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Sojova drstkova polevka |
ni séjovych platki, pFipravenych podie navodu |
1 beke na plﬁ;lyavu?LSI vyvaru z bujénu, 1 Izice mieté |

sladké papriky, 70g hl. mouky, 1 Fibule,
4 strouzky &esneku, olej, drceny kmin, ‘
" mlety pepf, majoranka. Platky |
-_nakréjime na tenké,,drétky“.Jemné |
aj cibuli |
na oleji dozlatova, zasypeme |
moukou a mletou paprikou |

a jesté kratce osmahneme.
Zasmazku za neustalého |
michani zalijeme viaznym
. bujonem, uvedeme do varu
zvolna vafime 20 minut. Béhem
ni pfidame kmin, pepf, &gesnek
jové dritky“ a nakonec rg\ajorénku.

P Y

o |
iebo Sunka, olej, muka, vajcia
= dmaia " a strahanka. |

|
ime podfa navodu
- pam:\‘/.od na pripravu) :

_ Vychladené platky narezeme |
tak, aby sme ich mohli napinit'

syrom (nivou, pripadne

_ nakréjanym poérom) a Sunkou. :

|
|

Podévame so zemiakmi
a varenou zeleninou. |

- Obalime v trojobale
alebo v cestiéku a vyprazime.

u

ino

Pfipravte si Zlutou a Eervenou
papriku, cibuli,
anglickou slaninu a olej..
Zakladni pFipravu platka
provedeme podle navodu |
k pFipravé. Vychladié je |
napichujeme na jehlu |
stfidavé s nakrajenou |
prikou, cibuli, ang

Sojove
Spanélské platky

100 g sojovych platka, 2 cibule,

3 Izice oleje, 2 sterilované okurky;,

2 natvrdo uvarena vejce,

2 |zice plnotuc¢né hofdice, 2 Izice hladké
mouky, 1 strouzek ¢esneku,

1 IZice balzamikového octa, stil

Nalev: 1 kostka masoxu, 1 IZicka plnotuéné
hof¢ice, 1 Izicka balzamikového octa, mlety
pepf, stl, 0,6 litru vody

Séjové maso zalijeme horkym vyvarem, pfi-
pravenym z masoxu a vody, pfidame hoféici,
ocet, pepf, sll, promichame a nechame

2 hodiny-odlezet.

Na oleji orestujeme nasekanou cibuli, prida-
me platky ¢esneku, zcezené sojové maso

a vSe osmahneme. Nalev zahiejeme v kastro-
lu, zaprasime jej moukou, dochutime horéici,
pfipadné ziedime vodou a za ob&asného
michani zvolna 1/2 hodiny vafime. Pfed
dokoncenim pridame nadrobno nakrajené
okurky a dochutime cukrem a octem. Do
pfipravené omacky vlozime platky sojového
masa. Podavame s ryzi ozdobené &tvrtkami
vajec. N

slaninou. Spizy ope¢eme ll
na rozpaleném oleji

a podavame podie chuti |

s brambory, varenou |

zeleninou nebo salatem. |

[
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Zemlovka
(Ceska republika)

Rozpis pro 4 osoby
1kg jablek

8 housek z pfedeslého dne

500 ml miéka

2 vanilkové cukry

100 g mésla, 4 vejce

100 g cukru, 50 g rozinek

100 g nahrubo nastrouhanych
liskovych ofik(

Stava z 1 citronu, mouckovy cukr

Housky pokréjime na tenké platky. Migko spolu s maslem a vanil-
kowym cukrem zahfejeme a nalijeme na platky housky. Zatizime ta-
lifem a nechdme asi 30 minut odstat. Jadfincd zbavend oloupand
jablka nakrdjime na tenké platky, Zloutky naslehdme s polovinou
cukru, z bilkd vy$lehame snih a tuto smés nalijeme na namocené
housky. Poté pridéme ofisky a rozinky a ve opatrné promichame.
Ohnivzdornou misku vymazeme mdslem, vysypeme druhou polo-
vinou cukru a nalijieme polovinu smési. Poklademe platky jablek,
zakapeme citronovou &tévou, nalijeme zbylou smés a lehce pocuk-
rujeme mouckovym cukrem. Peceme v rozehf4té troubs pfi 190 °C
asi 40 minut,



Dabelské platky se syrem [JN —

(4 porce)

B 1.5 baleni séjovych platkii
BonaVita, 2 kostky bujon, voda
na zdkladni pfipravu, desnekova
sil, 1 cibule, I paprika, chilli,

1 porek, 2 strouzky cesneku,
100 g sunky nebo salamu,

100 g Zampionii, 2 Izice kecupu,
150 g pldtkového syra, olej,

2 Izice mdsla

Platky pfipravime dle navodu
uvedeném na obalu vyrobku. |
Viechny suroviny najemno po-
krajime a podusime na masle.
Pfipravené platky jemné osoli- |
me cesnekovou soli, opeCeme |
po obou stranach, navrSime
pfipravenou smés, pokryjeme
platky syra a zapeceme. Pfilo-
ha - brambory.

Babicéiny kapustove karbanatky WoPRD)
B 150 g séjového granuldtu BonaVita, 2 kostky bujonu a 1 [ vody na
zakladni upravi, 500 g kapusty, 300 g mletého masa, 100 g anglické
slaniny, 1 vejce, 1 cibule, 3 strouzky Gesneku, 2 IZice hladké mouky,

2 Izice $krobové moucky, 2 IZice strowhanky, 1 dl svétlého piva, 1 rohlik,
olej, siil, Izic¢ka majordnky, Spetka mletého pepre

Granulat pfipravime dle zakladniho predpisu. Ocisténou kapustu
vafime v osolené vodé témeér domékka a nakrajime ji na jemné kousky.
Vychladly granulat, mleté maso a kapustu vlozime do misy, pfidame
najemno nakrajenou cibuli a slaninu, rozetieny Cesnek, vejce a kote-
ni. Smés zahustime moukou, strouhankou, skrobovou mouckou a Vvy-
mackanym rohlikem, ktery jsme namaceli v pivé. Podle chuti osoli-

" me a dobie promichame.
. Z hmoty pak tvaruje-
k£ me kulaté karbanat-
Ky, které smazime
na oleji po obou
stranach, aZ zezlat-
¥ nou. Podavame s V&
fenymi bramborami ¢i
chlebem.




| Salit Orient

(4 porce)

B / baleni séjovych pikantnich kostek BonaVita,
1,5 I vody, siil, bujon na zdkladni Ppripravu,

200 g hlavkového zeli, 2 mrkve, 1 sklenicka
sterilovaného saldtu ( napr. Palava),
1 cibule, 4 IZice kecupu, 4 Izice oleje,
na dochuceni sil, pepr cukr, ocet

Pikantni kostky pripravime dle
zakladniho pfedpisu uvedené-
ho na obalu. Zeli a mrkev na-

krouhame na nudli¢ky, pridame
vychladlé sjové kostky, najemno
nakrajenou cibuli, sterilovany

i

nechame odstat. Salat poda-
vame vychlazeny s pecivem.

BONZA

salat a kecup. Promichame,
RNEY




250 g zampiona
250 g tvrdého syra
(napi. Gouda)

siil, pepf, éesnek,
petrZelova nat

1 Izice Podravky —
oibad

Zampiony podusime na masle s nadrobno nakrajenou
cibuli, osolime, opepiime a nakonec pridame nadrobno
posekany ¢esnek a petrzelovou nat.

Z masa nakrajime bifteky, kazdy mirné naklepeme
palic¢kou na maso a vlozime na olejem vymazanou folii,
osolime, oblozime plitkem syra a nahoru dime na tuku
podusené Zampiony, posypeme Podravkou — p¥isadou
do jidel a zabalime do folie.

Peceme na ploténce sporiku nebo na rostu.

KNEDLIKY S UZENYM A KRE
OMACKOU

(pro 6 osob)

asi pul kilogramu
uzenych Zebirek
(slaniny nebo
podobného masa)
Omacka:

1 vétsi kiren

40 gsadla

40 g mouky

1 lzice Podravky —
prisady

2 dl kyselé smetany
sul

Knedliky:

750 g hrubé mouky
1 vejce

1 drozdi

sul

1-2 dl mléka

Uzena Zebirka nebo jiné uzené maso uvaiime ve vode.
Zatimeo se maso vaii, piipravime si knedliky:

Do mouky vmichame drozdi, pridame vejce, sill a viainé
mléko a vymichame husté tésto. Pak jej dobre

zpracujeme rukama a nechame v teple vykynout. Poté |
tésto rozdélime na deset stejnych dilii, vytvarujeme ‘
knedliky a znovu je nechame kratee kynout. Varime je
po obou stranach ve vrouci osolené vodé asi 15 minut.
Toto jidlo podavame teplé.

Omécka: Na rozehiatém tuku vyrobime z mouky svétlon
jiSku. Pak pFimichédme jemné nastrouhany kien,
Podravku — piisadu do jidel a sil a podlijeme vjvarem
z uzeného masa. Kritce povaiime, dokud omacka
nezhoustne, a nakonec vmichéme kyselou smetanu.

Prisada do jidel
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