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HLAVNI JIDLA
HOVEZI MASO

K p¥ipravé potiebujeme:
hoveézi maso zadni, slaninu, tuk, 1 cibuli, sterilované okurky, hladkou mouku

Nejprve si pfipravime hovézi maso zadni, které nechame vcelku. Omyjeme ho a prospikujeme kousky
slaniny. V kastrolu usmazime na tuku cibuli, spiSe tmavsi, ale nespalit! Na ni polozime maso, které
orestujeme za vSech stran. Zalijeme dostatecnym mnozstvim vody, osolime a vafime domékka. Kdyz
je maso mekké, vyjmeme ho z hrnce a oméacku zahustime hladkou moukou rozmichanou v hrnku s
vodou. Krétce povaiime a pfecedime pies husty cednik. Do hotové omacky vlozime jemné krajené
kyselé okurky. Podavame s vafenou ryzi, ale miZzeme konzumovat i s houskovym knedlikem.

K pripravé potiebujeme:
1 cibuli, 5 sterilovanych okurek, mletou papriku, cesnek, hovézi maso (miize byt i veprové),
testoviny, siil, pepr, vodu, hladkou mouku

Na oleji zpénime cibulku a pak pfiddme maso pokrdjené na kostky. Zaprasime mletou paprikou a
orestujeme. Nakonec piidame pokrajené okurky a zalijeme trochou vody. Dusime. Postupné
ptiddvame vodu. Nakonec ptidame prolisovany Cesnek a omacku osolime a opepiime. Zahustime
zéklechtkou z vody a hladké mouky. Podavame s té€stovinami.

K piipravé potiebujeme:

0,5 kg hoveziho masa nakrdjeného na kostky, 4-5 platkii uzené slaniny, 1 IZici veprového
sadla, 1 vetsi cibuli, 1 IZicku mleté Cervené papriky, mlety pepr, 1 sterilovanou okurku, starsi
chléb, 8 IZic bilého vina, sul

Na drobné kostky nakrajenou uzenou slaninu rozskvafime, pfidame sadlo a nadrobno nasekanou
cibuli, kterou nechame zpénit. Zaprasime mletou Cervenou paprikou, vlozime maso, opepiime,
osolime a ptikryté dusime, dokud se §t'ava docela nevydusi. Podlijeme horkou vodou a maso dusime
domékka. Nakonec piimichame nadrobno nasekanou okurku, nastrouhany chléb, ptilijeme vino a jesté
chvili dusime. Podavame s houskovym knedlikem nebo chlebem.

K piipravé potiebujeme:
3/4 kg teleciho plecka, 5 dkg slaniny, 2 vejce, 3 dkg tuku, 1 sladkokyselou okurku, 1 parek,
sul, horcici, 5 dkg tuku, 1 IZicku hladké mouky

Maso roziizneme na plochy plat, ktery naklepeme, osolime a slabé potfeme hoicici. Pak poklademe
tenkymi platky slaniny, potfeme umichanymi vejci, a bud’ pfidame parek v celku, nebo jej nakrajime
na kolecka. Okurku nasekame na podélné nudlicky. Maso pevné zatoCime a ovazeme provazkem.
Vlozime na rozpaleny tuk do pekacku a za obCasného podlévani upeceme v troubé domekka. Zbylou
§tavu pak trochu zahustime hladkou moukou a povatrime. Peceni krajime pfi¢né na fezy.



VEPROVE MASO

K piipravé potiebujeme:
4 vetsi platky veprové kyty, 4 platky jatrove pastiky (asi 100 g), 8 kyselych okurek, 1 cibuli,
2 lZice sadla, sul, mlety pepr, hladkou mouku

Platky lehce naklepeme, osolime a opepfime. Na kazdy polozime platek pastiky a jednu okurku.
Zavitek zavineme, upevnime jehlami na zavitky (nebo zavazeme pevnou niti) a obalime v hladké
mouce. Cibuli oloupeme a nakrajime najemné kosticky. V hrnci na sadle osmahneme cibuli,
vlozime zdvitky a po vSech strandch opeceme. Poté mirné podlijeme (teplou vodou, vyvarem),
kastrol ptfikryjeme poklickou a na mirném pitikonu zavitky dusime do mékkéa. Podle potieby
podlévame a zavitky obracime, aby se nepfichytily. Kdyz je maso mékkeé, pfiddme do $tavy na
platky nakrajené zbylé kyselé okurky a jesté kratce podusime. Poddvame s ryzi nebo s houskovym
knedlikem.

K pripravé potiebujeme:
750g veprového masa, 1 vetsi cibuli, maly rajsky protlak, 4 sterilované okurky, 3 libové
parky, 1 masox, sul, pepr, vegetu, vodu, polohrubou mouku

Cibulku osmazime, pfidame na kousky nakrajené maso a orestujeme, osolime, opepiime. Pridame
trochu vegety a cely maly protlak. Zamichame a podlijeme vodou, pfidame masox a dusime. Az je
maso polomekké, ptidame na kousky nakrajené okurky a parek a zahustime zaklechtkou.

K piipravé potiebujeme:
3 rosténky, olej, IZici sadla, 1 cibuli, IZici hoFcice, cca 5 IZic hladké mouky, hovézi masox,
zakysanou smetanu, 20 dkg kyselych okurek, vodu, siil, pepr

Maso omyjeme, osusime, na stranach nafizneme, naklepeme, opepiime a z obou stran osolime.
Posypeme hladkou moukou a rychle opec¢eme na rozpaleném oleji. Opecené maso si dame stranou. Na
sadle zpénime cibuli, pfidame 2 1zice hladké mouky a michame dohnéda. Piidame asi 3,5 dl vody, ve
které jsme rozmichali masox, hoi€ici, pfiddme maso a dusime domékka. Pii duseni nezapomeneme
podlévat. Mékké maso vyndadme, pridame nahrubo nastrouhané okurky, smetanu a vafime az okurky
zméknou. Pokud bude potieba, omacku zahustime moukou.

K pripravé potiebujeme:

4 veprové platky, 4 vejce natvrdo, 15 dkg Sunky, 1 kapii, 1 konzervu sterilovanych Zampionii,
6 sterilovanych okurek, 2 vejce, 15 dkg tvrdého syru, mouku, strouhanku, majonézu, kecup,
olej, pepr, sul

Vétsi tenky vepfovy platek naklepeme, osolime a opepiime (je$t€ ho mizeme potfit hoicici). Na
platky polozime platek Sunky, dale pfidame nakrajenou Cervenou kapii, sterilované Zampiony,
sladkokyselou okurku a na to v§e dame uvatené vejce natvrdo. Zabalime jako zavitek a obalujeme v
klasickém troj obalu. Zvolna usmazime na oleji. Usmazené koule nafizneme nozem (pozor-
nerozkrojit), ptidame do fezu majonézu, posypeme nastrouhanym syrem a pro barvu pokapeme
kecupem.



K p¥ipravé potiebujeme:

1 IZicku soli, 8 kulicek celého cerného pepre, 8 kulicek nového koreni, 1 cibuli, 2 dily kysané
smetany, 1/2 IZicky zazvoru, 2-3 [Zic oleje, 1 kg veprove pecené, 1/2 [Zicky kardamonu, 11
vyvaru, 1/2 IZicky mleté skorice, 1/2 IZicky kminu, 4 strouzky cesneku, 2 vejce natvrdo, 2 IZice
medu

Veptovou peceni vykostime, proSpikujeme parkem, nejlépe debre- cinskym a kysanou okurkou tak,
aby na fezu vynikla mozaika. Poté ji nesolenou ze vsech stran opeceme dozlatova na oleji a na chvili
odlozime na talif. Na vypeku osmazime pokrajenou cibuli, ¢esnek nakrajeny na platky a drcené ¢i
mleté zbylé koteni. Po chvili pfiddme odloZzené maso, podlijeme vinem nebo vyvarem. Vse osolime,
pfidame med nebo melasu a dusime doméekka. Pfed dokoncenim vloZime natvrdo uvatena a pokrajena
vejce a vmichame kysanou smetanu. VSe uz jen prohiejeme. Podavame s ryzi nebo vafenymi
brambory.

K piipravé potiebujeme:
250g mletého veprového masa (miize byt i hovezi), 250g kysaného zeli, 50 g strouhané
housky, 4 [Zice oleje, koreni na mleta masa, 2 vejce, sil

Maso vymichdme spolu s vejcem, kofenim a 1dl vody. Zahustime pokrajenym zelim a strouhankou,
tvarujeme hladké kulaté placicky, které zvolna opeceme na oleji do kiupava z obou stran. Poddvame s
opecenymi bramborami a kvasenymi okurkami.

K piipravé potiebujeme:
4 platky veprové kyty, 4 platky sunky, 4 platky rajcete, 4 platky sterilované okurky, mlety bily
pepr, siil

Naklepané platky masa osolime, opeptime. Na kazdou polovinu polozime platek Sunky a zeleniny.
Prelozime, sepneme paratkem, potieme olejem a na rostu grilujeme po obou stranach.

K pFipravé potiebujeme:

80 dkg veprové kyty, 2 vejce, ocet, 2 IZice mouckového cukru, 4 [Zice sojové omacky, sul, 1
porek, 2 kapie, 2 [Zice zeleného hrasku, 4 sladkokyselé okurky, 1 dl desertniho vina, 3
feferonky, skrobovou moucku, glutasol, olej

Z odblanéné a ocisténé kyty nakrajime kosticky, které promichame s trochou soli a glutasolem.
Nechame odlezet. Z vajec a casti Skrobové moucky si udélame tésticko, ve kterém kosticky
obalujeme a na rozpaleném oleji smazime dozlatova. Na panvi, na malém mnozstvi oleje osmahneme
porek nakrajeny na platky, na nudlicky nakrajenou kapii, okurky, hrasek a feferonky. Smés zalijeme
zalivkou z vina, s6jové omacky, octa, cukru a Skrobové moucky. Pokrm povatime, podle chuti
dosolime a do omacky vmichdme osmazené maso. Ozdobime zelenou petrzelkou a kolecky cibule.
Podavame s duSenou ryzi.



K p¥ipravé potiebujeme:
1 kg masa veprového (mize byt i teleci), sil, 50g slaniny, 3 vejce, 1 sladkokyselou okurku,
100 g masla

Z teleci plece nebo z vepirového masa nechame u feznika roztiznout plat. Dobie jej naklepeme,
posolime, vylozime tenkymi platky slaniny. Na ni pokladame kolecka natvrdo vafenych vajec a platky
okurek. Maso sbalime a dobfe pfevazeme motouzem. Balenku pak na masle osmahneme ze vSech
stran, pak ddme do trouby a za ob¢asného podlévani povrchu vypecenym tukem do mékka upeceme.
Krajime na platky. Poddvame s bramborem.

KURECI MASO

K piipravé potiebujeme:
100 g kurecich prsou, 150g libovych parkii, 2-4 kyselé okurky, 1 cibuli, 2 vejce natvrdo, 1
kostku kureciho bujonu, 2 [Zice plnotucné horcice, sil, pepr, 1 IZici hladké mouky, olej

Na rozpaleném oleji nechame zesklovatét pokrajenou cibuli a na ni opeCeme na kousky nakrajené
maso. Zalijeme asi 1/21 vody, osolime, opepfime, pfidame na kousky pokrajené parky, nadrobno
pokrajené okurky, hoicici, bujon a pod poklickou dusime asi 15 minut. V ptl hrnku vody
rozkvedlame mouku a vlijeme do hrnce. Dodusime do zméknuti masa. Podle potfeby dochutime soli a
peprem.

K piipravé potiebujeme:

1 kure, drubezi vyvar (z kostky)

Naplii:

500g naplne do klobas, 2-3 IZice rozinek, 2-3 [Zice sekanych jader viasskych orechu, 2-3 [Zice
sekanych sladkokyselych okurek, 1 IZicku nalevu z okurek, 2 IZicky sekanych bylinek, 1 vejce

Promichame vSechny ptisady na nadivku. Je-li pfili§ tuha, pfidame trochu vyvaru. Kufe naplnime a
svazeme. Podlijeme trochou vyvaru a peCeme v troubé pri 200° C za stalého prelévani Stavou.
Podavame s opékanymi bramborami a kukufici.

OSTATNI MASA

K piipravé potiebujeme:
1 kuizleci predek, 3 vejce, 50g masla, 1 mrkev, 1 sladkokyselou okurku, 50 g slaniny, 2 cibule,
rajcatovy protlak, sil, mlety pepr, horcice

Kuzleci predek vykostime, odfezky dvakrat umeleme na masovém strojku. Maso osolime, okofenime,



potteme hoicici. Mlet¢ maso smichame s vajicky, dame na kousek tuku osmahnout, pfidime na
kostky nakrajenou okurku, slaninu a nadrobno nakrajenou cibuli. Smés rozetfeme na ptipravené maso,
stoc¢ime do rolady a pfevazeme niti. Dame péci na zbytek zpénéné cibulky do piedehtaté trouby.
Podlévame horkou vodou ¢i vyvarem, ve kterém jsme rozmichali rajéatovy protlak. UpeCené maso
nakrajime. Podavame s vafenou ryzi a kompotem.

K piipravé potiebujeme:
800g predniho jehnéciho masa, 2 cibule, 1 IZicku papriky, 80 g sadla, sul, 250g sterilovanych
okurek, trochu mouky

Jehnéci maso rozkrajime na malé kousky. V hrnci osmazime na sddle nadrobno nakrajenou cibulku,
zasypeme lzickou papriky, nechdme jesté kratce osmahnout a pfidame na kousky nakrajené maso,
které zprudka osmahneme. Podlijeme horkou vodou nebo vyvarem a dusime pod poklickou. Kdyz je
maso polomékké, osolime je a pfidame na tenkd kolecka nakrajené okurky a vSe dusime domekka.
Nakonec zaprasime $tavu hladkou moukou a nechame kratce povatit. Podavame s bramborami nebo
ryzi, poptipad€ s téstovinou.

K piipravé potiebujeme:
1000g jehneci kyty, 50g slaniny, 50g masla, 1 cibuli, sul, horcici, 2 sladkokyselé okurky,
hovezi vyvar, smetanu, 2 vejce

VEtsi jehné¢i kytu vykostime, odstranime z ni tuk a protkneme ji slaninou. Vyhloubime dutinu -
kapsu, vsuneme do ni vafena vejce natvrdo s odkrojenymi Spickami a pevné zaSijeme. Na pekaci
rozSkvatfime slaninu, zpénime v ni nakrajenou cibuli, pfidime pul 1zicky hoi¢ice, nakrajené okurky,
pul salku vyvaru, maslo a na to vlozime pfipravenou kytu. Maso nejprve chvili dusime a potom za
castého podlévani §tavou a polévani vyvarem nebo vodou peceme ze vSech stran. Nakonec do $tavy
pridame 2-3 1zice kyselé smetany. Upecené maso nakrajime na platky a urovndme na nahfatou misu.
Podavame s bramborami posypanymi petrZelkou a $penatem nebo s hlavkovym salatem.

RYBY

K pripravé potiebujeme:
800g kapra, 150 ml cerveného vina, 1 malou cibuli, 80g korenové zeleniny, siil Omacka:

100g majonézy, sil, pepr, cukr, 1/2 citronu, petrzelku, 1 sladkokyselou okurku, 100 ml
smetany

Kolecka zeleniny a cibule povafime spole¢né¢ s vinem v osolené vod€. Do vyvaru vlozime porce kapra
a vafime asi 10 minut. Rybu opatrné vyjmeme, vlozime na predehfatou misu a prelijeme
majonézovou omackou. Majonézu osolime, okofenime, pfipadné ptisladime a ochutime citrénovou
§tavou. Pridame sekanou petrzelku a okurku a nakonec vmichame u$lehanou smetanu. Do
majonézové omacky muzeme misto okurky a petrzelky ptidat nastrouhany kien.



K piipravé potiebujeme:

4 cCerstve pstruhy, 20g MAGGI Harmonie Chuti, lg bilého pepre z mlynku, 100g cibule, 40g
margarinu, 40g citronové stavy, 125 ml suchého bilého vina, 80g sladké smetany, 1 Zloutek,
80g sladkokyselé okurky, 10g zelené petrzelky, 80g kaparu a sardelovych rezii

Z dobfe omytych pstruhli odfizneme ploutve a ryby opepiime a ochutime MAGGI Harmonii chuti.
Oloupanou cibuli nakrajime na tenké platky. Peka¢ vymaZzeme margarinem, poklademe nakrajenou
cibuli, dale vlozime pstruhy, které zastiikneme bilym vinem a citrénovou §tavou. Ptikryjeme druhym
pekacem nebo alobalem a dusime piikryté pstruhy v troubé predehraté (180° C) asi 30 minut.
Mezitim rozslehame zloutek v sladké smetané a pridame k poduSenym pstruhtim. Do takto pfipravené
omacky vlozime jemné nakrajené okurky a posekanou zelenou petrzelku a dale nasekané kapary a
drobng nakrajené sardelové fezy (nemusi byt). Piipadné dosolime a podavame.

K piipravé potiebujeme:

4 porce kapra, 80g masla, 100g pikantni smesi, 150g zampionii, 300g brambor, 30g hladké
mouky, citron, 1 dl bilého vina, olej, mlety pepr, siil

Na pikantni smés:

1 sladkokyselou okurku, 1 mensi cibuli, zelenou petrzelku, citronovou kiiru, 2 IZicky sardelové
pasty, 2 Izicky usekanych kapari

Do porci kapra udélame nozem dva zaiezy, do nich vsuneme platky citrénu, rybu osolime a opeptime,
obalime v mouce a na rozpaleném oleji kratce opeceme. Brambory oloupeme a nakrajime na malé
kosti¢ky, osmazime na oleji. Na velky list alobalu poloZime osmazené brambory, na né porce kapra a
pokryjeme pikantni smési. Navrch klademe slabé nakrajené zampiony, pfi- lejeme vino a pridame
maslo. Alobal dobie uzavieme a peCeme ve vyhiaté troubé 20 az 25 minut.

Priprava pikantni smési: sladkokyselou okurku, cibuli, 2 zampiony, zelenou petrzel a kapary jemné
nasekame a v§e promichame s citronovou ktirou a sardelovou pastou.

OSTATNI JIDLA

K piipravé potiebujeme:
400g cocky, 150g slaniny, sul, stavu z 1 citronu, petrzelovou nat, 4 vejce (sdzend nebo
uvarena natvrdo), sladkokyselé okurky

Piebranou, propranou a namocenou c¢ocku uvafime doméka. Slaninu nakrajime na kosticky,
rozSkvafime, pfiddme citronovou $tavu a jemné nasekanou petrzelku, lehce osmazime a potom
vmichame uvafenou, scezenou ¢ocku a vse prohicjeme. Poddvame se sazenymi vejci nebo vejci
uvafenymi natvrdo a sladkokyselou okurkou.



K piipravé potiebujeme:
8 platkii uzeného syra, 8 mensich sterilovanych okurek, 8 platkii uzeného masa, 4 IZice vyvaru

Do platku uzeného syra zabalime sladkokyselou okurku a obalime platkem moravského uzeného
masa. Pfipravené rolky naskladdme do vymazaného pekacku, podlijeme nékolika 1zicemi vyvaru a
zapékame asi 15 minut. Podavdme s brambory a zeleninovym salatem.

K p¥ipravé potiebujeme:
50g masla, 50g hladké mouky, 3 kyselé okurky, kyselou smetanu, citronovou stavu, 1/2 [Zicky
kopru, 3 zrnka celého pepre, [Zicku cukru, sil

Z masla a mouky usmazime svétlou jisku, zfedime ji studenou vodou, pfidame zrnka pepte a dohladka
povarime. Pepi vyjmeme, do omacky vlozime kosticky okurek, dosolime a znovu povatfime. Pak
prilijeme smetanu a podle chuti pfisladime, pfikyselime a okofenime jemné posekanym koprem.

K piipravé potiebujeme:
500g spekackii, 150g anglické slaniny, 5 sladkokyselych okurek, 1 vetsi cibuli, 2 [Zice oleje, 2
del kecupu, 1/21 piva, Spetku ostré papriky

Spekacky podélné roziizneme do tfi Gtvrtin, rozevieme je a naplnime dilkem cibule, fezem okurky a
platkem slaniny. Pekac¢ek vymazeme olejem, pfidame jemné nakrajenou zbylou cibuli, na to dame
naplnéné Spekacky, posypeme troskou ostré papriky, vlozime do predehiaté trouby a kratce zapeceme,
aby se cibule nespalila. Pak $pekacky podlijeme keCupem a pivem, dame zpét do trouby a pfi stiedni
teploté dusime jesté cca 1/2 hodiny, az se z vypeku, keCupu a piva utvoii husta omacka.

K pripravé potiebujeme:
400g cocky, 40g sadla, 20g hladké mouky, 2 dl kysané smetany, 4 sladkokyselé okurky,
bobkovy list, siil

Co&ku namocime alesponi na 2 hodiny do vody. Scedime, podlijeme studenou vodou asi na prst nad
ni, osolime, pfidame bobkovy list. Po zméknuti zalijeme smetanou a jiskou z tuku a mouky a vsypeme
kosticky okurek, spolecné povatrime za stalého michani. Podavame s vafenym, uzenym nebo sazenym
vejcem.

K piipravé potiebujeme:
kabanos, slaninu, cibuli, papriku, sladkokyselou okurku, tvrdy syr, olej, grilovaci koreni

Kabanos piedem asi 15 minut povafime. Nakrojime a zafezy naplnime nakrajenou slaninou,
cibuli, paprikou, sladkokyselou okurkou a tvrdym syrem. Potfeme olejem smichanym s
grilovacim kofenim a grilujeme na rostu 15-30 minut.
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POLEVKY

K p¥ipravé potiebujeme:
300 gramu varené ryze, 1 mensi Cerstvou okurku, 1 zelenou a 1 cervenou papriku, 1 litr
hoveziho vyvaru, zakysanou smetanu

Uvatenou ryzi vyklopime na stied talife, obloZzime na kostky nakrdjenou okurkou a paprikou, které
jsme predtim promichali dohromady. VSe zalijeme vyvarem dobfe smichanym se smetanou.

K piipravé potiebujeme:
1 vetsi cibuli, 20g tuku, 2 salatove okurky, 4 sladkokyselé okurky, mlety bily pepr, sil, 500 ml
zeleninového vyvaru, 1 svazek kopru, 200 ml kyselé smetany, kopr, citron

Salatové okurky oloupeme, vydlabeme zrnicka a nakrdjime na kosticky. Sterilované okurky nechame
okapat a nakréjime nadrobno. Cibuli oloupeme a také nakrajime nadrobno. Rozpalime tuk a okurky s
cibuli zhruba 5 minut podusime. Pak zalijeme vyvarem, piivedeme k varu a 5 minut povaiime. Potom
polévku elektrickym Sleha¢em rozslehame na pyré. Okurkovou polévku zjemnime smetanou. Kopr
nasekame a pridame do polévky. Dochutime soli i pepiem, rozdélime do talifG a jednotlivé porce
ozdobime snitkou kopru a platkem citronu.

K piipravé potiebujeme:
1 Cerstvou okurku, 3 strouzky cesneku, 3 IZice oleje, 2 [Zice sekaného kopru, 3/41 vody, 2
Jjogurty nebo, 1/21 kyseleho mléka, sul, pepr

V misce utfeme Cesnek se soli, michame jim a pfikapavame pfitom olej. Oloupanou okurku
nakrajenou na kostky opepfime a s koprem ptidame k ¢esneku, zalijeme jogurtem nebo rozkvedlanym
mlékem, dobfe promichame a dolijeme vodou. Je-li tfeba, prisolime.

SALATY

K piipravé potiebujeme:
500g sterilovanych okurek bez nalevu, 250g mekkého salamu, 200g zakladani majonézy, [OOg
sterilované papriky bez nalevu, 30g cibule, 10g sterilovaného kopru bez nalevu

Oloupany saldm, okurky a papriku nakrajime na nudlicky. Pfidame rozsekany kopr a nadrobno
nakrajenou cibuli. V§e promichame s majonézou.
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K p¥ipravé potiebujeme:
3-4 kousky stredni cervené repy, 5 vétsich brambor, 1 vetsi cibuli, 2 hrsti fazoli, 5 nalozenych
sladkokyselych okurek, 1 vétsi mrkev, stolni olej, sul, pepr, ocet

Brambory uvaiené ve slupce oloupeme a nakrajime na kosticky. Pfidame uvafenou na kosticky
nakrajenou Cervenou fepu,méla by byt mékka ale ne rozvaiena. Pak pfidame domékka uvatené fazole,
jemng rozkrajenou cibuli, nakrajené okurky a nakrajenou uvafenou mrkev. Vse zalijeme trochou
oleje, posolime, opepfime, mirn¢ doladime chut' octem a vSechno dobfe promichame. Nechame
odstat a podavame studené. Vhodné ke vSem smazenym mastm, zejména bilym, hodi se i ke
karbanatkim.

K p¥ipravé potiebujeme:
2 okurky, 100 g tofu, 1-2 IZice jablecného octa, 2 [Zice olivového oleje, [Zicka horcice, kopr,
kari, sul, pepr

Okurky oloupeme a nakrajime na kolecka. Rozmixujeme tofu, ocet, olej, hot¢ici a kari. Nasledn¢
pridame pept a stl. Vysledek pielijeme smési z okurky. Nakonec lze pfidat i tofu nakrajené na
kosticky.

K piipravé potiebujeme:

1 mensi kvetak, 1 sladkokyselou okurku, 1 cibuli, hrstku pazZitky, % [Zicky soli, stavu z 'A
citronu, 1 [Zice majonézy nebo jogurtu

Kvétak rozdelime na ruzicky a spafime horkou vodou. Na struhadle s vétS$imi otvory nastrouhame
kvétak, pak okurku. Cibuli nakrajime na kosti¢ky, v§e promichame, ptidame pazitku, sil a citronovou
$tavu. Ochutime majonézou nebo jogurtem a promichame. Podavame s rohlikem.

K pripravé potiebujeme:
brambory varené ve slupce, cibuli - nejlépe cervenou, kyselou okurku, olivovy olej, siil, pepr,
nalev z okurek

Brambory uvatime ve slupce, oloupeme a jesté teplé je nakrajime na silngjsi kolecka. Z laku z okurek
(asi 1 dcl), olivového oleje, soli a pepie pfipravime nalev. Cervenou cibuli piekrojime napil,
nakrajime na tenké plulmesicky, okurky na kosticky - to vSe i s nalevem vmichdme do teplych
brambor a nechame vychladnout.

K piipravé potiebujeme:

1/2 IZicky soli, 2 [Zice octa, 1/4 [Zicky pepre, 6 [Zic oleje, Cesnek podle chuti, 2 vejce natvrdo,
100g ementalu, 100g vareného masa, 100g varené sunky, 100g salamu, 100g nakladanych
okurek, 1 zeleny paprikovy lusk, 3 malad rajcata, 1 svazek redkvicek

Priprava nalevu: sil rozpustime v octu a ptidame pepft, olej a Cesnek podle chuti.
Syr, maso, salam a okurky nakrajime na malé kosticky, ddme do nalevu a nechame 15 minut ulezet.



Paprikovy lusk zbavime semen a nakrajime na nudlicky. Rajcata nakrajime na kousky, oloupana vejce
a tedkvicky na platky. Nakrajenou papriku a rajcata vmichame do salatu. Servirujeme na listech
hlavkového salatu. Ozdobime platky vajec a fedkvi¢ek, mizeme pfidat i petrzel. Vhodna piiloha je
cerstvy chléb s maslem, celozrnny chléb nebo bagetky.

K pripravé potiebujeme:

400g sunkoveho salamu (krajeného), 3 velké kyselé okurky, cibuli, 2 [IZice bilého vinného
octa, 2 IZicky kremzské horcice, sil, pepr, 6 [zZic oleje, nekolik listi salatu, 8 Fedkvicek,
petrzelove listky na ozdobu

Sunkovy salam nakréjime na tenké nudli¢ky. Na pfiblizné stejné velké nudlicky nakrajime i nakladané
okurky. Oboji dame do vétsi salatové misy a promichame. Pfipravime si marinadu. Oloupeme cibuli a
nakrajime ji na drobné kosticky. Pfelijeme je octem, ochutime hoicici, soli a pepfem. Nakonec
prilijeme olej a marinadu vySlehdme. Ptelijeme ji salat, lehce promichame a ulozime na hodinu do
chladni¢ky. Opereme a osusime listky salatu. Oblozime jimi 4 dezertni talitky. OcCistime a na platky
nakrajime fedkvicky. Na talitky rozdélime vychlazeny salat. Ozdobime ho platky fedkvicek a
petrzelkou. K salatu podavame napiiklad slané precliky.

POMAZANKY

K piipravé potiebujeme:
200g toceného salamu, 100g masla, 1 cibuli, 2 sladkokyselé okurky, 2 IZice sardelové pasty, 1
[Zici hoFcice

Maslo utfeme se sardelovou pastou, hoi¢ici, vmichame strouhanou cibuli, strouhany toceny salam,
jemné nakrajené okurky. Mazeme na oCesnekované topinky.

K piipravé potiebujeme:
200g sunkového salamu, 1 cibuli, 2 sladkokyselé okurky, 3-4 natvrdo varend vejce, 100g
tvrdého syra, 1 malou majonézu

Salam, cibuli, okurky a vejce umeleme na masovém mlynku, syr nastrouhame a vSe promichame s
majonézou.

K piipravé potiebujeme:
300g mékkého salamu, 3 tavené syry, 5 vajec natvrdo, 3 kyselé okurky, 1 velkou cibuli, 1
majonézu, mlety pepr, siil

Syry rozetteme s majonézou, smichame s nastrouhanymi vejci, okurkami, nastrouhanym salamem a
jemné nakrajenou cibuli. Podle chuti osolime a opeptime.



K piipravé potiebujeme:
100g salamu, 1 varené vejce, 1 cibuli, 1 sladkokyselou okurku, 2 dl mléka,
2 [Zice polohrubé mouky, 1 majonézu, horcici, pepr, sul

Z mléka a mouky uvarime kasi, osolime, opepiime a vmichame trochu hot¢ice. Ochladime v hrnku se
studenou vodou. Salam a vejce nakrajime nadrobno, cibuli a okurek nastrouhame. Vmichame do
pomazanky, kdyz je vychladla, pfidame majonézu.

K piipravé potiebujeme:
250g skvarku, 4 varena vejce, 1 vetsi cibuli, 3-4 kyselé okurky, horcici, mlety pepr, siil

Skvarky umeleme, cibuli, vejce, okurky drobné nakrdjime. Smichame s hoicici, osolime a opeptime.
Do této zékladni pomazanky mizeme piidavat prolisovany Cesnek, nastrouhany kien, kremzskou
hoft¢ici. Fantazii se meze nekladou.

K piipravé potiebujeme:

3 vejce natvrdo uvarenda a nadrobno nakrdjena, 300g mékkého salamu nakrajeného na
kosticky, 2 IZice plnotucné horcice, 3 [Zice kecupu, 2 [Zice oleje, 2 sladkokyselé okurky
nakrajené na kosticky, 1 cibuli, 1 malou majonézu, palivou papriku nebo feferonky podle
chuti, pepr, siil

Nakrajime nadrobno vejce, pfiddme salam a okurky nakrajené na kosticky a ostatni ingredience. Vse
promichame.

K pripravé potiebujeme:
250g mékkého salamu, 3 tavené syry, 3 varena vejce, 1 vetsi cibuli, 1/2 sklenice sterilovanych
okurek nebo papriky, 250g tatarské omdcky

Syry dobie umichame s tatarskou omackou na hladkou hmotu, pfiddme drobné pokrajena vejce,
salam, cibuli a okurky. Promichdme, mzeme ziedit trochou nalevu z okurek. Dochutime bilym
pepiem.

K piipravé potiebujeme:
200g drozdi, 100g uzeniny, I cibuli, 4 vejce, kyselou okurku, 1 IZicku hoFcice, worcester, siil

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme nakrajenou uzeninu a rozdrobené drozdi. Michame, az
drozdi za¢ne vonét, zalijeme rozslehanymi vejci, ochutime worcesterem, hoicici, osolime. Ptidame
nakrajenou okurku a michdme, az se vejce srazi. Do hotové pomazanky vmichame nasekanou
pazitku. Mazeme na chleba a posypeme strouhanym syrem.
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K p¥ipravé potiebujeme:
1 stredni celer, 3 sladkokyselé okurky, 1 cibuli, 1 bily jogurt, 2 vejce natvrdo, 1 [Zici
olivového oleje, citronovou stavu

Ocistény celer jemné nastrouhdme, ptiddme usekana vejce, drobné nakrajené okurky a cibuli. Spojime
jogurtem a olejem, dle chuti zakdpneme citronovou §t'avou a osolime. Smes promichdme a mazeme
na platky veky.

K piipravé potiebujeme:
velkého uzenace nebo uzenou makrelu, 502 majonézy, 2 natvrdo varenda vejce, sladkokyselou
okurku, papriku sterilovanou v oleji, kousek cibule, horcici, citronovou stavu, siil

Rybu peclivé vykostime, zbavime kiize a maso spolu s vejci, cibuli a okapanou paprikou umeleme.
Smés spojime majonézou, piiddme na kosticky nakrajenou okurku, ochutime hoicici, citronovou
stavou a soli. Nechame prolezet.

K pFipravé potiebujeme:
1 misku strouhaného salamu, 1 misku nakrajenych sterilovanych okurek, 1 misku nakrajenych
vajec natvrdo, 1 misku tatarské omacky

V3se spolecné promichame, nechame v chladu chvili ulezet. Podavame s pecivem.

OSTATNI POKRMY Z OKUREK

K pripravé potiebujeme:
dlouhé uzké hadi okurky, krajicky bilého ctverhranného chleba, maslo, hustou kyselou
smetanu, listovy salat, pazZitku, sul

Do omyté okurky udélame vidlickou po délce ryhy a nakrajime na tenké platky. Dame do veétsi
porcelanové misy, zasypeme soli a zalijeme vodou. Po deseti minutach slijeme a osuSime na cCisté
utérce, kterou pielozime a z okurek vymackame vodu. Naslehame maslo, pfiddme kyselou smetanu a
potfeme krajicky chleba. Zespodu piikryjeme vymackanymi platky okurky, posekanou pazitkou.
Prilozime dal$i krajic maslem doli a dukladné pfitiskneme (pozor, abychom ale nerozmackli).
Odkrojime kirky, a roziizneme chleba na trojuhelniky. Servirujeme na talifi obloZeném salatem.

K piipravé potiebujeme:

8 vajec, 1 kelimek smetanového jogurtu, 1/81 smetany, 125 g nizkotucného tvarohu, 2 [Zice
horcice, 1 cibuli, 1 svazek petrzele, kopru a pazitky, 1 malou sladkokyselou okurku, spetku
cukru, kopr, 4 mala rajcata
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Vejce propichneme, vlozime do vatici vody a vafime 10 minut. Pak je ochladime studenou vodou a
pod vodou je také oloupeme, jde to snaze. Do tvarohu postupné vmichame jogurt, smetanu a hotcici.
Cibuli oloupeme a jemné& nastrouhame. Bylinné ptisady a kyselé okurky rovnéz nastrouhame, ptidame
do omacky, dochutime soli, pepfem a cukrem. Omacku dame do misticky a tu postavime doprostied
podnosu. Vejce rozpulime a usporadame kolem. Pfizdobime snitkou kopru a rajcaty.

K pripravé potiebujeme:

4 krajice cerného chleba, 30 g masla, 2 IZicky ostré horcice, 250 g rostbeefu nebo teleci
pecené, 4 malé sladkokyselé okurky, 50 g cibule, plnéné olivy, 2 [Zice strouhaného kienu,
listy hlavkového salatu, zelenou petrzelku, rajcata Omacka:

50 g majonézy, 50 g kecupu, siil, pepr

Chleby namazeme madslem a potfeme hoicici. Hotovy nafez na né volné polozime. Sladkokyselé
okurky podélnym fezem rozkrojime do véjitku, cibuli nakrajime na tenoucka kolecka. Ozdobime jimi
chleby. Piidat miizeme i plnéné olivy nebo kien. Omacku vymichame z majonézy a kecupu, ochutime
soli a pepfem. Podavdme zvlast v omacniku. Chléb servirujeme na dfevéném prkénku, vystlaném
kiehkymi listy hlavkového salatu nebo ¢inského zeli.

K pripravé potiebujeme:
4 velké krajice chleba, 30 g masla, 200g sunky od kosti, 1 svazek pazitky, 4 malé nakladané
okurky, 2 rajcata, 2 IZice margarinu, 4 vejce, siil, pepr, zelenou petrzelku

Krajice chleba namaZeme maslem a poloZime na talife nebo servirovaci prkénka. Sunku nakrajime na
kosticky a rozdélime na chleby. Pazitku rozkrajime nadrobno, okurky na platky nebo vé&jitky, rajcata
krajime na Ctvrtky. Na panvi zpénime margarin, vejce do né&j postupné roz-klepneme a upeceme
volska oka. Jsou dopecena, kdyz je bilek pevny. Posolime je a opepiime. Vejce polozime na Sunku a
chleby posypeme pazitkou. Ozdobime rajcaty, okurkami a petrzelkou.

K pripravé potiebujeme:

4 vejce uvarena natvrdo, 4 mensi listy hlavkového salatu, 150g zmeklého masla, 50 g kaviaru,
Spetku soli nebo 250 g gorgonzoly, 20 g zméklého mdsla, worcestrovou omdcku, siil, pepr, 4
plnéné olivy, trochu petrzelky nebo 3 [Zice rajského protlaku, 1 [Zici zakysané smetany, 1
IZicku sojové omacky, 8 hlavicek cesneku, trochu kopru, sladkokyselou okurku

Vejce 10 minut vaiime, ihned ochladime studenou vodou, oloupeme a podéIné rozptilime. Zloutky
prolisujeme, s dal$imi ptisadami utfeme v jemny krém a dochutime. Kornoutem s trubi¢kou naplnime
bilky. Vajicka ozdobime tfeba okurkou a upravime. Do vaje¢ného dilku dame trochu kaviaru, na néj
nastiikame krém z masla a Zloutkd. Zbylym kaviarem ozdobime. Do krému z masla a Zloutkd
vmichame gorgonzolu a ochutime worcesterem, soli a pepfem. Naplnime bilky a ozdobime platky
oliv a petrzelkou. Prolisované zloutky utfeme se smetanou, rajskym protlakem a séjovou omackou.
Opeptime a osolime. Nastiikame do bilkii. Ozdobime chfestem a snitkou kopru.

K piipravé potiebujeme:
4 varena vajicka, 2 lZice majonézy, 1 cervenou papriku, 1 malou cibuli, 1 sladkokyselou
okurku, petrzelku, siil, hlavkovy salat
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Vejce rozkrojime po délce, vyndame Zloutky a rozetieme je s majonézou. Smichdme s drobné
nakrajenou paprikou, cibuli, okurkou, petrzelkou a soli. Lzickou naplnime pulky bilkli a podavame s
pecivem na listech salatu.

Kpiipravé potiebujeme:

8 rajcat (po 150g), 150g ementalu (goudy), 1 sladkokyselou okurku, 2 jablka, 50g lehké
majonézy, 1/2 IZicky horcice, 150g smetanoveho jogurtu, Spetku soli, 1/2 IZicky pepre, 1
IZicku citronové stavy, Spetku cukru, Spetku bylinkoveé soli, Spetku cesnekového prasku

Rajcata omyjeme a osuSime. Sefizneme vrSek, duzninu se seminky vydldbneme. Dnem vzhiiru je
nechdme okapat na miizce. Syr nakrajime na nudlicky, sladkokyselou okurku na kosticky. Jablka
oloupeme, rozptilime, vykrojime jadfince, duzninu nakrajime na nudli¢ky. Majonézu, hoi¢ici a jogurt
vymichame, ptiddme vydlabanou duzninu z rajcat. Osolime, opeptime, dochutime citronem a cukrem.
Vmichame syr, okurku a jablka. Vnitfek rajéat posypeme bylinkovou soli a ¢esnekovym praskem,
naplnime salatem, ptiklopime vickem. K plnénym rajcatim nabidneme chléb s maslem. Jsou zdravou
a osveézujici vecefi nebo vitanym predkrmem. V tom piipad¢ postaci jedno rajée na osobu a také
ptisad pripravime jen polovinu.

K pripravé potiebujeme:
1 vetsi saldatovou okurku, 2 kyseld jablka, 200g cukru, 31 bilého vina, 1 ldhev sektu

Do misy dame cukr a litr vina. Michame, dokud se cukr nerozpusti. Oloupanou okurku zbavenou
seminek nakrajime na tenké platky, stejn¢ tak jablko nakrajime na platky a vSe pfidame do vina. V
zakryté mise nechame v ledni¢ce 20 az 30 minut nalezet. Poté vybereme platky okurek a jablka,
prilijeme zbyvajici vino a nakonec dolijeme studenym sektem.
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STERILIZACE OKUREK

Uvod

NeZ se sterilovand okurka stane sterilovanou, je nutné udélat nékolik krokii. NeZ ji
naloZime do vybraného ndlevu je potieba okurky macet nejlépe 1 hod. ve vodé a pak v Cisté
vodé je kartackem oprat jednu po druhé.

Okurky do délky 15 cm nechame celé, pierostlé krdajime bud’ podélné, nebo pFi¢né na
kolecka, ale u kolecek by mély mit pevny jadiinec. Pokud jsou Zlutéjsi, miizeme je oloupat a
nastrouhat na sterilovany saldt.

Do sklenic dame piisady (dle ndlevu) a pak do nich vkladame okurky. Pokud délame
STERILOVANY OKURKOVY SALAT, dime na dno Iici oleje a okurky promichdme i s
mletym pepiem.

Sterilujeme: 450 ml -15 min. - 85° C, 500 ml - 20 min. -85° C, 11 - 25 min. -85°C, 51-35
min. -85°C

K piipravé potiebujeme: )
okurky, kopr, vodu, 509 cukru, 30g soli

Sklenice 1-21 dobfe vymyjeme. Okurky nakladacky, maximaln¢ 7 cm dlouhé, ocistime kartackem a
dobte oplachneme pod tekouci vodou. Do sklenic na dno dame kopr a pak do nich naskladame okurky
propichané jehlou. Je ucelné dat nahoru vzpéru a tim znemoznit plavani okurek. Nalev pfipravime v
tomto poméru: V1 litru Cisté vody, rad€ji prevarené, rozpustime cukr a sil. Vlazny roztok nalijeme na
okurky tak, aby mezi hladinou nalevu a okrajem sklenice zlstal prostor alespoit 1 cm. Pak sklenice
uzavieme a vicka dobfe upevnime, radé¢ji dvéma péry kiizem polozenymi. Pfi ulozeni v pokojové
teploté 20-22° C se obsah jiz druhy den zakali a pak nastane bouflivé kvaSeni, které trva asi 2 tydny.
Pak sklenice ulozime v chladné mistnosti, kde bude pokracovat pozvolné kvaseni jesté¢ nekolik tydnd.
Po otevieni sklenice obsah brzy spotiebujeme, neboje ulozime v chladniéce.

K pripravé potiebujeme:
okurky, kopr, vinny nebo visnovy list, kien, horcicné seminko, cely pepr, nové koreni

Na tento zpisob konzervovani jsou vhodné okurky o velikosti 9-15 cm. Okurky opereme, oCistime a
napichneme vidlickou. Potom je skladame tésné¢ do Slitrovych sklenic. Jednotlivé vrstvy okurek
prokladame koprem, vinnymi nebo visSnovymi listy a nékolika kolecky kienu. Pro lepsi chut
neplavaly, vzpérou, napf. bukovou pruZinou a zalévame teplym nalevem z 11 vody a 60 g soli.
Sklenice povazeme a nechame kvasit v mistnosti o teploté¢ 18-25° C. Kvaseni trva podle teploty 3-4
tydny. Béhem kvaseni musime okurky kontrolovat a solny nalev podle potfeby dolévat, tak aby byl
stale n€kolik cm nad okurkami. Z prokvaSenych okurek opatrné hadickou stahneme nalev tak, aby
neobsahoval povrchovy kiis ani usazeniny ode dna, srovname do 1-2 litrovych sklenic, zalijeme
nalevem, sklenice uzavieme a sterilujeme 20 min. - 85° C. Mlé¢né kvasené okurky jsou stravitelné&jsi,
nez okurky zavafené jinym zplisobem.
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K piipravé potiebujeme:
okurky, 1-2 stonky cerstvého estragonu, cely pepr, maly ulomek celé skorice, 1-2 kolecka
hrebicku, 1-2 kolecka kirenu

Tyto okurky pfipravujeme stejnym zptsobem jako okurky sterilované klasické, jen na dno litrovych
sklenic dame estragon, pept, skofici, hiebicek a 1-2 kien.

NAKLADANI OKUREK

K piipravé gotfebujeme:
Deko, 40-50 tablet Sacharinu, okurky, cibuli, kopr, kren, mrkev

Uvatfime Deko dle nadvodu a pfed odstavenim do né&j pfiddme tablety Sacharinu, nechame
vychladnout. Narovname okurky (cibuli, kopr, kien, mrkev atd. na dno) do 51 lahve a zalijeme
vychladlym nalevem. PovaZzeme celofanem.

K pripravé potiebujeme:

2 a 1/2 litru vody na 6-7 litrovek okurek, 1/2 litru 8% octa, 10-20 dkg cukru, 5-8 dkg soli, 20
celych peprii, 10 hiebicku, 2-6 bobkovych listii, horcicné seminko, okurky, 2 cibule, kopr,
kien

Nalev svaiime, studeny nalijeme na okurky prolozené koprem, kienem a cibuli. Sterilujeme 10 min.
pti 80°C.

K piipravé potiebujeme:
3,5 litru vody, 1 litr octa (8%), 1/2 kg cukru, 10 dkg soli, 4 bobkové listy, [Oks nového koreni,
4 hrebicky, okurky, cibuli, mrkev, kopr, horcicné seminko

Nalev 10 minut povaiime. Mezi okurky se da do sklenic na platky nakrajena cibule, mrkev, prida se

MM W

K pripravé potiebujeme:

Na 5 litrii dame 3 kg okurek a zalijeme vychlazenym nalevem:

1 al/418% octa, 1 a 1/4 [ vody, 130g soli, 200g krystalového cukru, 50 kolecek sacharinu,
pepr, nové koreni, bobkovy list, kavova [Zicka salicylu nebo kyseliny benzoové, okurky, 1/4 kg
cibule, 1/4 kg korenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer), 100g krenu, 100g horcicného
seminka, 1 snitku kopru, 1 vinny list
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Okurky nejprve nékolikrat opereme, vykartacujeme, pies noc nechame v Cisté vodé, aby ji natahly a
kazdou okurku n¢kolikrat propichneme vidlickou. Také diivka na zalozeni macime piredem.

Do jedné lahve pak jest¢ dodame 1/4 kg cibule, 1/4 kg kotenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer), 100
g kienu, 100 g hot¢i¢ného seminka, 1 snitku kopru, 1 vinny list. Ldhev ovdZeme celofanem a dame do
chladného sklepa (10-5° C).

K piipravé potiebujeme:
1 salatovou okurku, Spetku pepre, kopr, ocet, siil, kostku cukru, okurky

Oloupané okurky podéln€ rozfizneme na ctvrtky, pak jesté napii¢ v polovin€ a dame do misy. Pak
poprasime pepfem a posypeme sekanym koprem. Svafime trochu octa se soli, cukrem a horkou
zalivku vlijeme na okurky. Nechdme je 1 az 2 dny v klidu stat.Pro rychlou spotteby.

K piipravé potiebujeme:
1 kg okurek, vrchovatou IZici soli, cibuli, bobkovy list, cely pepr, nové koreni, horcicné
seminko, vodu, ocet, cukr

Byvaly pted léty velmi oblibené. Jejich bilé fezy zdobily studené misy, nebo se nakladaly jako
krouzky a plnily salaty nebo jinymi pikantnimi naplnémi. Upotiebily se na né velké, pterostlé
salatové okurky, i1 zluté, které se uz k ni¢emu nehodi. Okurky nejprve ochutname, nejsou-li hotkeé,
oloupeme, po délce rozptlime a mekky stfed vybereme ostiejsi 1zici. Pak z nich nakrdjime na prst
tlusté fezy, ddme do misy a nechdme do druhého dne ulezet. Na 1 kg okurek bereme vrchovatou 1zici
soli. Nechame na cedniku okapat a srovndme do pfipravenych sklenic. Prolozime je oloupanou,
Misto pepre a nového kofeni mizeme dat ki‘en a estragon. Zalijeme horkym pfe- vafenym roztokem z
poloviny vody a poloviny octa, ktery podle chuti pfisladime cukrem. Sklenice dobie povazeme a
ulozime.

K piipravé potiebujeme:
okurky, sul, cibuli, vodu, ocet, cukr, bobkovy list, horcicné seminko, cely pepr

Nakrajené tezy trochu prosolime a nechame stat asi 1/4 hodiny. Pfiddme k nim oloupanou, na platky
nakrajenou cibuli a ddme do vrouci vody 2-3 minuty povafit. Scedime, nechame okapat a srovname
do sklenic. Zalijeme nélevem z 1 litru vody, 2 dl octa, 40 g soli a 50 g cukru, ktery povafime s
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varu 10 minut.

K piipravé potiebujeme:
4 okurky, 2 feferonky, 8 lZic octa, 2 lzicky praskového cukru, vodu, sul, pripadné kousek
citronu

Okurky nakrajime na kousky, osolime a asi 2 hodiny nechame odlezet. Pak je spolu s celymi
feferonkami vlozime do sklenice a zalijeme lakem ze svafeného octa, cukru a vody. Podle chuti
mizeme okurky prolozit platky citronu. Pikantni pfiloha zejména k masu.
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K piipravé potiebujeme:
3/4 litru vody, 1/4 litru 8% octa, 25 ks sacharinii, 1/2 balicku Deka

K pripravé potiebujeme:

3,5 litru vody, 1 litr 8% octa, 50 ks sacharinii, 2 balicky Deka

K pripravé potiebujeme:
1 a 3/4 litru vody, 1/2 litru 8% octa, 22 sacharinu, 1 balicek Deka.




