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Vystup z projektu: Upevnovanie partnerstva medzi Skolami prostrednictvom gastronémie a hotelierstva.
Ziadatel projektu: Hotelova akadémia Liptovsky Mikulas

Hlavny cezhraniény partner: Stfedni odborné ucilisté a Stfedni odborna $kola SCMSD Znojmo, s. r. o.
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Na uvod

Gastrondmia patri do kulturneho dedi¢stva kazdého naroda a krajiny. Je to urcitad forma
integrity k svojim tradicidm a zvyklostiam, ako aj forma prezentacie krajiny svojou
jedine¢nostou a originalitou. Gastrondmia je aj osvedceny nastroj, ktory ludi spdja.

Hotelova akadémia v Liptovskom Mikulasi a Stredni odborné ucilisté a Stredni
odbornd 3kola SCMSD Znojmo su 3koly, ktoré maju ambiciu prostrednictvom
gastonémie spdjat seba i svoje narody. Obe Skoly pripravujd mladych ludi pre sektor
gastronémie a cestovného ruchu. Skoly zaroven spaja velka snaha rozvijat svoj potencial
prostrednictvom vzdelavania a rozvoja svojich pedagdégov.

Prostrednictvom projektu maju vedenia obidvoch $kdl snahu ucitelom a majstrom
odbornej vychovy poskytnut moznosti ziskat jedine¢né skusenosti a poznatky, ktoré
budud odovzdavat svojim Ziakom s cielom ich nasledného vyuzitia v zamestnani.

Skoly sa nachadzaju v regiénoch s obrovskym potencidlom v oblasti hotelierstva.
Realizaciou malého projektu sa prehibi cezhraniéna Gizemna spoluprdca a partnerstvo
medzi Skolami vytvori priestor pre este vacsi rozvoj potencidlu obidvoch uzemi. Vdaka
novym poznatkom a nadobudnutim praktickych zruc¢nosti, ktoré Ziaci dostanud pocas
Studia, ziskaju moznost lepSieho uplatnenia na trhu prace v regidéne, ¢o bude ma priamy
dopad na zvysenie urovne sluzieb. Sluzby poskytované na vysokej urovni prispeju
k narastu domaceho ako aj zahrani¢ného turizmu.
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Popis projektu

Operaény program: Interreg V-A Slovenska republika - Ceska
republika

Nazov projektu: Upevnovanie partnerstva medzi Skolami
prostrednictvom gastrondmie a hotelierstva.

Ziadatel projektu: Hotelova akadémia Liptovsky Mikulas

Hlavny cezhrani¢ny partner: Stredni odborné ucilisté a Stredni
odborna skola SCMSD Znojmo, s. r. o.

CIEL PROJEKTU

Cielom projektu je zvysenie kvalitativnej Urovne cezhrani¢nej spoluprace a vymena
sklsenosti medzi dvoma strednymi Skolami v oblasti gastronédmie. Prostrednictvom
realizacie aktivit si ucitelia a majstri odbornej vychovy navzajom vymienali skusenosti
a svoje know how, ktoré nasledne aplikuju do vzdelavacieho procesu. V ramci projektu
Skoly realizovali spoloc¢né cezhranic¢né aktivity vo forme workshopov, vyucby, exkurzii
a osobnych zazitkovych akcii najma v oblasti vinarstva, vyroby syrov a turizmu.

Vysledkom projektu bude ziskanie neocenitelnych skuisenosti, u¢ebnych materidlov
a spolo¢ného receptaru, ktoré sa budu pouzivat pri vyucovani a praktickej priprave ziakov
s cielom zlepsenia ich postavenia na trhu prace po skonceni studia.

AKTIVITY PROJEKTU

Projekt sa realizoval na obidvoch stranach hranice.

1. Cezhrani¢né spolo¢né podujatia vo forme workshopov, exkurzii a vyucby, na ktorych si
pedagdgovia vymienali svoje skdsenosti, know how, rozsirili si vedomosti v gastronémii.
Slovenski ucitelia sa oboznamili s vyrobou vina, jeho skladovanim a produkciou, Tieto
poznatky budu nasledne implementovat do vyucovacieho procesu. V rdmci stretnuti
s miestnymivinarmi si rozsirilivedomosti ohladom pestovania a Slachtenia novych odréd.

Ceski ucitelia v ramci podujatia na slovenskej strane ziskali cenné informacie a vedomosti
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z oblasti regionalnej gastrondmie, vyroby, skladovania a produkcie syrov a syrovych
vyrobkov. V ramci aktivity navstivili syrarsku vyrobnu, oboznamili sa s technologickymi
postupmi vyroby syrov a vyrobkov z nich. V oblasti cestovného ruchu navstivili hotelové
zariadenia, kde Ziaci vykonavaju praktické vyucovanie.

2. Spracovanie receptaru vo forme spolocnej brozury, v ktorej su prezentované recepty
jedal charakteristické pre obidva regiény v kombinacii s doporu¢enymi vinami zo
znojemskej oblasti. Receptdr je obohateny o zvlastnosti Ci tradicie varenia tychto
receptov a zaujimavosti z regiénov ako aj o Skolach. Ucebné materidly — v elektronickej
verzii vo forme prezentacii, ukdazok a textovych dokumentov budu vyuzivané v ramci

vyucovacieho procesu a praktickych cviceni.

3. ZaverecCné stretnutie partnerov projektu za uUcasti Ceskych Studentov sa uskutocni
v Hotelovej akadémii v Liptovskom Mikuldsi. Studenti predvedu svoje umenie z oblasti
someliérstva, na ktoré im posluzi aj zakdpeny inventar. V ramci stretnutia bude do zZivota
uvedeny novy receptar, ktory bude sluzit skoldm pri praktickych cviéeniach. Cast nakladu

bude distribuovanad do okolitych hotelovych zariadeni a TIK-ov po obidvoch stranach

hranice.




Historia skoly

Na zaklade dokumentov v statom archive v Liptovskom Mikulasi sa dejiny Skoly,
ktordjenasoupredchodkynou,zacinajuvroku1885.Nazvysamenili.Najprvtobola
Mestska ucnovska priemyselna skola,od roku1920 doroku 1922 Obchodna skola.
V.  roku 1922 bol nazov Skoly zmeneny na Ucnovskd Skolu
Od roku 2009 nesie Skola nazov Hotelova akadémia.

V roku 1972 bola ukoncéend vystavba novej budovy Skoly, vdaka ktorej
sa zlepsili podmienky na vyulovanie. Skole tak boli poskytnuté nové
ucebne, odborné ucebne, ucebné pomodcky, telocvi¢na, Skolska jedalen.
O Styri roky neskoér, v roku 1976, sa zacalo odc¢lenovanie odborov a postupna
Specializacia na odbory predavac, kuchar, ¢asnik. Zavadzali sa nové formy
Studia popri zamestnani a moznost ziskat maturitu vecernou formou.
Vrokul1985skoladostalanovynazovStrednéodbornéuciliSteobchodné(SOUO0).Pri
zachovanitroch Usekov (teoretické vyucovanie, praktické vyucovanie a vychova
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mimo vyucovania) vystriedalaviacerych zriadovatelov Prior B. Bystrica, GR Prior Bratislava,
InStitdt obchodu Nitra, Ministerstvo obchodu Bratislava. Po transformacii v spolo¢nosti
nastali zmeny aj v Skole. Zruseny bol usek vychovy mimo vyucovania a pracoviska
praktického vyucovania presli pod priame riadenie Skoly. Do vzdelavacieho systému boli
zaradené u€ebné odbory aranzér a cukrar. Skola ziskala budovu na Pisutovej ulici, ktora
sluzila ako pracovisko praktického vyucovania pre predavacov a neskdr pre aranzérov.
Rok 1992 znamenal pre 3kolu zadsadny prelom. Skola sa stala samostatnym pravnym
subjektom a presla pod zriadovatela Ministerstvo hospodarstva SR. Do siete Skoly boli
zaradené nové studijné odbory obchodny pracovnik, kuchar, ¢asnik.

Od roku 2009, bol zmenou legislativy, prideleny Skole nazov Hotelova akadémia.

V roku 2013 bolo pri Skole zalozené Centrum odborného vzdelavania pre sluzby
a gastronémiu, ktorého cielom je zabezpedit vzdeldvanie aj nad ramec SKVP, podporit
celozivotné vzdeldvanie a dobre pripravit ziakov v spolupraci s odbornikmi z praxe, na
trh prace.

Sucasnost skoly

Skola je &lenom viacerych profesijnych organizacii (Zvdz hotelov a restauracii SR,
Slovenska obchodna a priemyselna komora, Slovenska barmanska asociacia, Asociacia
sommeliérov Slovenska) a je pridruzenym clenom zdruzenia cestovného ruchu Klaster
Liptov. V roku 2017 Skola vstupila do Medzinarodnej organizacie hotelovych skél AEHT
Luxembursko.

Skola po certifikacii institicie a Skolskych vzdeldvacich programov ziskala od rating
Education Society Ltd. Londyn, Velka Britania — centrum Brno, Ceska republika

Skola sa zapaja do viacerych programov, v ktorych ide o podporu materialneho vybavenia,
0 rozvoj pocitacovych zru¢nosti, mobilitné projekty pre ziakov i pedagdgov zameranych
na hoteliérstvo a spoloc¢né stravovanie, vidiecky turizmus, obchodnicke zruénosti,
marketingovd komunikaciu, obchodné sluzby a dizajn, zeleny turizmus, Sport ako aj do
projektov na podporu celozivotného vzdelavania (Infovek, Leonardo da Vinci, grantové
programy Zilinského samospravneho kraja, VETPRO).
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Profil skoly

DRUHY SKOLSKYCH VZDELAVACICH PROGRAMOV:

Cielom nasich SKVP je poskytnut mladym ludom vzdelanie na réznych postupnych

urovniach tak, ze kazdy vzdeldvaci program vytvara priestor, aby Ziaci mali moznost

ziskat v kone¢nom désledku uplné stredné odborné vzdelanie:

1. Hoteliérstvo a gastronémia:
6323 K hotelova akadémia

2. Stravovacie sluzby:

6445 H kuchar / DUAL
6444 H Easnik / DUAL

2964 H cukrar

6421 L spoloCné stravovanie

3. Marketing a manazment:

6405 K pracovnik marketingu
— cestovny ruch

6442 K obchodny pracovnik /DUAL

4. Sluzby v obchode:
6411 L prevadzka obchodu
6451 H aranzér




o9/ STREDNIiODBORNE UCILISTE
A STREDNi ODBORNA SKOLA
[:::] SCMSD, ZNOJMO S.R.O.

Historia skoly

Tradice ¢eského uc¢novského skolstvi ve Znojmeé sahaji do roku 1910. U¢novska skola, na
niZ navazujeme, byla zfizena 1. zafi 1959 a studovalo v ni na pocatku 125 zakud. O 17 let
pozdéji, v roce 1976, byla zahdjena vyuka v nové budové na Pfimétické ulici a za 3 roky
doslo ke zméné nazvu Skoly na Stfedni odborné ucilisté.

Soucasnost skoly

Skolunavstévuje celkem 74923k0.274 24k studuje obory stfednihovzdélanizakon&eného
maturitni zkouskou a 475 Zakl studuje obory stfedniho vzdélani zakoncené zavére¢nou
zkouskou v denni i zkracené formeé studia.

SOU a SOS SCMSD, Znojmo, s. r. 0., jsou soucasti systému druzstevniho $kolstvi. Jsou
propojeny na podnikatelskou sféru, kterd rozhoduje o profesni strance pripravy zaka
a zabezpecuje ji.

Skola patfi k nejvétsim skolskym zafizenim znojemského regionu, jehoZ potieby stfedniho
odborného a uplného stfedniho odborného vzdélavani pomaha zabezpecovat.

RozsSifeni cinnosti Skoly o obory stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou a o dalsi aktivity
doplnuje tradi¢ni uc¢novskou pripravu. Absolventi téchto oborl nachdazeji uplatnéni
v oblasti obchodu, spole¢ného stravovani, ve sluzbach, v cestovnim ruchu i v dalSich
oblastech podnikatelské sféry. Skola umoziuje absolventiim vsech obord stfedniho
vzdélani s vyuénim listem prohloubit si vzdélani v nastavbovém studiu obord Podnikani -
denni, dalkova forma, Spole¢né stravovani a Vlasovd kosmetika. Organizujeme
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barmansky kurz, sommeliersky kurz, kurz studené kuchyné, kurz vyrezavani ovoce
a zeleniny, baristicky kurz. Kurzy jsou uréeny zakim i dospé&lym. Od roku 2008 nabizime
moznost ziskani dil¢ich kvalifikaci v oboru Kuchar - ¢isnik. Ke zkvalitnéni vyuky pFispivaji
zahrani¢ni odborné staze, odborné praxe a odborné exkurze. Pfi vyuce si klademe za
cil poskytovat teoretické i praktické poznatky zvoleného oboru na kvalitativné vysoké
drovni, s dlrazem na odborné pfedméty a praktickou slozku pfipravy na povolani.

Profil skoly

MATERIALNI ZABEZPECENI VYUKY - TEORETICKE VYUCOVANI

Ve Skole je celkem 35 uceben, ztoho 10 u¢eben odbornych (2 moderné vybavené ucebny
vypocetni techniky, 1 u¢ebna technologie, 1 u¢ebna stolni¢eni, 1 multimedialni jazykova
ucebna, 1 uc¢ebna elektronické komunikace, 1 multimedialni u¢ebna pro cestovni ruch,
1 odborna ucebna pro socialni ¢innost, 1 u¢ebna pro volnocasové aktivity), kosmeticka
provozovna, kadefnicka provozovna, provozovna pediklry a manikury, Skola je vybavena
pocitaci, kopirkami, interaktivnimi tabulemi, dataprojektory, videokamerou, digitalnimi
fotoaparaty, DVD prehravadi, vizualizéry, CD prehravaci,

a dal$imi pomuckami odpovidajicimi sou¢asnym pozadavkdm a trenddm. V soucasné
dobé vyuzivdme 8 interaktivnich tabuli a 14 dataprojektorl (z toho jeden interaktivni).

Pro zaky jsou pfipraveny moderni ucebnice, studijni texty, vyucujici maji dostatek
odborné literatury, ve Skole je zfizena knihovna, kterd je kazdoro¢né doplnovana novymi
kniznimi tituly. Ke zkvalitnéni vyuky maji pedagogicti pracovnici i zaci k dispozici wifi
a internet. Télesnou vychovu zajistujeme ve vlastni télocvi¢né. K jejimu pfislusenstvi
patfi gymnasticky sal, posilovna a multifunkéni hristé s umélym povrchem.

MATERIALNI ZABEZPECENI VYUKY - PRAKTICKE VYUCOVANI

Odborny vycvik u¢ebnich oborl je zabezpeéen v SOU a SOS. Zaci oboru Kuchar - &isnik
vykonavaji odborny vycvik ve skolni kuchyni a restauraci a ve Skolnim baru, zaci oboru
Prodavac pracuji ve skolnim bufetu, Zaci oboru Kadefnik a Kosmeti¢ka vykonavaji
odborny vycvik v kadefnické a kosmetické provozovné. Zaci oboru Automechanik

absolvuji odborny vycvik prevazné v U¢novském stfedisku Psota a na dalSich smluvnich
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pracovistich. Odborny vycvik oboru Truhlar je zabezpecen na pracovisti Dfevotvar Znojmo,

Znora Suchohrdly, Lenza Znojmo a na dalSich provoznich pracovistich schvalenych

reditelem skoly.
Pocet zabezpecenych mist pro praktické vyucovani odborného vycviku je 86.

Odborna praxe zakl studijniho oboru Hotelnictvi a turismus je zabezpe&ena v SOU a SOS
a v gastronomickych zafizenich znojemského regionu. Od $kolniho roku 2005/2006 se
mohou vybrani studenti zdc€astnit také zahrani¢nich odbornych stazi v ramci programu
Leonardo da Vinci dnes Erasmus+

Od3kolnihoroku2007/2008 absolvujizaci2.-4.roéniku odbornou praxivhotelu Savannah,
Haté, v hotelu Premium, hotelu Happy Star, hotelu Vinice Hnanice. Od skolniho roku
2015/2016 jsme pro zaky zajistili odborné staze v hotelu Marriott Praha a restauracich
Ambiente, také v Praze.

Pro zaky oboru Socialni ¢innost byla vybudovana odborna kmenova u¢ebna €. 215, ve které
probiha vyuka odbornych predmétid. Odborna praxe probiha na smluvnich pracovistich
Skoly, ktera jsou zamérend na socialni sluzby. Jedna se o CSS Znojmo, DD Bozice, DC

Znojmo, DD Znojmo, DS Sanov.
ZAHRANICNI STAZE - SPOLUPRACE

V roce 2005/2006 se zucastnili prvni studenti zahrani¢nich odbornych stazi v ramci
programu EU pro odborné vzdélavani a pripravu — Leonardo da Vinci. Tyto staze probihaji
i nadale a doposud zaci oboru Hotelnictvi a turismus, Cestovni ruch, Socialni ¢innost,
Podnikani, obchod a sluzby, Kosmeti¢ka, Kuchar - ¢isnik a Kadernik dostali pfilezitost
absolvovat zahraniéni odborné staZe na Slovensku, ve Finsku, ve Spanélsku, v Irsku,

v Portugalsku, v Némecku, v Rakousku, na ostrové Tenerife apod.
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Obory vzdelavani:

nim listem: Stredni vzdélavani s maturitni

” zkouskou:

obor Kuchar-¢isnik - zkracené studium obor Kosmeticka

obor Kosmeticka - zkracené studium

obor Automechanik

obor Kadefnik obor Cestovni ruch

obor TruhlaF obor Hotelnictvi a turismus

obor Truhlaf studium obor Podnikani, obchod a sluzby

> obor Socialni sluzb
obor Prodavac y

> > . - obor Socialni ¢innost - zkracené studium
Nastavbové studium (denni):

- Nastavbové studium (dalkové):
obor Podnikani

: obor Podnikani
obor Vlasova kosmetika: K& 1200,-

POCET PROVOZOVEN ODBORNEHO VYCVIKU

Kuchaf¥ - éisnik: 32 Kosmetic¢ka: 5
Kadefnik: 11 Automechanik: 14
Truhlar Socialni éinnost: 12

Prodavaé¢ SD Jednota Primétice




RECEPTAR

APERITIV - SOMELIER ODPORUCA:

. Biele

- akostné Sumivé vino
» Skladovanie 8-10 °C
« Znovin Znojmo

» Moravské vinarstvo

Tento suchy exkluzivny sekt je vyrobeny z vybranych odréd vin Rulandského bieleho
a Rizlingu vlasského. Pikantna kyselinka a vynikajuca aréma tychto vin dava vzniknut
tzv. ,velkym sektom®. Je urceny ako na slavnostné prilezitosti, tak aj ako prijemny

spolo¢nik pre bezné chvile pohody. Vyrobené kvasenim vo flasi podla tradicnej metddy.

13



PREDJEDLA

Olej slneénicovy 25 g, Maslo 15 g, Kuracie prsia
600 g. Ocot bilinkovy 40 g, Olivovy olej 10 g,
Salotka 65 g, Zerucha 4 g, Petrzlenova vnat 4 g,
Pazitka 3 g, Ladovy salat 400 g, Hlavkovy salat
400 g, Sol' 6 g, Biele mleté korenie2 g

Na oleji a masle opecieme kuracie prsia. Maso
polozime na predhriaty tanier a nechame postat,
potom pokrajame na platky hrubé 1 cm. Ocot, sol,
korenie, nakrajanu Salotku, cesnak a olivovy olej
vymieSame na dressing, pridame bylinky. Platky
masarozlozime natanier,vypekatrochudressingu
zmieSame a pokvapkame platky masa. Prebraté
Salatové listy premyjeme a nechame odkvapkat
a v utierke dosusime. Salatové listy vlozime
do zvySného dressingu, kratko premiesame

a podavame.

Filé z Gdeného pstruha - 800 g, Maslo - 65 g, Hladka muka - 65 g, Rybaci vyvar -
400 g, Suché biele vino - 50 g, Citrén - 50 g, Smotana 33% - 400 g, Cerstvy képor -
8 g, Sol' - 30 g, Cherry paradajky - 250 g, Sampifnény - 200 g, Pazitka ¢erstva -8 g

Kusy udeného pstruha spod chrbtovej plutvy oddelime od koZze a opatrne ocistime.
Ocistené maso potom rozmixujeme. Z roztopeného masla a hladkej muky pripravime
svetlU zaprazku, za staleho miesania pridame rybaci vyvar a kratko prevarime. Do horucej
omacky pridame platky zelatiny a vSetko zmieSame spolu s masom, osolime, ochutime
bielym vinom a citrénovou stavou. Nakoniec priddme smotanu a képor. Formu vylozime
niekolkymi vetvickami kdépru a naplnime pripravenou penou z ryb. Dame zachladit na
6 hodin do chladni¢ky. Medzitym si pripravime marinované cherry paradajky, ktoré
nakrajame na stvrtinky a Sampindény nakrajané na platky, spolu vietko jemne sparime
a nalozime v citrénovej stave, soli a kdpre. Nechdme odlezat v chladnicke. Po odlezani
penu vyklopime z formy a ozdobime marinovanou zeleninou.
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PREDJEDLA

Spaldova hladka muka 320 g, Spaldova

celozrnna muka 100 g, Drozdie cCerstvé - 40 g,
Cukor krystalovy- 5 g, Cibula-150 g, Voda 200 g,
Olivovy olej 40 g, Sol'12 g, Lanové semiacka 10 g,
SIlnecnicové semiacka 10 g, Sezamové semiacka
10 g, Mleta rasca 6 g, Mlety koriander 6 g, Bryndza
250 g, Maslo 250 g

Pripravime si kvasok z drozdia vlaznej vody cukru
a Casti muky. Po vykysnuti zmieSame spolu so zvySnou

mukou, olivovym olejom, solou, semiackami a ¢astou
nadrobno nakrajanej cibule. Nechame vykysnut.
Medzitym si naslahame maslo do peny a postupne priddvame bryndzu, nakoniec priddme
zvysSnu Cast nadrobno nakrajanej cibule. Po vykysnuti cesta vykrojime 10 zemlicCiek, ktoré
potom upecieme pri teplote 200 © 20- 25 minut. Po upeceni potrieme vlaznou vodou
zmiedanou s par kvapkami oleja. Zemle podavame spolu s pripravenou bryndzovou
natierkou.

APERITIV - SOMMELIER NABIzi:

. Cervené

- Obec: Tasovice

« Viniéni Trat: Kamenny vrch
- Region: Znojemsko

- Sladovani 16-18 °C

« Lahvovani 10- 12 let

V kazdém dousku objevite dokonalou cCistotu a harmonii
chuti, sametovou hebkost mékkych tfislovin i nekone¢né
dlouhou dochut s tény po vyzralém lesnim ovoci, tmavych
tfresSnich, kakaovych bobech a Iékofici. Témeér 40 let staré
kefe na Kamenném vrchu daly vinu uslechtilost a jakousi

Zzivotni moudrost, ktera se dlouhou archivaci bude jisté
jesté nasobit.
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PREDJEDLA

Suroviny:

200 g hovézi sviékové, 100 g rukoly, extra panensky olivovy olej, balsamico, sul, pep¥,
drobné listky na ozdobu (lichorefFiSnice, stovik), 100 g parmezanu

Postup:

Hovézi svickovou nakrajejte na tenké platky,
které pak mezi dvéma féliemi rozmélnéte
palickou nebotloukem navelicetenkou placku.
Z masa odstrante Slachy, poté udélejte kulicku,
kterou rozklepejte na tenky platek. Pomoci
kucharské karty upravte do pozadovaného
tvaru a uhladte. Rukolu namarinujte olivovym
olejem, balsamicem, osolte, opeprete,
promichejte a polozte doprostifed talife. Na
rukolu premistéte pfipravené maso, opeprete,
osolte, ozdobte zbylou marinovanou rukolou,
listky lichoferisnice a Stoviku, hoblinkami

parmezanu a zakapnéte olivovym olejem.

Zemiakova polievka so sladkou kukuricou a idenym
pstruhom: 10 porcii

Zemiaky - 1000 g, Zeleninovy vyvar - 750 g, Sladka kukurica zrno - 250 g, Smotana
33% - 352 g, Udeny pstruh - 800 g, Maslo - 75 g, Udena prerastena slanina - 200 g,
Cibula - 200 g, Petrzlenova hladkolista vhat - 5 g, Biele mleté korenie -1g, Sol-20 g

V hrnci rozprazime na rezanCeky nakrdjanu slaninu, priddme nakrdjanu cibulu, mierne
rozprazime, potom priddme maslo a preprazime do zlatova. Zalejeme vyvarom, pridame
na kocky ocistené nakrajané zemiaky a nechame povarit. Po uvareni priddme kukricu,
kusky udenej ryby. Nechame jemne prevarit, priddme smotanu a dochutime solou
a mletym bielym korenim. Nakoniec priddme na jemno nasekanu petrzlenovu vnat.

lichorefisnice a stoviku, hoblinkami parmezanu a zakdpnéte olivovym olejem.
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Tekvicové kapucino: 10 porecii

Maslova tekvica - 1000 g, Zeleninovy vyvar - 750 g, Plnotu¢né mlieko - 200 g, Smotana
33% - 125 g, Salotka - 250 g, Cesnak - 50 g, SIneénicové jadierko - 20 g, Maslo - 200 g,
Tymian - 5 g, Jablkovy dZus - 100 g, Citrén - 150 g, Med - 20 g, Sol'-10 g

Tekvicu rozrezeme a vyberieme jadierka, osolime, potrieme cesnakom a pokvapkame
C¢astou roztopeného masla a ddme piect na 200° 20 minut, az do zmaknutia. Po vychladnuti
oSUpeme a vymixujeme do hustej kasSovitej hmoty. Na masle spenime nakrdjanu Salotku,
priddme vymixovanu tekvicu, zalejeme vyvarom. CelU zmes varime asi pol hodiny do
zhustnutia. Na zaver priddme smotanu, dochutime tymianom, jablkovym dzudsom,
citrénom a medom. Podavame s napenenym mliekom za pomoci frapovaca a opeCenymi
slne¢nicovymi jadierkami.

Kapucino z ¢ervenej repy: 10 porcii

Cervena repa - 1000 g, Zeleninovy vyvar - 750
g, Maslo - 100 g. Jablko kyslasté - 400 g, Biela
cibula - 150g, Cela skorica - 0,2 g, Celozrnny
chlieb - 200 g, PInotuéné mlieko - 200 g, Mleté
biele korenie - 0,1 g, Sol'-15 g

Vo vacsej Casti masla opecCieme bielu nakrdjanu
cibulu, priddme ocistenu nakrdjanu repu, nakrajané
jablkda, Skoricu, biele mleté korenie. Zalejeme
zeleninovym vyvarom, osolime a varime. Potom
polievku rozmixujeme a prepasirujeme a dochutime.
Medzitym si pripravime starsi Cierny chlieb opecieme
na sucho a rozdrobime na struhanku a pokvapkame

ju pred podavanim sprazenym maslom a napenenym

mliekom.

Dynova polévka s kokosovym mlékem

Suroviny:

1 kg duziny z dyné, 5 IZic dynového oleje + na ozdobu, 120 g masla, 100 g kvétového
medu, sul, extra panensky olivovy olej, 80 g éerstvého zazvoru, 1 éervena salotka,

100 g svétlé ¢asti poérku, 2 | kufeciho (zeleninového) vyvaru, 250 ml kokosového miéka,
100 ml smetany (33 % tuku), 250 ml cerstvé pomerancové stavy, prazena a solena
dynova seminka
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Postup:

Na oleji kratce osmahneme podrek, salotku, zazvor. Pfidame na kostky
nakrajenou dyni Hokkaido a zalijeme vyvarem. Az je Hokkaidé mékké, tak
polévku rozmixujeme. Poté pridame kokosové mléko a dochutime soli, pepfem,
pomerancovou $tavou. Zjemnime smetanou. MUZzeme ozdobit mungo vyhonky
a oprazenymi dynovymi seminky.

APERITIV - SOMELIER NABIZzi:

Chardonnay suché r. 2020

. bilé

» Skladovani 10-12 °C

« Vinarska obec: Nosislav
« Region: Hustopece
 Trat: Pfedni hory

V Ustach je zamatovo hladké, dokonale harmonické a cCisté. Prijemnd je prichut po
citrusovych plodoch, zelenych bananoch a ringliach. V dlhej dochuti zaznamenate aj
jemnu mineralnost. Vino ma dobré predpoklady na archivaciu.

Morcacia rolada s hydinovou omackou
a zeleninou: 10 porcii

Salotka - 150 g, Sampinény - 375 g, Maslo - 20 g, Vajcia - 160 g, Smotana 33 % - 50
g, Orechy lieskové - 50 g, Morcacie prsia - 1500 g, Mleté maso - mix - 375 g, Olej
slne¢nicovy - 50 g, Hydinova pecen - 300 g, Citrén - 50 g, Mleté cCierne korenie-1g,
Uhorka salatova - 2000 g, Paradajky datlové - 1000 g, Maslo - 150 g, Sol' - 10 g, Mleté
cierne korenie-1g

Cast masla rozprazime, priddme &ast nadrobno nakrajanej Salotky, opeéieme, pridame
nakrajané sampinony, kratko podusime, nechame vychladnut. Pomleté maso zmixujeme
spolu s vajcami a smotanou. Potom primieSame nasekané opecené lieskovce a zmes
dusenej Salotky a Sampinénov. Ochutime solou a mletym cCiernym korenim. Zmesou

®



natrieme morcacie vyklepané rezne, jemne zvinieme, stiahneme kuchynskou nitkou, aby
drzali tvar a opecieme ich na hordcom oleji zo vSetkych stran do zlatova. Zvysnu Salotku
priddme k roldadam a spolu kratko opecieme, zalejeme vodou a prikryjeme a dusime. Po
uduseni rolady odlozime do tepla. Hydinovu pecen nakrajame na malé kocky, pridame do
vypeku a kratko podusime, pridame citrénovu stavu. Omacku jemne zmixujeme. Na prilohu
si olupeme Salatova uhorku a rozpolime po dlzke. Jadra vydlabeme a polovice uhorky
pokrajame na platky hrubé asi 2 cm. RajCiaky oblansirujeme, rozpolime, jadra vyberieme
a nakrajame na stvrtiny. Maslo roztopime, priddme nakrajanu Salotku, opecieme. Pridame
kusky uhorky a podusime, jemne osolime. Potom pridame paradajky a kratko prevarime,
osolime, okorenime. Zelenina by mala byt All dente.

APERITIV - SOMELIER ODPORUCA:

Tramin ¢erveny polosladké r. 2019

. Bilé

» Skladovani 10-12 °C

- Vinarska obec: Strachotice

« Viniéna trat: Dievéensky vrch
« Regidén: Znojemsko

- Flaskovanie 6-8 let

V Ustach je zamatovo hladké, dokonale harmonické a cCisté.
Prijemna je prichut po citrusovych plodoch, zelenych
bananoch a ringliach. V dlhej dochuti zaznamenate aj jemnu

mineralnost. Vino ma dobré predpoklady na archivaciu.

Kacacie prsia na cervenej paprike so zemiakovymi
vencekmi: 10 porecii

Kacdacie prsia s kozou - 1100 g, Olej sineénicovy 33% - 50 g, Cervené vino - 600 g,
Smotana kysla 18 % - 50 g, Sol'- 50 g, Mleté biele korenie - 1g, Cervena kapia -
éerstva - 2500 g, Salotka - 250 g, Maslo - 30 g, Hydinovy vyvar - 300 g, Sol'- 20 g,
Zemiaky - 2000 g, Zitka ks - 5, Maslo - 75 g, Muskatovy orech - 0,5 g, Sol'-20 g

Polovice paprik ulozime na plech vonkajSou stranou nahor. Vlozime do predhriatej rudry
a zapekame pri teplote 250° asi 5-7 minut. Papriky vyberieme a kozu stiahneme. Paprikovu
duzinu pokrajame najskér na pruzky, potom na malé kosostvorce. Maslo roztopime, kratko
pred podavanim pridame Salotku a spolu podusime, nakoniec pridame kusky papriky
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a zalejeme vyvarom, zohrejeme a osolime, jemne prevarime. Kacacie prsia umyjeme
a ususime. Popichame ihlou, osolime, okorenime, opecCieme z kazdej strany. Dopekame
na miernom ohni. Maso jemne podlievame vinom a vyvarom. Po uduseni do vypeku
priddme Salotku, opecieme, zriedime znova vyvarom a c¢ervenym vinom a zjemnime
smotanami, ktoré sme zriedili navzajom. Dochutime solou a korenim. uvarené zemiaky
zlejeme, pretla&ime cez lis, alebo popu&ime na kasu. ZItok, maslo stipku soli a postrihany
muskatovy orech primieSame do zemiakovej masy. Vypracujeme cesto, ktorym naplnime
zdobiace vrecko. Plech jemne vymastime a nastriekame malé venceky. PeCieme pri teplote
250°10 - 15 minut do zlatova.

APERITIV - SOMELIER ODPORUCA:

Vino Rulandské modré suché 2019

« cervené

- Skladovanie 16-18 °C

. Vinarska obec: Slup

« Viniéna trat: Dievéensky vrch =5
« Region : Znojemsko g
Po privonani objavite prijemné tény po kvalitnej Cokolade,
tmavych cCeresniach a sladkého drievka. V uUstach objavite
prichut po vypecenej kdérke chleba, prezretych cerniciach

a kdvovom zrne. Vino ma velmi dobré predpoklady na
archivaciu.

Bravcova kotleta na ruzickovom keli s miesanou
zeleninou: 10 porcii

Ruziékovy kel - 750 g, Maslo - 50 g, Salotka -
100 g, Vyvar - 200 g, Bravcové karé s kostou
-1200 g, Olej - 50 g, Sol'- 20 g, Tymian - 2

g, Hlavkovy kel - 1250 g, Mrkva - 1250 g,
Zeleninovy vyvar - 800 g, Stopkovy zeler-
spodna cast - 150 g, Morska sol'-10 g

Kelové ruzicky opatrne rozoberieme na jednotlivé
listky, Dbame na to, by sme listky neposkodili.
Kratko ich zblanSirujeme vo vriacej slanej vode.
Prudko ochladime ladovou vodou a nechame
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odkvapkat. Maslo roztopime, priddme nakrdjanu Salotku a kratko opelieme. Pridame
zblansirované listky, zalejeme vyvarom a dusime 1 -2 minudty. Bravéové karé s kostou
trochu okorenime, osolime a zprudka opecieme. Dodusime spolu s mensim mnozstvom
vyvaru. Hlavkovy kel pokrajame na Jullien - rezanc¢eky spolu s mrkvou nechame sparit.
Potom priddme nakrajany stopkovy zeler - spodnu ¢ast bez listkov, znova jemne sparime.
Parime spolu s mensim mnozstvom vyvaru 5 - 8 minut. Zeleninu vyberieme, tekutinu z nej
vydusime na poloviéné mnozstvo a ochutime. Podavame - kelové listky rozlozime na tanier,
kotlety uloZzime na ne a pokvapkame vyvarom z kelu. Miesanu zeleninu mézeme podat na
dalSom tanieri ako ponuku.

Jahnacie kotlety s fazulovymi strukmi a so zapecenymi
zemiakmi: 10 porcii

Olej - 40 g, Jahnacie kotlety - 1100 g, Tymian - 8 g, Sol'-10 g, Rozmarin - 2 g, Zemiaky
- 2500 g, Cesnak - 30 g, Maslo - 30 g, Smotana 33 % -1000 g, Muskatovy orech - 0,2 g,
Sol' - 40 g, Fazul'kové struky - 1500 g, Sol'- 20 g, Maslo -100 g

Zemiaky pokrajame na platky cca- 1 mm. Platky navrstvime dookola do vymastenej
zapekacej misky. Platky sa maju prekryvat ako skridle. Ruru predhrejeme na 200©. Zemiaky
zalejeme smotanou zmie$anou so solou a zapekame 10 - 15 minut do zlatista. Olej na
panvici zohrejeme, nasolené kotlety zprudka opecieme a okorenime bylinkami. Nechame
dodusit v teple. Fazulové struky dokladne umyjeme a zblansirujeme ich v osolenej horucej
vode. Ochladime ich ladovou vodou a nechame odkvapkat. Potom ich zprudka ohrejeme

na masle. osolime a podavame spolu s kotletami a zapekanymi zemiakmi.

Zajaci chrbat s brusnicovo - koreninovou omackou
a cestovinou: 10 porecii

Zajaéi chrbat s kostou - 2500 g, Olej - 200 g, Cibula biela - 250 g, Cierne celé korenie 1
g, Borievka -1 g, Bobkovy list - 0,5 g, Tymian - 2 g, Cesnak - 10 g, Vino ¢ervené - 1250
g, Skrobova muéka - 10 g, Zelené korenie -1 g, Sol' - 20 g, Mika polohruba - 750 g,
Vajcia ks - 5, Maslo - 100 g, Muskatovy orech - 0,5 g, Sol'- 10 g, Brusnice - 200 g

Den vopred si vykostime maso. Maso nechame odlezat v oleji v chlade, z kosti pripravime
omacku. Na horucom oleji opecieme kosti, priddme nakrdjanu cibulu, korenie, borievky,
bobkovy list a cesnak. Zmes po opeceni zalejeme ¢ervenym vinom, priddme sol, nechame
ju dusit aspon 30 minut. Podlievame. Omacku potom scedime a priddme vino zmiesSané
so Skrobovou mukou. Dochutime ju zelenym korenim, brusnicami a solou. Filety zo
zajacieho chrbta opekdame na masle, osolime, okorenime a jemne dodusime. Vypek
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priddme do omacky. Jemne ju dochuti. Muku, vajcia a trochu soli vymiesime na hutné
cesto. Rozvalkdme ho na hribku 1 mm, nechdme ho oschnut, bude sa ndm lepsie krajat.
Cesto nakrajame nozom alebo kolieskom na pizzu na rezance so Sirkou podla nasej chute
- fetucine, tagliatelle, papardelle...Pripravené cestoviny uvarime v slanej horucej vode.
Premyjeme ich a prelejeme roztopenym maslom. Podavame s jedlom

Panenka ve slaniné s houbovym ragu a pecenymi
brambory

Suroviny:

4 velké brambory, 100 g prepusténého
masla Ghi Milbona, 3 strouzky ¢esneku,

1 vétvicka, 1 Izice ¢erstvého tymianu,
keramicky mlynek s mofskou soli Kania, 8
medailonkl z vepfové panenky, 8 vétvicek
cerstvého rozmarynu, mlynek s pepirem
Kania, 1 1zicka masla Pilos, 200 g lisek,

50 g salotky, 50 ml brandy, 100 ml cerstvé
smetany ke slehani (33 % tuku), 300 g
kapusty, 2 lzice listové petrzele

Postup:

Syrové brambory ve slupce narezeme (na tenké platky, ale nedofizneme, aby brambora
vlozime do pekdace a potfeme teplym prepusténym maslem, ve kterém jsme za tepla
vylouhovali1strouzek ¢esneku a1 vétvicku tymianu. Osolime a peCeme v troubé rozehraté
na 200 °C asi 30 minut. V panvi rozehfejeme 2 lzice prepusténého masla. Medailonky
obalené ve slaniné propichneme vétvickou rozmarynu, aby slanina dobfe drzela. Osolime,
opepfime a opékdme z obou stran v panvi s rozehfatym prepusténym maslem. Po chvilce
stdhneme plamen, priklopime poklickou a nechame dojit. LiSky nakrdjime na ctvrtiny
a v rozehraté panvi se Izickou masla orestujeme na barvu. Osolime, opepfime, pfidame
najemno nasekané 2 strouzky Cesneku, Salotku a lzici nasekaného tymianu. Po chvili
pfiddme brandy, nechame svarit a podlijeme smetanou a nechame asi 3 minuty bublat.
Ke konci pfiddme nadrobno nasekanou listovou petrzel. Mezitim z panve vyndame hotové
medailonky a na vypeku orestujeme na nudlicky nakrajenou kapustu ochucenou peprem.
Dusime kratce, klidné muze zUstat trochu kfupava.
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APERITIV - SOMELIER ODPORUCA:

Prvni letosni - Zweigeltrebe rosé 2022

* ruzové, suché vino
- Skladovanie 9-11 °C
Region: Hustopecsko

Ochutnajte atraktivne ruzové vino z novej Urody 2022, ktord sa vyznacuje vinami sviezimi,
aromaticky bohatymi, s tonmi po tropickom ovoci. Uz prva lastovicka v podobe prvého
tohtoro¢ného Zweigeltrebe rosé naznacuje, ze je na €o sa z roCnika 2022 tesit. Uzite si
toto hravé vino, ktoré je prijemne ovocné a atraktivne vo voni aj chuti. Je vyrobené pre
radost, poteSenie a tuzbu poznania vSetkého nového.

Svickova na smetané s houskovym knedlikem

Suroviny:

Hovézi maso zadni k. u., Slanina, Sul, Tuk, Zelenina kofenova, Cibule,Voda pitna,
PepfF cely, Nové kofeni, Bobkovy list, tymian, Citron, Ocet, cukr,Maslo, Mouka hladka,
Smetana

Postup:

Oplachnuté dily masa protkneme slaninou a osolime.
Ocisténou zeleninu a cibuli nakrajime na platky, mirné
osmahneme na tuku, pfiddme maso, kratce je v zakladu
opeceme a podlijeme mirné vodou. K masu pfidame
pepf a nové koreni, bobkovy list a tymian a peclivé
oplachnuty citron, nakrajeny na platky, zastfikneme
octem, prikryjeme a maso dusime (peceme pod poklici)
domékka. Béhem duseni (peceni) maso obracime,

prelévame stavou a dolévame vodou.

Mékké maso vyjmeme, Stavu zhustime svétlou
zasmazkou pripravenou z masla a prosaté mouky,
roziedime vodou, rozsSlehdame a zvolna vafime za
obcasného promichani nejméné 20 minut. Béhem
varu priddme smetanu. Omacku dochutime a kratce
provarime.
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Houskovy knedlik

Suroviny:
Mouka hruba, Prasek do pedéiva, Sul, Vejce, Mléko, Zemle
Postup:

Mouku prosijeme spolu s pecivovym praskem (trochu mouky si ddme stranou na vyvaleni
knedlik(), pfiddme trochu soli, vejce rozmichané s trochou miléka, zbylé mléko a lehce
promichame, az vznikne tésto, do kterého vmichame nakrajenou Zemli. Knedlikové tésto
rozkrajime na dily, které rozvalime na Sisky o pruméru asi 5 cm a délce 20 cm.

Veprova panenka pecena v listovém tésté: 4 porce

Suroviny:

vepfFové panenské sviékové, moiska sul, éerny pepf, éerstvy tymian, extra panensky,
olivovy olej, kufeci prsni, cerstva smetana ke slehani, schwarzwaldska sunka, listové
tésto, 1 vejce

Postup:

Veprovou panenku omyjeme, osusSime a ocistime. Osolime, opepfime, orestujeme

v rozpalené panvi s trochou olivového oleje a Cerstvym tymianem ze vSech stran a
prelozime na kuchynské utérky.

Vychlazend kureci prsa vlozime do mixéru, osolime a opepfime. Pfiddme nahrubo nasekany
tymian a 80 ml smetany (pfilévame postupné). Pokazdé dUkladné rozmixujeme.
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Na pracovni desku poklademe platky schwarzwaldské Sunky tak, aby se trochu prekryvaly.
Potfeme rovnomérné naplni z kufrecich prsou, osolime a opepfime. Na né polozime
orestovanou a osusenou veprovou panenku a opatrné zabalime.

Listové tésto rozvineme a asi polovinu odfizneme. Potfeme rozSlehanym vejcem a do
stfedu polozime panenku zabalenou ve schwarzwaldské Sunce. Panenku v listovém tésté
polozime spojem doll na plech potfeny olivovym olejem. Zavin potfeme rozslehanym
vejcem a zlehka propichame vidlickou. PeCeme v troubé predehraté na 210 °C 12 -15 minut.
Upecenou panenku nechame pred podavanim 2 - 3 minuty odpocivat, poté nakrajime na
platky.

Pyré z cervené repy

Suroviny:

400 g cervené fepy, 80 ml smetany, sul, mlety pepf, citronova stava
Postup:

Cervenou fepu nakrajime na kosti¢ky a pfiddme do rendliku, kam jsme si nalili smetanu
a miléko, vafime asi 25 minut, poté scedime, rozmixujeme, popfipadé naredime
smetanovym odvarem.

Pecena cibulka

Ingredience:

Cervena cibule, Rozpusténé maslo, Citronova $tava, Rozmaryn, Cerny mlety pepf, Sul
Postup:

Ocisténé prekrajené cibule vkladame do pekace, dale je prikryjeme alobalem a dame
péct v troubé. Po 10 minutach cibulky vytahneme a potfeme je pfipravenou smési
z masla, rozmarynu, citronové klry, soli a pepfe. Poté cibulku dopeeme a servirujeme.

Veprova panenka v bylinkové krusté: 4 porce

Ingredience:

600g veprové panenky, 4 lzice oleje, 1 hrnek petrzele, Y2 hrnku pazitky, ¥2 hrnku
bazalky, ¥ strouzku éesneku, rozmaryn, jemné mleta mo¥ska sul, pep¥, bilé peéivo
Postup:

Veprovou panenku ocistime, omyjeme, osolime, opepfime a prfiddme trochu olivového
oleje. Panenku polozime na pekac a vlozime do trouby. PeCeme 15 minut pfi teploté 150
°C, dokud maso jemné nezruzovi (maso by mélo mit teplotu 60 °C)

Kdyz je filet v troubé, pripravime si bylinkovou krustu: vSechny bylinky a bily chléb
smichdme v mixéru, mezitim oddélime Zloutky od bilkd a bilky vyslehdme do tuhého
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snéhu. Poté snih a bylinky smichame v mise dohromady, dochutime soli a pepfem. Po
upeceni panenku vyjmeme z trouby a celou ji obalime v bylinkové krusté a dame jesté
na cca 5 minut dopéct. Po ukonceni grilovani maso vyjmeme z trouby a nechame jej asi
pé&t minut pfed podavanim odpodivat. Stava se tak v masu dobfe rozprostfe a pfi krajeni
nevytece.

Veprova panenka pecena v listovém tésteé: 4 porce
Ingredience:

600 g veprové panenské svickové, moiska sul, éerny pepf, €erstvy tymian, extra
panensky olivovy olej, 80 g kufecich prsnich Fizklu, 80 ml éerstvé smetany ke slehani
Pilos (33 % tuku), 6 platki schwarzwaldské sunky, listové tésto, 1 vejce

Postup:

Veprfovou panenku omyjeme, osusSime a ocistime. Osolime, opepfime, orestujeme

v rozpalené panvi s trochou olivového oleje a Cerstvym tymidanem ze vSech stran a
prelozime na kuchynské utérky.

Vychlazena kureci prsa viozZime do mixéru, osolime a opepfime. Pfiddme nahrubo
nasekanytymian a 80 mlsmetany (pfilévame postupné). Pokazdé dUkladnérozmixujeme.

Na pracovnidesku poklademe platky schwarzwaldské Sunky tak, aby se trochu prekryvaly.
Potfreme rovnomérné naplni z kurecich prsou, osolime a opepfime. Na né polozime
orestovanou a osusenou veprovou panenku a opatrné zabalime.

Listové tésto rozvineme a asi polovinu odfizneme. Potfeme rozslehanym vejcem a do
stfedu polozime panenku zabalenou ve schwarzwaldské Sunce. Panenku v listovém tésté
poloZime spojem dold na plech potfeny olivovym olejem. Zavin potfeme rozslehanym
vejcem a zlehka propichame vidlickou. PeCeme v troubé predehraté na 210 °C 12 - 15
minut. Upecenou panenku nechame pred podavanim 2 - 3 minuty odpocivat, poté
nakrajime na platky.

Batatove pyré

Ingredience:
sul, 700 g batat, 50 g masla, 80 ml smetany (33 % tuku), 80 ml pomerancové stavy
Postup:

Bataty oloupeme, nakrajime na kostky a dame vafit v lehce osolené vodé do meékka.
Po uvareni scedime a prendame do mixéru. Osolime, priddme maslo, ohrfatou smetanu,
pfevarenou pomeranc¢ovou stavu a rozmixujeme.

Pokud se brambory Spatné mixuji, pfidejte pomerancovy dzus a smetanu.
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Orestovana zeleninka

Ingredience:

paprika éervena 1 ks, rajéata 2 ks, éervena cibule 1 ks, cuketa 1 ks, mrkev 1 ks, sul,
pepf, maslo, olivovy olej, citronova stava

Postup:

Mrkev a cuketu oloupeme a Skrabkou si poté jesté pripravime silné platky, které
pouzijeme na servis, raj¢ata a cibuli nakrajime na silné platky a zbytek zeleniny
nakrajime na stejné velké kosticky. Poté na panvi rozpustime maslo a trochu olivového
oleje, pfiddme nakrajenou zeleninku a restujeme. Po restovdni vyjmeme a na servis
pouzijeme cukrarskou formicku kolecka, vnitfrek kolecka obtocime platky mrkve a cukety,
doprostfed dame kolec¢ko raj¢ete a dovnitf nasypeme zbytek zeleniny a navrch davame
kolecko cibulky.

Fotorecept : PInéné bramborové knedliky uzenym
masem

1. UvafFime si brambory ve slupce. Po uvareni brambory nechame vychladnout a oloupeme
je. Brambory si nastrouhdme a prfiddme hrubou mouku, krupici, vejce a sUl. Vytvofime si

tésto, které vypracujeme ve velky knedlik




2. Testo rozdélime na jednotlivé ¢asti. Vytvarujeme placky, které plnime uzenym masem.
Knedliky plnime uzenym masem a vytvarujeme kulicky. Vypracované kuli¢ky vliozime do
vrouci vody a vafime 20-25 minut.

3. Knedliky podavame se zelim a osmazenou cibulkou. Prekrajené a podusené zeli
zahustime jiSkou, dochutime cukrem a soli a jeSté nechame 10 minut pozvolna vafrit.

Nakonec na oleji nebo sadle dozlatova usmazime nadrobno nakrdjenou cibulku.

Ovocné sorbety s vinovym krémom
a medovkou: 10 porcii

Ingrediencie:

Cervené ribezle 400 g, Kivi 400 g, Biele vino 250 g, Hnedy cukor 25 g, Biele vino 650
g, Zitky ks 4, Hnedy cukor 25 g, Medovka lekarska 8 g

Postup:

Ovocie rozmixujeme oddelene. Rozmixovanu masu prepasirujeme cez sito. Kazdy druh
ovocného pyré ochutime vinom a cukrom, potom ho vlozime do mrazni¢ky na 45 minut.
Obcas je ho treba premiesat. Biele vino na Sodé prevarime a nechdme trochu ochladit.
Zltky a cukor vy$lahame do peny a pomaly vmiedavame do vina. Vino so zltkami §lahame
pomaly vo vodnom kupeli do peny. Voda vo vodnom kupeli nesmie zovriet. Do hustého
krému priddme nakoniecniekol'ko kvapiek bieleho vina a nasekand medovku. Podavame

so sorbetmi, ktoré oddelujeme pomocou teplej lyzice.
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Zazvorovy krém s ovocim a listkovym cestom - 10 porcii

Ingrediencie:

Zltky ks 15, Cukor krystalovy 150g, Biele vino 300g, Platkova Zelatina ks 10, Limetka
50g, Zazvor 25g, Smotana 33% 1000g, Kivi 1250g, Jahody 1250g, Praskovy cukor 25g,
Listkové cesto val'kané 400 g, Vajce 40g, Cerstva méata 10g

Postup:

Zitky cukor a vino vy$lahame vo vodnom kupeli do peny. Namodéenu Zelatinu vyzmykame
a priddme do vajecnej peny a zy staleho miesSania ju rozpustime. Krém ochutime
limetkovou Stavou, kbérou a nastrihanym zazvorom. Krém nechame vychladnut a pridame
vyslahanu $lahac¢ku. Potom ho ddme do hladu na 20 mindt. Cast ovocia rozmixujemem
osobitne. Prepasirujemem cez husté sitko. Plat listkového cesta rokrojime na Stvorce a
potom na trojuholniky , potrieme vajickom a pecieme pri teplote 200°C 10 - 15 minut.
Podavame s Cerstvym ovocim, mixovanym ovocim a listkami maty.

Hruskovy krém s cokoladovou penou: 10 porcii

Ingrediencie:

Hrusky 1750g, Hruskovy destilat 40g, Citrony
300g, Cukor kristalovy 3509, Platkova Zelatina
ks 10

Kakaova hmota: Zltky ks 5, Smotana 33% 1000
g, ZItky ks 5, Cukor krystalovy 75 g, Kakao
holandské 25 g, Smotana 33% 300 g

Postup:

Ocistené nakrajané hrusky prelejeme citrénovou
Stavou. Dusime do makka, masu prelisujeme
a priddme namocenu vyzmykanu zelatinu.
Nechame rozpustit v teplej mase. ZItky s cukrom
vy$Slahdme do peny. Hruskové pyré pridavame

po astiach do Zitkovej peny. Stile miesame.
Nechdame vychladit. Smotanu vyslahdme do
tuha. Do tuhého vychladeného krému opatrne
vmiedame $laha¢ku a nechame znovu ochladit. Zitok, cukor, kakaova prasok a smotanu
dédme do hrnca na vodny kupel. V horucom vodnom kupeli sSlahame do peny. Pena musi
byt tuha a husta. PocCas chladnutia ju premieSavame. Podavame na kuskoch hrusky s
hruskovym krémom a ¢cokoladovou penou.
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APERITIV - SOMELIER ODPORUCA:

Rizlink rynsky 2021

. biele, sladké vino
- Skladovanie 8 - 10 °C
Region: Znojemsko

Kralovsky rizling v kralovskej discipline, tak by sa dalo
charakterizovat toto slamové vino. Zlatozltd farba, voéna
limetky, medu a hrozienok. V chuti pomelo, susena figa,
susené marhule v mede a krasnu kyselinku, ktora vino posuva

k uplnej chutovej extdze. Odporu¢ame k syrom s modrou

plesnou.

Cokolddova pena s lieskovymi
orieskami: 10 porcii
Ingrediencie:

Cokolada Callebaut 500g, Cukor krystalovy 210g, Smotana 33% 200g, Bielka ks 12,
Vajcia ks 6, Maliny 250g, Trstinovy cukor 100 g, Portské vino 40 g

Postup:

Zitky oddelime od bielkov. Potom ich vyslahame s cukrom do peny vo vodnom kupeli.
Priddme sneh z vysSlahanych bielkov a vySlahanu smotanu. VSetko jemne premiesame, ale
nevarime. Nakoniec priddme roztopenu ¢okolddu a premieSame. Poddvame s malinovym
pyré a oprazenymi lieskovymi orieSkami. Malinové pyré si pripravime z oCistenych malin,

Portského vina a trstinového cukru, véetko spolu kratko povarime a nasledne zmixujeme.

Craqueline s medovym karamelem a malinovym
prachem

Ingredience:
Odpalované tésto

150g plnotuéného mléka, 150g vody, 150g masla, 6g vanilkového cukru, 3g soli, 300g
hladké mouky, 350 g vajec (asi 8 kusu)

Drobenka: 250g masla, 250g tftinového cukru, 250g hladké mouky

Dokoncéeni: 250g mascarpone, 150ml smetany na slehani, cukr moucka, limetova
stava, vanilkové aroma
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Postup:

Nejprve si pripravte kfupavé tésto craquelin.
Maslo nechte zméknout a spole¢né s ostatnimi
surovinami vymichejte dohladka v mise. Tésto
vyvalejte mezidvéma pecicimipapiry natloustku
2 az 3 mm a dejte ztuhnout do mraznicky.

Nyni si pfipravte odpalované tésto. Mléko, vodu,
maslo a sul dejte do hrnce a pomalu pfivedte
k varu. Maslo musi byt uplné rozpusténé, kdyz
se smés zacne varit. Hrnec stahnéte z plotny
a najednou do né&j nasypte vsechnu mouku.
Rychle zamichejte vareckou, aby se tésto dobre

spojilo. Hrnec vratte na spordk a 2 az 3 minuty
odpalujte. Prohfrivejte tésto a nepretrzité jej

michejte trhavym zpusobem smeérem od stiedu
hrnce. Tésto odpalujte dokud se nezacne
odlepovat od krajd hrnce a na dné se nevytvofi
bily povlak.

Odpalované tésto presunte do misy kuchynského robotu a za pomoci misiciho nastavce
michejte na nejnizsi otacky dokud nevychladne na 50 °C, nebo dokud se neprestane
odparovat para. Teplota tésta je velmi dllezita, protoZze pokud byste pfidali vejce do pfilis
teplého tésta, mohlo by se srazit.Vajicka si rozklepnéte do misky. Postupné je po jednom
pfimichavejte do tésta. Dalsi vajicko pridejte az tehdy, kdyz je predeslé vajicko zcela
zapracované do tésta. Pribézné stahujte tésto z okraju a dna misy stérkou, aby se vse
rovhnomeérné zamichalo. K michani pouzijte kuchynsky robot nebo varecku, nesSlehejte
ru¢nim Slehacem, aby se do tésta nedostal vzduch. Hotové tésto by mélo mit polotuhou
konzistenci, nemélo by z vareCky nebo nastavce volné stékat, ani na ni ulpivat, ale mélo
by odpadavat po kusech. Nesmi byt pfilis Fidké, ani pfilis husté. Vajicka pridavejte velmi
opatrné, nebot pfrilis fidké tésto uz nejde zachranit.Tésto naplnte do cukrarského sacku
s 1cm hladkou ozdobnou Spickou a na plech s pecicim papirem nanasejte kolecka tésta
o prumeéru 2,5-3 cm a 1cm vysoka. Tésto craquelin vytahnéte z mraznicky a vykrojte z néj
krouzky o stejném primeéru jako kolec¢ka odpalového tésta. Craquelinové kole¢ko polozte
na tésto a jemné ho prsty pfitlacte. Pracujte rychle, craquelin velmi rychle mékne. Podle
potfeby jej mlzete dat ztuhnout zpét do mraznicky.

TIP : Z mraznicky si vezméte pouze cast tésta craquelin, abyste ho stihli zpracovat,
dokud nezmékne. Craquelin musi byt tvrdy, aby se s z néj dala vykrajovat pékna
kole¢ka. Zbytek tésta ponechejte v mraznicce a zpracovavejte postupné.
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Plech s kolecky vlozZzte do prfedem vyhraté trouby na 180 °C
a pecCte cca 30 minut. Prvnich 20 minut troubu neotvirejte,
poté ji mUZete parkrat na kratkou dobu otevfit, aby z ni vysla
nahromadéna para a tésto se mohlo dosusit.Plech vytahnéte z
trouby az tehdy, kdyz je tésto zbarvené dozlatova a nejsou na
ném bila mista.Vétrnicky nechte vychladnout a poté odkrojte
vrchni ¢ast. Pomoci cukrarského sacku s ozdobnou Spickou je
naplnte krémem a podavejte.

Karamelova omacka

Ingredience:

320 g krupicového cukru, 30 g masla, 400 ml smetany (33 %
tuku)

Postup:

V rozehratém hrnci postupné rozpoustime cukr, aby v ném
nebyly zadné hrudky. Jakmile se cukr zbarvi do hnéda a zac¢ne
karamelové vonét, priddme maslo a zamichame. Nasledné
postupné vmichdavame i ohfatou smetanu a nechame provarit,
dokud se vSechen cukr uUplné nerozpusti ke konci pfidame
trochu medoviny. Hotovou karamelovou omacku precedime a
plnime do vymytych lahvi.

Cokoladové cookies

Ingredience:

110 g masla (zméklého), 1 vejce, 1 1Zicka vanilkového extraktu,
150 g hladké mouky (prosaté), 30 g holandského kakaa, 1
IZicka jedlé sody, 125 g tmavé cokolady (rozpusténé), 280 g
tmavé cokolady (nasekané)

Postup:

Troubu predehrejte na 160 oC. Zméklé maslo a cukr dejte do
robotu a 8-10 minut Slehejte, abyste ziskali svétlou a nadychanou
smeés. Pridejte vejce a vanilkovy extrakt a Slehejte dalsi 3-4
minuty. PFisypte mouku, kakao, sodu a vlijte rozpusténou
¢okolddu. Nakonec pridejte nasekanou cokolddu a zlehka
promichejte. Plech vylozte pecicim papirem a nabirejte smés,
kterou na plechu tvarujte do koleCek a pecte 10-12 minut.

Vyndejte susenky z trouby a nechejte je zchladnout do ztuhnuti.
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Mulffiny s bilou ¢okoladou a citronem

Ingredience:

250 g polohrubé mouky, 130 g cukr krystal, 3
Izicky kyp¥Ficiho prasku do peciva, 2 vejce
180 ml mléka, 75 ml rostlinného oleje, stava

a kulra z 1 citronu, 200 g bilé ¢okolady,
Spetka soli

Postup:

Mouku smichejte s kypFicim praskem, soli a
cukrem. Ve vedlejsi misce smichejte vejce,

mléko, olej, citronovou stavu a klru. Obé
smeési smichejte dohromady a pfisypte 120
g nadrobno nakrajené bilé cokolady. Tésto
nalijte do formicek na muffiny a pecte v predehraté troubé na 180 OC po dobu 15-20
minut. Ve vodni lazni predehrejte zbytek cokolady na ozdobu.

Domaci tlacené kolace
Ingredience:

15 g drozdi, 60 g cukr krupice, 150 ml mléko, 420 g hladké mouky, 2 ks vejce, 60 g
maslo, 150 g tvaroh

Drobenka:
20 g hruba mouka, 20 g cukr moucka, 150 ml mléko, 420 g hladké mouky, 20 g maslo
Postup:

Drozdi promichame s trochou cukru, roziedime malym mnozstvim vlazného mléka,
pfidame trochu prosaté hladké mouky a promichame, az vznikne fidké tésticko -
kvasek, ktery nechame v teple vykynout. Do zbylé davky prosaté mouky, pridame zbyly
cukr, 1 vejce, jemné nastrouhanou klru z peclivé oplachnutého citronu, stl, ¥ davky
rozpusténého vlazného masla (zbylym maslem potfeme plech na kolace), zbylou davku
vlazného mléka, vykynuty kvasek a smés peclivé promichame a propracujeme. Hotové
tésto nechdame dostate¢né vykynout, potom je rozdélime na 20 stejnych dilkd, které
svalime do koulicek. Téstové koulicky naklademe fidCeji na maslem potreny plech a
nechame opét vykynout. Do vykynutych kouli¢ek vytlacime pomoci malé nabéracky
nebo jiné vhodné pomucky dllky a okraje kolacl potfeme zbylym rozmichanym vejcem.
DUlky naplnime pomoci sa¢ku jednotlivymi naplnémi a posypeme drobenkou. Kolace
opét nechame vykynout a pak je upeceme ve vyhfaté troubé dorlzZova. Kolace posypeme

mouckovym cukrem a servirujeme.
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Vanocka
Ingredience:

350 g hladké mouky, 150 ml mléka, 70 g rozpusténého vlazného masla, 70 g cukru
krupice, 30 g rozinek, 30 g platkovanych mandli, 20 g ¢erstvého drozdi, 1 vejce, 1
IZice vanilkového extraktu (nebo cukru), 1 1Ziéka citronové kury, vejce na potfeni, sul

Postup:

Do misy robota dejte mouku, cukr a $petku soli. Promichejte a ve stfedu vytvorte dulek.
Pridejte asi polovinu mléka a rozdrobte drozdi. Rozmichejte a zapracujte ¢ast mouky,
abyste vytvorili Fidké tésticko. Zakryjte a nechte kvasek vzejit — asi 15 az 20 minut. Kvasek
zvétsi objem a bude mit v sobé spoustu bublinek.

Ke kvasku a mouce pridejte zbylé mléko. Pridejte i vejce, rozpusténé maslo, vanilkovy
extrakt a citronovou kUru. Vlozte hak na hnéteni a hnétejte v robotu 7 minut. Pridejte
rozinky a jesté chvili prohnétejte. Tésto by mélo byt hezky hladké a mélo by se odlepovat
od stény misy.

Tésto dejte do misy, zakryjte félii a nechte 60 minut kynout. Vykynuté tésto vyklopte na
pracovni desku. Zvazte na vaze a rozdélte na 6 stejné velkych dilG. Kazdy dil dlani stocte
do kulicky a nechte chvili odpocinout. Poté jej dlanémi rozvalejte na pramen dlouhy asi
30 cm.

Prameny si rozlozte na pracovni desku a postupné splétejte (podrobné ukazuji na videu).
Nespéchejte a pékné postupné prameny prekladejte. Jakmile mate upleteno, oba konce
stisknéte a prelozte pod vanocku. Vanocku dejte na plech (vystlany pecicim papirem),
zakryjte a nechte kynout alespon 60 minut, dokud viditelné& nezvétsi svij objem.




Tradicné domace syrove
Speciality z Liptova

Ovecka, ovecka, trojaky Uzitok

To sa spieva v starej pastierskej piesni. Historicky su ovce jedny zdomestikovanych zvierat
na svete. Na rozsirenie chovu mala vplyv nenarocnost a uzitkové vlastnosti jednotlivych
plemien. Chov oviec a salasnictvo v ré6znych podobach maju rézne kultury a narody.
Spodsob chovu oviec a ich druhy urcuje vo velkej miere geografickd poloha pastvin.

Co véak maju spoloéné? Je to hospodarsky benefit, ktory sa sklada z tychto zlozZiek:
1. MASO 2. KOZA, VLNA 3. MLIEKO

V pripade mlieka je pre laikov najznadmejsia vyroba hrudkového syra a zincice. Zincica
moze byt sladka - cerstva, alebo kysla. V kazdom pripade ide o velmi chutné a syte napoje,
hlavne ked obsahuju dostatocné mnozZstvo malych hrudiek syra. Hrudkovy syr sladky sa
pouziva na okamzitd konzumaciu a je velmi chutny. Dalej sa z neho vyrabaju ostiepky,
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korbace, udené syry. Ak sa necha syr prekysnut, ziska sa zaklad pre vyrobu bryndze.
Specifickl chut bryndze méZe ovplyvnit vyrobca svojim vyrobnym postupom. Liptov
svojim reliéfom je predurceny na chov oviec, lebo sa tu nachadzaju vhodné, hoci naro¢né
geografické podmienky. Je jednou z klu¢ovych znaciek na slovenskom syrarskom trhu.
Je zalozena na tradiciach syrarskych majstrov tohto regiénu. Zahrffha kvalitné prirodné
a parené syry, bryndzu a maslo. Vsetky produkty znacky Liptov su bez konzervacnych
latok, ¢i inych umelych prisad. Mlieko z horskych a podhorskych oblasti Slovenska, ktoré
sa pouziva na vyrobu, dodava vyrobkom Liptov ich jedine¢nu chut a kvalitu.

Histéria Liptovskej mliekarne siaha az do roku 1943. Prelomovym obdobim je ma3j
2000,ked'sa Liptovska mliekaren a. s., stala sic¢astou nadnarodnej mliekarenskej skupiny
Bongrain svetového lidra v syrovych Specialitach

V sucasnosti na Slovenskom trhu ponukajua pre
milovnikov mlie¢nych vyrobkov tieto druhy :

VYROBKY ZO SYROV: VYROBKY Z BRYNDZE:
* 1. EIDAM PLATKY NEUDENE * 1. BRYNDZA

« 2. EIDAM PLATKY UDENE « 2. BRYNDZA LETNA

* 3. EIDAM HRANOL NEUDENY * 3. TERMIZOVANA

* 4. EIDAM HRANOL UDENY * 4. BRYNDZA

S UDENOU CHUTOU
e 5. EIDAM VYKROJ NEUDENY

* 6. EIDAM VYKROJ UDENY

e 7. EIDAM PLATKY
NA VYPRAZANIE
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MASLO CERSTVE:

Maslo je jednym z najddlezitejSich

zdrojov prirodnych zivocisnych tukov a vitaminov A, D,
E a K, rozpustnych vyhradne v tukoch. Maslo Liptov
ma svoju charakteristickd farbu aj chut.

EIDAM PLATKY NEUDENE:

Prirodny lisovany syr standardnej syrovo-mliec¢nej chuti.
Je vyrobeny z kvalitného mlieka z horskych

a podhorskych oblasti, vdaka ktorému ziskava sytejsiu
farbu, jemnejSiu vonu a Specifickd arému. Liptov Eidam
je vhodny na pripravu jedal studenej i teplej kuchyne
(najma na vyprazanie).

EIDAM PLATKY UDENE:

Vynimocnostou tohto syra je jeho udenie na bukovom
dreve, ¢im ziskava prijemnu prirodzenud udenu chut.
Liptov Eidam je vyrobeny z kvalitného mlieka z horskych
a podhorskych oblasti, vdaka ktorému ziskava sytejsiu
farbu, jemnejSiu vénu a Specifickd arému.

EIDAM HRANOL NEUDENY:

Prirodny lisovany syr Standardnej syrovo-mliec¢nej
chuti. Je vyrobeny z kvalitného mlieka z horskych

a podhorskych oblasti, vdaka ktorému ziskava sytejsiu
farbu, jemnejSiu vonu a Specifickl arému. Doba zrenia
sU 4 tyzdne.

EIDAM VYKROJ NEUDENY:
Prirodny lisovany syr Standardnej syrovo-mlie¢nej chuti.

EIDAM VYKROJ UDENY:

Vynimocnostou tohto syra je jeho udenie na bukovom

dreve, ¢im ziskava prijemnu prirodzenu ddenu chut.
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EIDAM PLATKY NA VYPRAZANIE:

Je mimoriadne vhodny na vyprazanie. Dizka zrenia

syra ovplyvnuje aj jeho vlastnosti, ¢im je Liptov Eidam
vyzretejsi (blizSie ku koncu doby spotreby), tym sa stava
jeho konzistencia po vyprazeni rozplyvavejsia.

BRYNDZA:

Plnotuc¢na bryndza je prirodny syr vyrabany z ovCieho

a kravského hrudkového syra. Obsah ovcej zlozky

je minimalne 50 %, &m Liptov Bryndza spifia vietky
kritérid oznacenia ,Slovenska bryndza*, ktoré je zapisané
v registri tradiénych chranenych produktov EU.

BRYNDZA LETNA:

Plnotuc¢na letna bryndza je prirodny syr vyrabany

z ovCieho a kravského hrudkového syra. Je zlozena z
kravského hrudkového syra, ov€ieho hrudkového syra,
pitnej vody a jedlej soli. Je nezrejuci, prirodny syr.

TERMIZOVANA BRYNDZA:

Liptov bryndza je tradi¢na slovenska Specialita vyrabana
z ovCieho a kravského hrudkového syra. Obsah ovcej
zlozky je minimalne 50%. Tato bryndza je upravena
termizaciou, ¢im sa predlzuje jej trvanlivost bez pouzitia
konzervacnych latok.

BRYNDZA S UDENOU CHUTOU:

Plnotu¢na bryndza s udenou chutou je prirodny

syr vyrabany z ov€ieho a kravského hrudkového syra.

Obsah ovcej zlozky je minimalne 50 %. Svoju lahodnu
udenu chut nadobuda vdaka udeniu hrudkového syra

na bukovom dreve.
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