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V kuchyni som na svojej St'astnej planéte

Zbierka mojich receptoy sa za wplymudd rok poviadne rozrdstia,
a tak nastod Cos uzotvorit ju do dalsef kinihy. Vytvorila som si
wz vlastng 4L, ktorg je plng dobody a farieh. Nebdla som
sa vymandit z beinéiho vzorca, motvovala som sa Hastnon
intuicion a kombinovala som. Dala som wojum vigtvorom Zvy
a forbuty vzihad, ktorg je tak trocha za hronicown fontizie.
Svoje kolale som wnechala rozkviutnit, dodala som m Sipku
weselosti. Viniesta som do nich shinko v podote Stavnatéo ovocia.
Dovolila som bylinkdww, aby sa stali hwviezdomdi mojef kuchyne.
Umoznila som zelenime zazionit v nebesky vzouwingehSalatoci.
UWW%,MWWWW&WJ&W
Med&wo'wu wndividunality. Voaka kreativiym ldedm plynie
las v kuchyni nejako unak - kozmicky. Priestor sila teplom
a woliuge nds. Aj graviudela je slabila, Co spdsobuje, Ze sa
kuchyrnow polvgbujeme akoby sme sa yzndiall vo vzduchu. A
ked je dovareni a dopeleni, sfane sa, Ze kuchyra pripomina
welky tresk.

Zeldm etkgm, ktorl sa budid Undpirovat mojumi receptamd,
aby v sebe prebudidil vadinivik duSn a rozjosmdli swofju kuchyiu
Hastnow osobnoston. Nech sa Vale kuchywe pri voareni a pedeni
premendia na wesmin plng zwoto.

Martina Mrdzova

Facebook
Instagram

ALk
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DAKUJEM

Za fotografie a graficku Upravu dakujem méjmu manzelovi Marekovi Saffovi.
Kazde jedlo alebo kolac boli oslavou nasich malych okamihov a radosti.

Facebook
Instagram


https://www.facebook.com/maki170
https://www.instagram.com/marek_saffa
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Pestre chute, vibrujuce vone



SUROVINY

CINSKE REZANCE SO ZELENINOU
Cinske vajecné rezance 250 g
Jarna cibulka 1 zvazok nakrajana na
kolieska

Por 1 ks nakrajany na pruzky
Cervena paprika 1 ks nakrajana na
pruzky

Cesnak 2 ks nakrajany nadrobno
Huby nalozené v oleji 100 g

Sol a korenie

Sezamovy olej na restovanie
zeleniny

Rybacia omacka 1 lyzicka

Sojova omacka 3 polievkové lyzice
Sezamovy olej 1 polievkova lyzica
Cukor 2 lyzicky

HOVADZI STEAK
Hovadzi steak 2 ks (spolu cca 400 g)
Cibula 1/2 nakrajana nadrobno
Cesnak 3 struciky
Hruska 1 ks oCistena a nakrajané na
malé kusky
Jarna cibulka 1 ks nakrajana
Hnedy cukor 3 lyzicky
Pazitka
Sol a korenie
.. _ Soéjova omacka 50 ml
Sezamovy olej 3 polievkove lyzice

H O V H D Z I STE H h n H Sezamovy olej na restovanie

Cibula 1/2 nakrajana na tenké pruzky

CINSKYCH REZANCOCH N

Sezam na posypanie

Steak nakradjany na tenke platky doda jedlu putauvy efekt.

POSTUP

CINSKE REZANCE SO ZELENINOU

Rezance pripravime podla navodu na obale. V malej miske zmieSame rybaciu omacku so séjovou
omackou, sezamovym olejom a cukrom. Omacku zatial odlozime bokom. V panvici rozpalime
olej a opecieme na nom jarnu cibulku, por, papriku, cesnak a huby. Osolime a okorenime. Ked je
zelenina do zlata, pridame rezance a pripravenu omacku.

Premiesame a chvilu restujeme.

HOVADZi STEAK

Maso nakrajame na co najtensie platky. V mixéry rozmixujeme nadrobno nakrajanu cibulu,
cesnak, hrusku, jarnu cibulku, hnedy cukor, pazitku, sol, korenie, sojovu omacku a sezamovy olej.
Do vzniknutej zmesi nalozime maso a na tenke pruzky nakrajanu cibulu. Nechame marinovat v
chladnicke 1/2 hodiny. Na panvici rozpalime olej, vysypeme do neho maso spolu s marinadou

a restujeme do hneda. Na tanier servirujeme najprv rezance, na ktoré pridame opecené maso a
nakoniec posypeme jedlo jarnou cibulkou nakrajanou na tenke kolieska a sezamom.
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TYMIANOVE SUSIENKY

Vonavé a chutné kolieska.

SUROVINY

Polohruba muka 2 salky

Tymian 3 polievkove lyzice + na ozdobu
Sol 2 lyzicky

Cukor 1 lyzicka

Maslo zmaknuté 100 g

Smotana na slahanie 210 g

Vajicko rozslahané so solou a korenim

POSTUP

Ruru predhrejeme na 200 °C. Plech vylozime
papierom na pecenie. Muku zmieSame s tymianom,
solou a cukrom. Pridame maslo a zo zmesi urobime
mrvenicku, do ktorej pridame smotanu. Vypracujeme
cesto a odlozime ho 1/2 hodiny do chladnicky.
Vychladené cesto vyvalkame na pomucenej
pracovnej ploche natenko, vykrajujeme z neho
kolieska a ukladame ich na plech. Kazdy kusok
potrieme vajickom a posypeme tymianom. PeCieme
15 minut.



CHUEB SO SLNECNICOVYMI SEMIENKAMI A
BRUSNICAMI

Vonou cerstuo upeceneho chleba unesiete do suojho domoua kugzlo.

SUROVINY POSTUP

Hladka muka 500 g V hrnceku zmieSame susené drozdie, cukor, stipku muky a pridame 50 mlvlaznej vody. Po par
Instantné drozdie 1 balicek minutach nam vzide kvasok. Medzitym vo velkej mise premieSame muku, sol a kypriaci prasok do
Krystalovy cukor 1 lyzicka peciva. Do mucnej zmesi prilejeme olivovy olej, kvasok a 300 mlvlaznej vody. Vypracujeme hladke
Sol 2 lyzicky cesto, ktoré nechame kysnut na teplom mieste 1 hodinu. lhli¢ie z vetvicky rozmarinu nakrajame
Kypriaci prasok do peciva 1/2 lyzicky nadrobno a spolu so zmesou slnecnicovych semienok a susenych brusnic ho zapracujeme do
Olivovy olej 2 polievkove lyzice vykysnutého cesta. Okruhlu zapekaciu nadobu vylozime papierom na pecenie, cesto do nej
Rozmarin 1 vetvicka vlozime a zakryjeme pokrievkou. Takto ho nechame kysnut este 30 minut a potom ho vlozime do
Zmes slnecnicovych semienok a rury predhriatej na 220 °C. PeCieme 30 minut s pokrievkou, potom pokrievku odkryjeme a pecCieme
susenych brusnic 1 hrst dalsich 30 minut, tak nam vznikne chrumkava chlebova kora.

Vlazna voda 350 ml

G .



ROLADA Z MLETEHO MASA
A PECENE ZEMIAKY SO
SPENATOM

Zelend farba Spendtu dodd jedlu Staunatost.

POSTUP

ROLADA Z MLETEHO MASA

Ruru predhrejeme na 180 ‘C. Do mletého masa vmiesame vajicka, struhanku, cesnak, sol, korenie a
petrzlenovu viat. Plech na pecenie vyloZzime alobalom, na ktory nanesieme v rovhomernej vrstve
masovu zmes. Na maso poukladame platky Sunky a syra. Celu plochu pokryjeme Spenatom a
posypeme susenymi paradajkami. Pomocou alobalu zvinieme maso s naplhou do rolady, po uzsej
strane. Na plech polozime novy alobal a ulozime na neho platky schwarzwaldskej Sunky tak, aby
sme fiou roladu pomocou alobalu zabalili. Sunkou obalent roladu zabalime do alobalu, polozime
na plech a pecieme 30 minut. Potom alobal odstranime, teplotu v rure zvySime na 230 °C a roladu
pecieme dalSich 30 minut. Po upeceni nechame roladu 5 minut odstat a potom ju krajame na
platky.

PECENE ZEMIAKY SO SPENATOM

Zemiaky nakrajame, zmieSame s cibulou a paprikou. Osolime, okorenime, pokvapkame olivovym
olejom a premieSame. PeCieme 1 hodinu v rure predhriatej na 180 ‘C. Obcas premieSame. Po
upeceni vmieSame Spenat a petrzlenovu viat. Podavame s nakrajanou roladou, sterilizovanou
zeleninou a tatarskou omackou.

QL 3




SUROVINY

ROLADA Z MLETEHO MASA
Mleté hovadzie maso 600 g
Vajicka 2 ks

Struhanka 1 salka

Cesnak 3 struciky roztlacené
Sol a korenie

Petrzlenova vhat nasekana nadrobno
Sunka platky 100 g

Syr platkovy 100 g

Spenat 1 hrst

Susené paradajky 2 lyzice
Schwarzwaldska Sunka 100 g

PECENE ZEMIAKY SO SPENATOM
Zemiaky 1 kg

Cervena cibula 1 ks nakrajana na
pruzky

Cervena paprika 1 ks nakrajana na
pruzky

Spenat 100 g

Petrzlenova vnat nasekana nadrobno
Sol a korenie

Olivovy olej

OBLOHA
Sterilizovana zelenina
Tatarska omacka




UNGUINE S BAZALKOVYM PESTOM,
MORCACIM MASOM A PECENYMI
PARADAJKAMI

Linguine su talianske cestouiny podobné spagetam.



SUROVINY

BAZALKOVE PESTO

Bazalka 4 hrste

Vlasské orechy 2 polievkové lyzice
Cesnak 1 strucik

Parmezan struhany 4 polievkové
lyzice

Olivovy olej 5 polievkovych lyzic
Sol a korenie

PECENE PARADAJKY
Paradajky 250 g

Cesnak 3 struciky roztlacené
Olivovy olej

Sol a korenie

Tymian

CESTOVINY S MORCACIM MASOM
Morcacie prsia 400 g

Cesnak 3 struciky nakrajané
nadrobno

Vyvar kuraci alebo zeleninovy 500
ml

Susené paradajky 50 g

Cestoviny linguine 250 g

Spenat 100 g

Olivovy olej

Sol a korenie

Cervena paprika mleta sladka
Petrzlenova vnat nasekana
Parmezan struhany na posypanie

POSTUP

BAZALKOVE PESTO
Do mixéra dame bazalku, vlasske orechy, cesnak, parmezan, olej, sol a korenie. Suroviny rozmixujeme na hladku zmes. Hotové pesto odlozime
bokom.

PECENE PARADAJKY
Ruru predhrejeme na 180 °C. Plech vylozime papierom na pecenie. Paradajky nakrajame na kolieska a poukladame ich na plech. Kazdé koliesko
potrieme cesnakom, pokvapkame olejom, osolime, okorenime a posypeme tymianom. PecCieme 45 minut.

CESTOVINY S MORCACIM MASOM

Na panvici rozpalime olej. Morcacie maso nakrajame na rezance, osolime, okorenime a opecieme dozlata. Opecené maso vyberieme na tanier,
do panvice vhodime cesnak, chvilu ho orestujeme a potom ho zalejeme vyvarom. Pridame susené paradajky, sol, korenie, cervenu mletu
papriku a cestoviny. PremieSame a varime pod pokrievkou 5 minut. Dalej varime bez pokrievky priblizne 10 minut, pocas ktorych sa vstrebe
vsetok vyvar a cestoviny zmaknu. VmieSame opecené maso, bazalkove pesto, petrzlenovu viat a Spenat. PremieSame a stiahneme z plamena.
Podavame posypané parmezanom a oblozené pecenymi paradajkami.
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KURACIE REZNE V PARADAJKOVE]S OMACKE
A ZAPEKANA CUKETA

Kuracie regne nemogu omrgiet, pretoze sa daju priprauvit na régne sposoby.

SUROVINY

KURACIE REZNE V PARADAJKOVEJ OMACKE
Kuracie prsia 300 g

Vajicka 6 ks

Muka na obalovanie

Struhanka na obalovanie

Cibula 1 ks nakrajana nadrobno
Cesnak 1 ks roztlaceny

Paradajkova omacka 600 g

Bazalka 1 hrst

Parmezan struhany 4 polievkove lyzice
Platkovy syr 100 g

Petrzlenova vnat

Sol a korenie

Susené bylinky

Olivovy olej na smazenie

ZAPEKANA CUKETA

Cuketa 1 ks

Salotka 1 ks nakrajana nadrobno
Cesnak 1 strucik roztlaceny
Slanina30g

Paprika ¢ervena 1/2 nakrajana na tenké pruzky
Struhanka 3 polievkove lyzice
Parmezan struhany 3 polievkove lyzice
Sol a korenie

Cerstvé bylinky (tymian, salvia)

Olivovy olej

Vhodnou prilohou su pecené zemiaky.

POSTUP

KURACIE REZNE V PARADAJKOVEJ OMACKE

Maso nakrajame na rezne, jemne naklepeme, osolime a okorenime. Vajicka vysSlahame
so solou, korenim a susenymi bylinkami. Rezne obalime v muke, vajickach a struhanke.
Na panvici rozpalime olej. Predtym ako na nom rezne vyprazime, este raz ich obalime
Vo vajicku. Rezne odlozime na tanier a v panvici osmazime cibulu a cesnak. Pridame
paradajkovu omacku, osolime, okorenime a povarime 5 minut. Nakoniec pridame
bazalku. Ruru predhrejeme na 180 "C. Paradajkovu omacku prelejeme do kastrola na
pecenie, navrstvime na nu rezne, ktoré posypeme parmezanom a oblozime platkovym
syrom. Zapekame 15 minut. Pred podavanim osypeme petrzlenovou vhatou.

ZAPEKANA CUKETA

Ruru predhrejeme na 200 °C. Na panvici rozpalime olej a opeCieme na nom Salotku,
cesnak, slaninu a papriku. Vyberieme a zmiesame so struhankou a parmezanom.
Cuketu nakrajame na kolieska, osolime okorenim a opecieme na panvici z oboch
stran. Upecené kolieska poukladame do formy vhodnej na zapekanie a posypeme ich
struhankovo zmesou a bylinkami. PeCieme 15 minut.






MACCHERONI AL FERRETTO S
PARADAJKAMII, CUKETOU A
KURACIM MASOM

Maccheroni al ferretto su guinuté cestouiny, jednoducho su to hrubsie makarony.
V tomto recepte su ogulastnené pikantngm susenym masom, Rtoré doda jedlu
prijemny Rorenisty podton.

POSTUP

Cestoviny uvarime v osolenegj vode podla navodu na obale. Medzitym vo velkej panvici rozpalime
olej a opecieme v nom kuracie maso, ktoré osolime, okorenime a ochutime susenymi bylinkami.
Ked je maso do zlatista, vyberieme ho na tanier a v tej istej panvici opecieme cuketu, po chvili k
nej pridame cesnak, cherry paradajky, susené paradajky, olivy, susené maso, oregano a bazalku.
Vsetko osolime a okorenime. Pocas restovania zmes obcas premiesame. Ked cuketa zmakne,
pridame spat do panvice opecené maso. Zeleninu premiesame s kuracim masom a nakoniec
vmieSame petrzlenovu vnat, uvarene cestoviny, parmezan a vsetko spolu zlahka premieSame.
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SUROVINY

Maccheroni al ferretto 500 g
Kuracie prsia 300 g nakrajané na
tenké platky

Cuketa 1 ks nakrajana na mensie
kusky

Cesnak 4 struciky roztlacené
Cherry paradajky 200 g nakrajané na
Stvrtiny

Susené paradajky 50 g nakrajané
Zelené olivy 50 g nakrajané
Susené pikantné hovadzie maso 20
g nakrajané

Bazalka Cerstva

Oregano Cerstve

Petrzlenova vnat Cerstva

Parmezan 100 g struhany

Sol a korenie

Susené bylinky

Olivovy olej
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