.

« 100 g uvarenej mrkvy — Domdkka uvarené hovadzie maso pokrajame na men-

+ 100 g uvareného hrasku Sie kusky a vloZime ho do hrncekov na servirovanie. Mdso

* 509 udusenych zalejeme hortcim mdsovo-zeleninovym vyvarom, podla chuti
Sampifionov osolime a ozdobime nasekanou petrZlenovou viiatou.

+ 100 g ementdlskeho syra  — K polievke podavame Zemle zapecené so strdhanym tvrdym

+ 100 g uvareného syrom.
hovddzieho masa

« 4 7emle (a3 tip: Pre pikantnejsiu verziu méZete polievku

- sol dochutit pdlivou mletou paprikou.

* petrZlenova viat

8 Recept od Ireny Ratkovske] z PlieSoviec



é/:lj? Priprava: 40 minut

Krémova kukuri¢na polievka

(4] porcie — Cibulu a cesnak oStipeme a pokrajame nadrobno. Umyté

* 100 g sterilizovanej kuracie drobky spolu s cibulou a cesnakom varime 30 minat
kukurice v litri vody. Maso vyberieme, odstranime kosti a nakrajame.

* 5004 kuracich drobkov — Skrobovi macku rozmieSame v troche vody a zmiesame

« 1 cibula s vyvarom. Pridame kukuricu a polievku este varime 10 mindt.

« 1 stracik cesnaku Odstavime a pridame sezamovy olej.

* 1/4 lyzicky sezamového — Z bielkov uslahame sneh, primieSame dofi kokosové mlieko
oleja a opatrne vmieSame do polievky. Vlozime maso a ihned

* 3 lyZice kokosového podavame.
mlieka

+ 2 bielky (Mobra rada: Kokosové mlieko sa dd pripravit aj zo

« 1 lyzicka Skrobovej mucky  suSeného struhaného kokosu. Na 250 g kokosu staci
pol litra vriacej vody, 250 ml séjového mlieka a dve
lyZice medu. VSetko treba iba dékladne rozmixovat.

Recept od Katariny Juhasovej z Valalik 9



POLIEVKY % Priprava: 80 mindt

Krémova polievka z perlicky

O porcii + 100 g uvarenych jedlych gastanov
* 1kg perlicky + 20g muky

* 3009 mrkvy « 1 stracik cesnaku

* 200 g petrzlenu + 50 g borievkovych bobdl

« 1009 cibule « sol

+ 1009 hub * bobkovy list

* 1 bielok « materina duska

+ 200 ml smotany na varenie

— Umytd a ocistent perlicku dame na pekac,
osolime, posypeme materinou ddskou a bo-
rievkami. Pridame nakrdjanu cibulu a mrkvu
a prudko opecieme. Perlicku preloZime

do hrnca, zalejeme studenou vodou a prida-
me bobkovy list. Na miernom ohni varime

2 hodiny.

— Polievku odstavime, nechdme 15 minut
postat a scedime. Mdso oberieme a nakrdja-
me na mensie kocky.

— Z prelisovanych uvarenych gastanov, smo-
tany a mensieho mnoZstva maky pripravime
smotanovi zatrepku, pridame do polievky

a nechame zovriet. Pred podavanim vlozime
maso do taniera a zalejeme smotanovou
polievkou. Ozdobime materinou duskou.

(43 tip: Namiesto perlicky mézete
pouZit aj sliepku, pripadne kura.

10 Recept od Katariny Juhasovej z Valalik






POLIEVKY

% Priprava: 60 minat

Gruzinska kuracia polievka

@Oporcie

+ polovica kurata

* 1,51 vody

* 60g masla

* 40 g hladkej muky

« 1 cibula

+ 50 g vlasskych orechov

+ 50 mladej cibulovej
viiate

« $tava z 1/2 citréna

* 2 Zltky

* petrzlenova viat

- Safran

e sol

12

— Ocistené a umyté kura vloZime do studenej vody, osolime,
pridame $afran a uvarime domakka. Uvarené maso oberieme,
pokrajame na mensie kusky a zalejeme trochou vyvaru.

— Na masle spenime ocistenu a nadrobno nakrajanu cibulu,
priddme muku a pripravime svetli zaprazku, ktoru zalejeme
vlaznym vyvarom, dobre rozmieSame a na miernom ohni
varime 45 minut.

— Vyvar precedime, vloZime dofi kuracie méso, na hrubsie
nasekané orechy, nakrajanu cibulovi viiat a nechame prejst
varom. )

— Uvarent polievku zjemnime rozsfahanymi Zltkami a citréno-
vou Stavou. Pred podavanim dozdobime nasekanou petrzleno-

vou viatou.

-

TN e b
"
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Recept od Ireny Ratkovske] z PlieSoviec



€E§ Priprava: 80 minut

Slepacia polievka s dubakmi a citronom

O porcii

« 1 sliepka alebo kura
(1,5kg)

* 1004 zeleru

* 1009 mrkvy

« 1 stredne velky kalerab

* 1 petrzlen

* 1 cibula

« $tava z jedného citréna

* 200 g dubakov

« 1 ¢ili papricka

* mleté Cierne korenie

* sol

« rezance do polievky

— Umytd a oistend sliepku uvarime s korefiovou zeleninou,
cibulou, so solou a s korenim. Pred dovarenim vloZime do po-
lievky ocCistené, na mensie kusky nakrajané dubaky. Odstavi-
me, mdso vyberieme, vykostime a pokrajame na mensie kusky.
Takisto vyberieme zeleninu a pokrajame ju na kusky.

Do odstavenej polievky vlejeme Stavu z citrona.

— Podla navodu pripravime do polievky rezance.

— Do tanierov vloZime rezance, slepacie maso, zeleninu

a zalejeme dubakovou polievkou.

()43 tip: Do polievky moézZete dat aj sezénnu zeleni-
nu, ako je spargla ¢i brokolica.

Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty

13



POLIEVKY

% Priprava: 30 minat

Polievka z mletého masa

O porcie

* 300 g mletého mdsa « 100 g koreriovej zeleniny
* 1,51 vody « 1 cibula « 2 lyzice oleja « sol

* petrzlenova viat

— Mleté maso zalejeme v hrnci vodou a vidlickou
dokladne roztla¢ime, aby nezostalo zlepené. Osolime
a varime 15 minut. V pripade potreby dolejeme
vodou.

— Koreriova zeleninu pokrajame na kusky, oprazime
na oleji, priddme k masu a uvarime domakka.

Na zaver pridame nakrajant petrZlenovt viiat.

— Poddvame s Cerstvym chlebom.

()43 tip: Ak chcete, aby bola polievka sytej-
Sia, pridajte k mdisu so zeleninou aj 509 ryze
a uvarte domdkka.

4@ Priprava: 30 minir
Hraskova
polievka

s kuracim
masom

@Oporcie

« 450 g mrazeného hrasku

* 50g strukov mladého hrasku
« 250 kuracich pfs

« 1 cibula

« 20g masla

* 1 citrén

* 1 lyzicka medu

* 3 lyZice s6jovej omacky

+ 750 ml zeleninového vyvaru
* 1 lyZica oleja

* 1 lyZica kyslej smotany

* sol

« mleté Cierne korenie

* 2 lyZice sezamovych semienok
« kajenské korenie

— Séjovi omacku zmieSame

s medom a kajenskym korenim.
Kuracie prsia oCistime a pokraja-
me na malé kocky. Mdso premie-
$ame 50 s6jovou marinadou

a nechame chvilu odstat.

— Na masle spenime o3Upany,
nadrobno pokrajanu cibulu.
Zalejeme vyvarom, vloZime dofi
mrazeny hrasok a prikryté varime
10 mindt na miernom ohni. Prida-
me smotanu a polievku rozmixuje-
me alebo prepasirujeme cez sitko.
Osolime, okorenime a do polievky
vloZime na tenké pasiky pokrajané
struky mladého hrasku a kasok
kory z polovice citréna. Nechame
prevriet. Citronovu kdru vyberie-
me, dochutime citrénovou Stavou.
— Na panvici rozohrejeme olej

a priblizne 5 minGt na fiom
opekame maso. Hotové vloZime
do polievky. Podavame posypané
oprazenym sezamom.

14 Recept od Anny Ivanicovej z Novej Bane « Recept od Daniela Korefia z Kosic
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POLIEVKY % Priprava: 30 mindt

Diva polievka

@Oporcie » 2 lyzice kyslej smotany
« 1 menSie kura « 2 lyZice nasekanej pazitky
« 1 lyZica jabl¢ného octu « koriander

+ 200 g Cerstvej Zihlavy

— Kostru kurata na miernom ohni uvarime,
mdso vyberieme a oberieme od kosti.

— Priblizne 200 ml vyvaru rozmixujeme spolu
so Zihlavou, kyslou smotanou a masom.

— Vyvar ochutime octom a koriandrom, po-
tom dof vlejeme rozmixovand zmes.
Na tanieri dozdobime posekanou paZitkou.

16 Recept od Mérie Repaskej z Kosic









V4

e Mmaso

Dusen




DUSENE MASO % Priprava: 30 mindt

Dusena pecefi so zeleninou

(4) porcie — Ocistenu pecen pokrajame na Styri rezne, mierne naklepe-

« 500 g bravcovej pecene me, okorenime, poprasime mukou a na masti z oboch stran

* 50 g masti prudko opecieme.

« 409 cibule — Pecen vyberieme a na vypeku spenime oSupanu, nadrobno

« 150 g zelenej papriky pokrajanu cibulu. Priddme na rezance pokrajand papriku,

+ 150 g paradajok na vacSie kocky pokrajané paradajky, mletd papriku, sof

+ 109 hladkej muky a chvilu podusime.

« 1 lyzicka mletej — Do zeleniny vloZime maso a kratko prehrejeme. Podavame
cervenej papriky s ryZou a kyslym Salatom.

« mleté Cierne korenie

* sol

20 Recept od Jany Oroslanovej zo Zvolena



%Pn’pravazm minat
Gulas s jablkami

(4) porcie — Pliecko pokrajame na vacsie kusky, obalime v muke a ope-
* 5009 bravcového pliecka  cieme na bravcovej masti. Zalejeme vyvarom a dusime takmer
« 2 lyZice hladkej muky domakka.

* 2 lyZice masti — Jablkd oldpeme, ocistime, nakrajame na kocky a pridame
+ 200 ml masového vyvaru  k masu. Ochutime majoranom a prikryté dodusime.

* 300g jablk — Nakoniec pridame biele vino, cukor, sol'a korenie. Podava-
* 1 lyZitka majoranu me s pecivom alebo chlebom.

* 100 ml bieleho vina

« 1 lyZitka cukru ()43 tip: Ak je gulds riedky, mézete ho zahustit

* mleté cierne korenie svetlou zdpraZkou.

* sol

i B

Recept od Aleny Nagyovej z Plaveckého Stvrtka 21



