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PSENOVY POHAR S CUCORIEDKOVYM
ZELE

Potrebujeme

100 g bio p%eno, morska sol, 100 g kukuricného, alebo ovseného
sueného mlieka, 5 g agaru, 140 g dzemu bez cukru a bez konzervacnych
latok alebo malinovy sirup zo Sinecnej brany (2,5 dc), 160 g p3eni¢ného
(alebo ryzového) sirupu bio, mozno pouzit’ aj javorovy sirup, alebo jabl¢ny
koncentrat.

Postup pripravy

PSeno treba pred pouZitim preplachnut, pripadné sparit’ horGcou vodou.
Varime so Stipkou morskej soli v pomere 1:3,5. Ked' sa zacne varit,
stiahneme ohenl na minimum a varime 25-30 minit. Nemie3ame, p3eno
by sa pripdlilo. Vzniknuta tepld kaSu rozmixujeme. priddme suSené
mlieko, pseni¢ny sirup alebo iné prirodné sladidlo a vymieSame do hladka.
Agar (1dkg na 11) rozmieSame s vodou a nechame chvil'u napucat’. Potom
povarime cca 5 min. Do horGceho agaru vmieSame dZzem alebo malinovy
sirup. Ovocna zlozka bude tekuta, ale zatuhne. Na dno skleneného pohéara
nalejeme ovocny agar. Vezmeme si lyzicu alebo cukrarsky saCok a
pSenovy krém postupne priddvame do agaru. Vytvoria sa krasne
nepravidelné tvary, ktoré ocenia predovSetkym deti. Nechame vychladit’ a
posypeme orieSkami alebo semienkami.
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NEPECENY ZAKUSOK Z VARENY CH
KRUPOV, KOKOSU, HROZIENOK

Potrebujeme

2 hrnéeky varenych krapov, V2 hrnCeka umytych hrozienok, 2 PL
p3eni¢ného sirupu, 1 PL jablkového koncentratu, 1 PL s6jovej omacky, 2
hrnceky nasucho oprazeného kokosu

Postup pripravy

Uvarené kripy zomelieme na méasovom mlynceku spolu s umytymi
hrozienkami. Pridame sirup, jablkovy koncentrat, sojovi omacku a
nasucho oprazeny kokos. Dobre premieSame na hladkd zmes, z ktorej
tvarujeme gulky rovnakej velkosti. Obalime v nasucho opraZzenom
kokose.
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PERNIK Z RAZNEJMUKY

POLIEVKY
Potrebujeme

CU KETOVA \V/ EGA N SKA POL IEVKA 800g celozrnnej raznej muky, 4 vajcia, 250g tuku (Hera), 300g prirodného

trstinového cukru, pernikové korenie, Stipka nového korenia, 6 ks
klin¢ekov, 1 lyzica mletej Skorice, 15g jedlej sody, 100g mletych orechov
alebo orieskov, 8 lyzic biomedu.

Potrebujeme
2 cukety, 1 stracik cesnaku, 1 cibula, 1 dcl s6jovej smotany, bylinna sol’, POStUp pripravy

sol', kari, ¢ierne korenie, muskatovy oriesok, 1 PL olivového oleja . L o o )
Najprv zmieSame vajcia, med, tuk, cukor a potom pridame korenie,

orechy a nakoniec muku. Vypracujeme cesto, ktoré nechame pri izbovej
teplote 1-2 dni odpocinat. Potom cesto rozvalkame na hribku 4 mm a

Postup prip ravy vykrajujeme rozne tvary, ktoré ukladame na vymasteny plech. PerniCky
potrieme vajiCkom a peCieme pri teplote 150°C.

Cukety oSUpeme a postrihame, cibulu pokrajame nadrobno. Na oleji
najprv oprazime, potom priddme postrihané cukety, osolime, pridame
koreniny, korenie a zalejeme 0,51 vody. Pridame pretlaeny strucik
cesnaku a varime pomaly 20-25 minat. Odstavime z ohfa, nechame
trochu vychladnat’ a priddme séjova smotanu. Nechame znovu zovriet’ a
odstavime - mdzeme podavat. Polievku mozno i rozmixovat’ ponornym
mixérom.

Chuti dobre i s nadrobno nasekanou pazitkou.
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DATLOVY KOLAC S JAHODAMI

Potrebujeme

175 g celozrnnej pseninej muky, 100 g rastlinného tuku, %2 polievkovej
lyZice tuhého medu

Plnka: 12 vykostkovanych datli, 500 g umytych a roztlaenych jahod, 1-2
polievkové lyZice kuzu,

Postup pripravy

Prisady dobre umiesime a cesto nechame asi 1 hodinu odlezat’ v
chladnicke. Potom nim vylozime vymastent formu a peCieme pri teplote
200° C asi 20 — 25 minat. UpeCené cesto nechame vychladnat. Datle
roztlatime vidlickou a zmieSame s jahodami. Kuzu rozpustime v troske
vody, pomieSame s datl'ovo jahodovou kaSou, dame do malého hrnca a
zohrievame, kym nezhustne. Stéle mieSame! Napokon masu natrieme na
upeené cesto a nechame vychladnat. M6zeme ozdobit’ 3l'ahackou.
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CESNAKOVA POLIEVKA SO
SPALDOVYMI NITOVKAMI

Potrebujeme

1,5 | vody, 100g 3Spaldovych nitoviek, 2ks mrkvy-karotky, 4 straciky
cesnaku,1 PL sdjovej omacky TAMARI, 2 PL sezamového oleja, 2 PL
petrzlenovej viate, 20g morskej soli

Postup pripravy

Do vriacej vody ddame morsku sol’, nastrGhant mrkvu, Spaldové nitovky a
vSetko spolu varime 10 minat. Po uvareni polievku ochutime séjovou
omackou TAMARI, roztlatenym cesnakom, zjemnime olejom a posypeme
nadrobno posekanou petrzlenovou viat'ou.
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MRKVOVO-PARADAJKOVA POLIEVKA
S CERVENOU SOSOVICOU

Potrebujeme

40 g masla, 250 g mrkvy nastrahanej nahrubo, 1 cibulu, 2 straciky
cesnaku, 1 plechovka konzervovanych paradajok alebo balenie
paradajkového pyré, alebo pretlak, kocka zeleninového vyvaru alebo 1
liter hotového, 150 g Cervenej $o3ovice, sol, citronova Stava, trosku
cukru, korenie podla chuti: origindlny recept uvadza rozmarin, tymian a
bazalku, skisila som koriander a bazalku a vysledok vynikajlci

Postup pripravy

V hrnci zohrejeme maslo a osmazime nakrajana cibulku a mrkvu spolu s
nasekanym cesnakom. Prilejeme paradajky alebo pyré, trosSku
paradajkového pretlaku (nemusi byt’), zeleninovy vyvar (alebo vriacu vodu
s kockou). Dovedieme do varu a pridame Cervenou 3$oovicu. Vsetko
pekne varime, aZ je %oSovica a mrkvicka makka. Na zaver dosolime,
docukrujeme, dokorenime a doladime koriandrom, citrénovou Stavou a
bazalkou. Hotovl polievku mézeme tieZ rozmixovat'.
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COKOLADOVO-KOKOSOVE SUSIENKY
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Potrebujeme

75 g bieleho cukru, 70 g hnedého cukru, 2 vajcia, 150 g rozpusteného
Panenského kokosového oleje, 300 g muaky, 1 Caj. lyzicka soli, 1 Caj.
lyzicka jedlej sody, Cokoladové viocky (moézeme nahradit’ lentilkami alebo
nastrihanou Cokoladovou polevou)

Postup pripravy

Cukor, vajcia a rozpusteny kokosovy olej premiesame metliCkou i
mixérom. ZmieSame muku, sol’ a jedld s6du a postupne pridavame do
zmesi pokial' nie je vSetko dobre premieSané. Potom dosypeme
Cokoladové vloCky a dvoma lyzickami vytvorime malé kopCeky.
Poukladame na plech vylozeny peclcim papierom. PeCieme 8-10 minat
pri 180 stupnioch.
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DEZERTY/MUCNIKY

JABLKOVE LIEVANCE

Potrebujeme

5009 celozrnnej hladkej muky, 900 ml mlieka, 1 vajce, 150g cukru, 20g
drozdia, 3 jablka, mleta $korica, tuk na pecenie

Postup pripravy

Jablka oSUpeme, vykrojime jadra a nahrubo nastridhame. 250ml mlieka
trochu ohrejeme, priddme nadrobené drozdie, lyZzicku cukru a nechame
10 minGt na teplom mieste, aby sa vytvoril kvasok. Zvysné mlieko
vylejeme do vacsej misy, prisypeme lyzicu cukru, Stipku soli, celé vajce,
kvasok a za stdleho mieSania priddvame hladkd muku .Vznikne nam
hustejSie liate cesto, do ktorého vmieSame strihané jablka. Cesto
nechame pod utierkou 2 hodiny kysnut. Na panvici si zohrejeme tuk, do
ktorého men3ou naberaCkou lejeme cesto. Lievance opekame z obidvoch
stran. V mise rozmiesame cukor so Skoricou a eSte teplé lievance v riom

z jednej strany obalime. Lievance s pocukrovanou stranou prelozime
alebo zrolujeme a hned’ podavame.
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CICEROVA POLIEVKA

Potrebujeme

300 g sterilizovaného ciceru Bonduelle, 150 g korefovej zeleniny na
polievku, 2 cibule, 50 g masla, 4 straCiky cesnaku, majoranka, sol’
petrzlenovéa viat’

Postup pripravy

Cicer scedime. Korefovu zeleninu a cibul'u pokrajané na kocky orestujeme
na masle a kratko podusime. Pridame asi 2/3 ciceru a nahrubo
rozmixujeme. Potom pridame zvySok ciceru a rozdrveny cesnak a eSte
kratko povarime. Dochutime korenim a podavame
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RYZOVA POLIEVKA SDYNOU

Potrebujeme

300 g dyne Hokkaido (nakrajanej na kocky), 2 stredné cibule, 1 $alka
bielej red’kvicky Daikon nadrobno nakrajanej, 1 vacsia mrkva nakrajana
na kolieska, 3 bobkové listy, 4 listy kapusty (aj Cinskej) nakrajané na
rezanky, 1 Salka ryZe Natural, morska sol’, svetly sezamovy olej, voda,
s6jova oméacka

Postup pripravy

Na vyhriatu nerezovl panvicu vysypeme umytl a dopoly presu$enu ryZzu a
nasucho ju smazime do zlatista. MieSame. V inej nadobe rozotrieme olej a
usmazime do sklovita cibulku. Priddme red’kovku, kapustu a dobre
premieSame. Po 5-7 min. pridame mrkvu a dyfu, zalejeme horGcou
vodou, aby pevné zlozky siahali do 1/3 vody. Privedieme do varu,
vsypeme prichystan( oprazena ryzu, trochu soli a varime cca 40-50 min.
Tesne pred koncom ochutime séjovou oméackou a ozdobime petrzlenovou
vhat'ou.
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TOFU HALUSKY

Potrebujeme

250 g lahddkového tofu, 5 PL Spenatového pretlaku, 3 vajcia, 50 g masla,
100 g udeného tofu, hrubu celozrnnd muaku, mlety muskatovy orieSok, sol’

Postup pripravy

Lahddkové tofu zomel'te, premieSajte so Spenatovym pretlakom, vajcami
a takym mnozstvom celozrnnej muky, aby vznikla tuhd masa. Osol'te,
okorefte mletym muskatovym orieSkom a nechajte asi hodinu postat'.
Do horticej osolenej vody vykrajujte vacsie halusky, hotové precedte.
Polejte ich horticim maslom a posypte strdhanym ddenym tofu.

Priloha

TIP: HaluSky podavajte ako samostatné jedlo so zeleninou, alebo ako
prilohu.
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POHANKA NA SEDLIACKY SPOSOB

Potrebujeme

2 stredne vel'ké zemiaky, 2 PL oleja, 1 stredne velka cibula, 2-3 straciky
cesnaku, oregano podla chuti, 1 a pol Salky pohankovych krip, 2 Salky
vriacej vody

Na oméacku

1 a pol KL dumbiera, 1PL sezamového oleja, 1 straCik cesnaku, 2PL
s6jovej omacky, 1 a pol salky vody, trochu p3eni¢ného 3krobu

Postup pripravy

Zemiaky uvarime v Supke, olipeme a pokrajame na kocky. Kym sa varia,
vo velkej panvici rozpalime olej a oprazime nadrobno pokrajand cibul'u a
pokrajané straciky cesnaku. Ochutime oreganom. Pohanku preberieme,
umyjeme a zmieSame s uprazenou cibulou a cesnakom. Na strednom
ohni mieSame 3-4 min(ty, potom zalejeme vriacou vodou. Zakryjeme a na
slabom ohni varime, kym voda vsiakne a pohanka zmakne (asi 20 minut).
PrimieSame uvarené zemiaky. Podavame s dumbierovou omackou.

Dumbierova zalievka: Pripravime ju zo zmesi dumbiera, sezamového
oleja, prelisovaného cesnaku, sojovej omacky a vody. Zmes povarime a
zahustime p$eni¢nym Skrobom.
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MI1SO POLIEVKA S JARNOU CIBULKOU

Potrebujeme

10cm pasik riasy wakame 3 Salky vody, 1 mala cibula, 2 Salky brokolice
nakrajanej na malé kasky, 1 V2 Cajovej lyzicky jamenného misa,
nasekana jarna cibul'ka

Postup pripravy

Wakame opléachnite od soli namocite do 34 $alky vody na 5 minut. 3 3alky
vody uvedte do varu, pridajte cibulu nakrdjand na 4mm polmesiaCiky a
nechajte prikryté varit' 5-7 minat. Wakame nakrajajte na malé kisky a
spoloCne s vodou, v ktorej sa méacali, pridajte k cibul'ke. Pridajte brokolicu
a varte dalSich 5 minat. Miso dokladne rozmieSajte v troSke vody. Pod
hrniec vlozte rozptylovaciu mriezku, znizte plamen a pridajte miso.
Zahrievajte 5 mindt. Miso nesmie prejst’ varom. Kazdy tanier ozdobte
nasekanou jarnou cibul'kou.
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TORTILLA Z TEKVICE

HLAVNE JEDLA
Potrebujeme
SO 6 hrnCekov nadrobno pokrajanej Hokkaido tekvice, 2 hrneky nadrobno
ARAM E ZELEN I NOU nasekanej cibule, 2 hrnéeky polohrubej muky, 1 hrnéek oleja, 6 celych
vajec, 1 prasok do peciva, 8 stracikov prelisovaného cesnaku, sol’, vegetu,
Potrebujeme Cierne mleté korenie, majoran, petrzlenov( viat' - toto podla chuti

30 g ARAME, 150 g nakrajanej cibule, 100 g jemne nakrdjanej mrkvy, POStuD pripravy

lyzicka s6jovej omacky SHOYOU, lyzica sezamového oleja.
V8etky ingrediencie spolu zmieSame, nechame 10 minGt odstat. Vylejeme
na vymasteny a strihankou vysypany plech. Posypeme strihanym syrom,
; na to nadrobno nakrdjand anglickl slaninu a dame piect’ do dobre
Postup pripravy vyhriatej rary. PeCieme pomaly asi 40-45 min(t.

Riasy namocime na 10 min. do vody a 30 min. povarime, cibulu a mrkvu
nakrajame a varime 15 min. vo vode z ARAME. Zeleninu scedime,
premieSame s riasami, s6jovou omackou a sezamovym olejom.
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ZELENINOVE A SOSOVICOVE CURRY

Potrebujeme

1 lyzicka olivového oleja, 1 nakrajana cibul'a, 1 roztlateny strucik cesnaku,
1 lyzicka mletej rasce, 1 lyzicka mletého koriandru, 1 lyzicka kurkumy, 2
nakrajanej mrkvy, 125 g Cervenej $o3ovice, 400 g sterilizovanych
paradajok rozmixovanych bez Stavy, 375 ml zeleninového vyvaru alebo
vody, podla chuti asi 1 lyzi¢ka chilli omacky, 500 g dyne alebo zemiakov
nakrajanych na 2 cm kocky, pol hlavy karfiolu rozdelenej na ruzicky, 60 g
lapanych mandli, Cerstvo namleté Cierne korenie, 4 lyzice bieleho jogurtu

Postup pripravy

1/ Vo velkom hrnci zohrejte olej, pridajte cibul'u, cesnak, rascu,
koriander, kurkumu, mrkvu, 5 minat poduste pokial’ cibul'a nezmakne.

2/ PrimieSajte SoSovicu, paradajky a vyvar alebo vodu a uvedte do varu.
Stite ohen, prikryte pokrievkou a povarte asi 15 mint.

3/ Pridajte chilli oméacku, dyriu (pripadne zemiaky) a karfiol a varte asi 15-
20 minat pokial' dyna alebo zemiaky nezmé&knG. Pridajte mandle a
dochutte Ciernym korenim. Podavajte v miskach a zalejte jogurtom.
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FAZULOVY GULAS S HOKKAIDOM

Potrebujeme

olej, cibulu, mrkvu, Hokkaido, petrzlen, pér, fazulu, kapiu, papriku,
bazalku

Postup pripravy

Na oleji osmazime cibulku s Cervenou paprikou. Pridame na kocky
pokrajanu tekvicu, na kolieska nakrdjant mrkvu, petrzlen a pér. Chvilu
podusime, nepodlievame vSak. Na koniec priddme pokrajand kapiu a
uvarent fazul'u. Dochutime bazalkou a petrzlenovou viat'ou.

e

11 Education and Culiure
Lifelong learming pragramme


http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com

“\ /7 Sdkromna hotelovi
= e
u akadémia

AW

SEITAN AKO SLANINA

Potrebujeme

olej, namarinovany seitanovy rezen, hladka muka, tdena sol’

Postup pripravy

1 namarinovany seitanovy rezen vyzmykame a nakrajame na malé kocky.
Posolime ich ddenou sol'ou. VloZzime do misky s vrchndkom, do ktorej sme
dali hladkd muaku. Miskou zatrasieme, aby sa kocky obalili mukou,
prelozime ich na tanierik. Kosticky vsypeme do rozpaleného oleja a
mieSame, kym nedostand zlatoervent farbu. Olej, do ktorého hadzeme
kocky, musi byt riadne rozpaleny, aby boli Skvarky chrumkavé.
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SISKY Z TOFU

Potrebujeme

200 g neochuteného tofu, 80 g celozrnné strahanky, 2 vajcia, lyZica
ovesenych vloCiek, lyzica sezamovych semienok, 2 straciky cesnaku,
mensia cibul'a, sol, korenie, olivovy olej, petrzlen

Postup pripravy

Tofu osudte a roztlaCte vidliCkou. Cibulu posekajte najemno, nechajte
oprazit’ do sklovita na oleji a potom pridajte roztlateny cesnak a este
chvil'ku poduste. K tofu pridajte cibul'u s cesnakom, strihanku, vajcia, sol’
korenie, posekanG petrzlenovi viiat a ovsené vloCky so sezamovymi
semiaCkami, ktoré sme predtym opiekli nasucho na panvici. Z hmoty
tvorte $isky, ktoré opecte na panvici na olivovom oleji.

e
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PECENE TOFU S DUSENOU KAPU

Sukromna hotelova

STOU

Potrebujeme

500 g TOFU, so6jova omacka, 3 straCiky cesnaku, SolCanka, drvena

rasca, mleta Cervena paprika, olej, 0,5 hlavky kapusty,
hladk& muka, lyZica cukru, citronovéa st'ava alebo ocot, sol’

Postup pripravy

1 cibula,

TOFU nakrajame na podlhovasté platky alebo na kocky (ako sa komu

paci) a viozime aspon na 3 hodiny (najlep3ie vak z velera

do réana) do

marinady pozostavajlicej zo sojovej omacky rozriedenej vodou, SolCanky,

prepasirovaného cesnaku, rasce a Cervenej papriky.

Dostatocne

namarinované dame piect’ do vyhriatej rdary na pekadi, ktory sme potreli
olejom. Medzitym v rajnici na troche oleja obvyklym spbésobom udusim
posekant cibulu a na jemné rezanCeky nakrajan( kapustu. Posolime,
pridame rascu. Ked' je kapusta makkd, ochutime cukrom a citrénovou
$tavou, poprasime mukou, nechame prejst’ varom. Upecené TOFU

podavame na spdsob Ceského "vepro, knedlo, zelo" - s dusen
a kysnutymi knedl'ami. Namiesto sladkej kapusty mozeme
pouzit' kvasenu, trochu podusent kapustu.

rd

wt
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SEITAN PO BRAZILSKY

Potrebujeme

1/2 kg seitanu nakrajaného na malé kiasky, 1/2 Cervenej a 1/2 zelenej
papriky nakrajanej na kuasky, 2-3 cibule nakrajanej na kolieska, 2
paradajky nakrajané na kasky, 1 mald mrkva nakradjana na (tenké)
kolieska, 1/2 paStrndku nakrajaného na (tenké) kolieska, 250 g
nakrajanych Cerstvych Sampifnonov, 100 g do mékka uvarenej Cervenej
fazule, 0,2 | vody, 0,1 | nizkotu¢ného mlieka, 1 - 2 PL ovsenej miky na
zahustenie, trocha séjovej omacky, olivovy olej, trocha petrzlenovej
viate, korenie: Cierne korenie, sladka a Stipl'ava paprika, bylinkovy bujon,
bazalka, oregano

Postup pripravy

Seitan vyzmykame z marinady a pokvapkame ho sojovou oméackou.
(odporaéam sladki s. omacku.) Vhodime ho do panvice s prudko
rozpalenym olejom a oprazime. Rychlo mieSame a ked' vidime, Ze ma
seitan "korku", vlozime cibul'u, paStrndk, mrkvu a dusime. Po chuvili
pridame Sampinony, paradajky, papriku, Cervenu fazulu a na miernom
ohni dusime. M6Zeme samozrejme podlievat’ vodou, kym zelenina nepusti
Stavu. V mlieku vymiesame muku a pred dokoncenim viejeme. Pridame
viat' a kratko e3te povarime. Okorenime pikantne podla vlastnej chuti a
pridame sojova omacku (uz nie sladkd). Medzitym Co sa varila omacka,
uvarime si cestoviny (vretend, 0,4 kg v suchom stave) podla zakladného
predpisu. Cestoviny zmieSame s omackou.
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PiZzA Z TOFU

Potrebujeme

Sukromna hotelova

cesto: 1/2 kocky Cerstvého drozdia, 1 lyzicka cukru, 125 g hrubej maky,
25 g sojovej alebo celozrnnej muky, 2 lyzice oleja, 1 kavova lyzicka soli

pasta na pizzu: 4 lyZice oleja, 1 cibula, 1 mrkva, trocha

zeleru, 1-2

struciky cesnaku, 300 g paradajok, 1 bobkovy list, Cierne mleté korenie,
sol, bazalka, oregano, petrzlenova viat, 250 g Gdeného TOFU, 1 cibula
(mo6zeme pouzit' i vilat'ovi, zelené olivy, tvrdy syr na strihanie

Postup pripravy

Cerstvé drozdie nechame napuCat’ v 1 dcl osladenej vliaznej vody a

zmieSame

s mukami. Vymiesime hladké cesto a nechdme asi 30 minat kysnat.

Vykysnuté cesto vyvalkdme a dame do vymastenej okrahlej
na plech. Potrieme ho paradajkovou pastou, ktor( pripravime

formy alebo
nasledovne:

Cibulu a cesnak jemne nakrdjame a oprazime na oleji. Pridame
nastrihant mrkvu a zeler a po chvilke dusenia i paradajky pokrajané na
kocky. Dochutime a nechame 20-30 minat povarit’ na miernom plameni.
Podlejeme troskou vody alebo bujonom ¢i Cervenym vinom, pasta viak

nesmie byt" velmi riedka, preto moézeme pridat’ asi 10
dovarenim paradajkovy pretlak. Vychladnuté rozmixujememe

minat pred
(bez korenia

a bobkového listu) a natrieme na cesto. Na to poukladame nastrihané
Gdené TOFU s posekanou cibul'ou a olivy. Posypeme postrihanym syrom.
Pizzu dame do vyhriatej rary a pecieme asi 20 mintt. Podavame tepld.
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TOFU PAPRIKAS

Potrebujeme

250 g TOFU, 1 cibula, 2-3 zelené papriky, 2-3 paradajky, 0,5 dcl oleja,
s6jova omacka, mleté Cierne korenie, vegeta, drvena rasca, majoranka,
mleta Cervena paprika

Postup pripravy

TOFU pokrajame na kocky, zalejeme marinadou zo sojovej omacky, oleja,
vody, korenia, vegety, rasce a majoranky a nechame odstat’ najmenej 3
hodiny. Pokrajanu cibulu spenime na oleji, priddme mleta papriku, TOFU
a pokrajant zeleninu. Podla potreby dochutime, podlejeme zvySnou
marinadou alebo vodou a nechame podusit’ 15-20 minut.

Priloha

Podavame s prilohovymi halu§kami alebo s varenymi cestovinami.
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