PREHLED VITEZNYCH POTRAVIN
SOUTEZE REGIONALNiIi POTRAVINA
PLZENSKEHO KRAJE V ROCE 2019

MASNE VYROBKY TEPELNE OPRACOVANE
Farmaisky bok z Ceckovic, AB Bor, s.r.o.
Cetkovice 42, 348 02 Bor u Tachova

MASNE VYROBKY TRVANLIVE, TEPELNE
NEOPRACOVANE, KONZERVY A POLOKONZERVY
Prochazkova vypeckova pomazanka, Jaroslav Prochdzka
Zihle 33, 331 65 Zihle

SYRY VCETNE TVAROHU
VALENTYN, Ing. Pavel Kvita
Kasperskohorska 158, 341 92 Rejstejn

MLECNE VYROBKY OSTATNI
BIO jogurtové kozi mléko, Ludék Maruna
Utugice 24, 332 09 Sténovice

PEKARSKE VYROBKY VCETNE TESTOVIN
Svatebni kolacek tvarohovy, Marie Vondrovicova
Botice 6, 344 01 Domazlice

CUKRARSKE VYROBKY VCETNE CUKROVINEK
MiisLenky s jablky, Lenka Havlova
Masarykova 7, 312 00 Plzeri

ALKOHOLICKE A NEALKOHOLICKE NAPOJE
Sirup Rakytnikovy s malinou, Od Machick s.r.o.
Rybnice 10, 331 51 Kaznéjov

OVOCE A ZELENINA V CERSTVE

NEBO ZPRACOVANE FORME

Hruska s medem, Mgr. Jaroslava Franc¢ikové
Dépoltice 1, 340 22 Nyrsko

OSTATNi
Sneéi jatyrka, Jifi Studnitka
Strézov 326, 340 21 Janovice nad Uhlavou

VICE INFORMACI O SOUTEZI NALEZNETE NA
WWW.REGIONALNIPOTRAVINA.CZ

p @g'\onalni notrq,,%

’
L4

’
(S

(X

Plzerisky krd)

2>

- —_—

PLZENSKY KRA]J

N)

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

[
L

ol

g

o ind spoleé

5pé:

3
2

nos

i @

2 o
S>> posuvavi@) KAK Pleeii

TIP

Pokud budete dezert
podavat ithned po do-
hotoveni, tedy je$té
vlahy, pfidejte pii pe-
¢eni do jablicek par
platkti masla a $petku
skofice - rozvine se
jejich viné a piijem-
nd karamelovi chut.

MUSVLVENK’OVI'E
POTESENI

SUROVINY

100 g MiisLenek s jablky =
250g tu¢ného tvarohu =
100g Zervé = 2 polévkové 1Zi-
ce medu = 2ks jablek = cukr

PosTuP

Zervé s medem vySlehejte
a vmichejte tu¢ny tvaroh.
Na dno sklenice nasypte roz-
drobené MisLenky a zalijte
rozmichanym tvarohovym
krémem. Nechte pir minut
odlezet. Mezitim pokrijej-
te jablka na mési¢ky nebo
na tenké hranolky, rozlozte
je v tenké vrstvé na peli-
ci papir, posypte cukrem
a kratce, ale intenzivné je
zapelte v piedem rozehts-
té troubé tak, aby cukr za-
¢al karamelizovat. Hotovd
jabli¢ka opatrné pfendejte
na ptipraveny krém a ihned
podévejte.

RYBIZOVY KOLAC

S JOGURTOVYM
MLEKEM

A CELOZRNNOU
DROBENKOU

SUROVINY

250ml BIO jogurtového kozi-
ho mléka = 350¢ rybizu = 250¢
hladké mouky = 100 g tftinového
cukru = 3 vejce = 15g masla =
1 baleni kypticiho prasku = $pet-
ka soli = tuk a mouka na vysypa-
ni formy

PosTup
V jogurtovém mléce rozslehame
vejce, pfiddme cukr a rozpusténé

maslo. Smés vmichdme do mouky s kypfi-
cim praskem a $petkou soli. Hotové tésto
nalijeme do pfipravené formy o priméru
26 cm, predem vytfené tukem a vysypané
polohrubou moukou. Pfidime pfebrany
a oplachnuty rybiz zbaveny stopky a zasy-

TIP

Podavejte sypané mouckovym
cukrem nebo doplnéné IZici za-
kysané smetany nebo tu¢ného
jogurtu. Jako obménu za rybiz
muZete pouzit dal§i druhy ky-
selej$tho ovoce jako napf. me-
runiky, blumy, $vestky ochucené
$petkou skofice, jahody nebo
ostruziny. Skvély bude tento ko-
14¢ 1 s kousky rebarbory pfedem
orestovanymi na mdsle nebo
povafenymi s trochou medu.

peme drobenkou. Vlozime do predehtaté | e

trouby a pe¢eme 40 minut na 180°C.

SUROVINY NA DROBENKU
70g masla = 70g cukru krupice = 70g
hladké mouky = 70g jemnych ovesnych |

vlocek (mletych)

PosTUP

Povolené maslo rukou v mise propracu-
jeme s ostatnimi surovinami do lehké
hrudkovité konzistence a vzniklou hmo-
tu nadrobime pfed pedenim na koldc.

?\w\ol‘ldln i pboty, al/l}’q

VARIME § VITEZI
SOUTEZE REGIONALNI
POTRAVINA PLZENSKEHO
KRAJE 2019


http://www.regionalnipotravina.cz

KREMOVA
CESNECKA

S UZENYM BOKEM
A PETRZELKOVYM
OLEJEM

SUROVINY NA 4 PORCE

300 g Farmatského boku z Ceckovic =
350g brambor = 100g cesneku =
500 ml vyvaru = 250 ml smetany = olej =
na dochuceni stl, pept, petrzelova nat

POSTUP

Na oleji orestujeme do zlatova na kos-
ticky nakrdjené brambory a v posled-
' nich minutich opékani pfidime celé
~ oloupané strouzky &esneku. Zalijeme
vyvarem, dochutime a jesté par minut
vafime pod poklici, dokud brambo-
ry zcela nezméknou. Rozmixujeme
ponornym mixérem, provafime se
smetanou a podle potteby jesté piidé-
me tekutinu a dochutime. Dozdobi-
me opecenymi plitky uzeného boku
a petrzelkovym olejem.

PETRZELKOVY OLEJ

Olej zahfejeme na 75°C, vlozime
do néj opranou a osuSenou petrzelo-
vou naf a se $petkou soli v§e rozmixu-
jeme do hladka. Skladujeme v lednici.

PANSKA SVACINKA

SUROVINY

1ks Prochizkovy vypeckové pomazinky =
peni¢no-#itny chléb typu Sumava (idealné
2-3 dny stary) = na marinovanou cibuli: 2-3

Y4

cibule = stl = cukr = citronova $fdva nebo ocet

PoOSTUP

Chléb nakrdjime na sil-

nési krajice a po ce- TIP

lém obvodu natizneme  Pro lepsi vzhled pokrmu pouZijte na ozdobu
kirku (ast po tfech  vice druht cibulovin, napt. ¢ervenou cibuli,
centimetrech), aby se  naklidané stiibrné cibulky, jarni cibulku nebo
po rozpeceni lehce od-  pazitku. Pro zménu chuti ptidejte pii marino-
lamovala. Platky vloZi-  véni do cibule chilli, med nebo brusinky.

me na miizku do roz-

pélené trouby (alespori

na 200 °C) a pe¢eme do zlatova. Rozpeleny
chléb nechdme krétce zchladnout a poté jej
namazeme Vypeckovou pomazinkou a oz-
dobime marinovanou cibuli.

MARINOVANA CIBULE

Cibuli nakrijenou na tzv. slimu osolime
(na dvé az tii stfedné velké cibule jedna
rovna ¢ajova l7i¢ka soli) a vSe v misce lehce
promneme, dokud se sil zcela nerozpusti.
Cibule by v této fizi neméla pustit $tdvu.
Nechdme 10-15 minut odleZet a poté pfi-

ddme kyselou slozku (ocet nebo citrono- ==
vou §tévu). Dobfe promichdme a nechime
opét par minut odpoc¢inout. Nakonec pfi- F

ddme cukr nebo med a ostatni ingredience
dle vlastniho vybéru. Nechdme piikryté

v lednici asi 20 minut. Sprévné pfiprave- |
nd cibule nepéli a vydrzi v lednici zakryta |

1 nékolik dni. Pro prodlouZeni trvanlivosti
muZete pfidat par kapek oleje.

VALENTYNSKE
JEDNOHUBKY

SUROVINY

100g VALENTYNA =
1 ks kyselejsiho jablka =
150 g tmavého peciva =
50g medu = 50g vlas-
skych ofechti

POSTUP

Na péanvi na sucho
opelte platky tmavého
peciva. Na stejné pan-
vi pak na sucho kréitce
oprazte vlasské ofechy.
Jablka zbavte slupky
a nakrdjejte je na velmi
tenké platky. Na plitek
peciva zalnéte postup-
né vrstvit jednu surovi-
nu po druhé - zaénéte
pecivem, poté ptidejte
jablko, kousky syra
a ofechy a vse zakapej-
te medem. V piipadé
potteby ptidejte dalsi
vrstvu nebo spichnéte
ozdobnym  napicho-
vitkem. Poddvejte jako
pfedkrm s ochucenym
listovym salitem nebo
jako chutovky k bilé-
mu vinu.

TIP

Syr nechte pied podévé-
nim alesponi pulhodinku
v pokojové teploté. Rozvi-
nou se tak lépe jeho sen-
zorické vlastnosti - chut,
viné a textura. Jako ndpoj
je k takto chufové bohaté-
mu pokrmu vhodné bilé
vino s vys$§i kyselinkou.
Pro vylepSeni chuti mu-
Zete jablka den piedem
nechat marinovat v trosce
medu a citronové $tavy.

ﬁRUSKovE
CATNI

SUROVINY

1 baleni Hrusek s medem =
5-7 $alotek = 70 ml bilého
vina = 50ml bilého balza-
mikového octa = $petka
mletého ¢erného pepfe = §
Spetka mleté skofice =
cely hiebicek

PosTUP

Oloupané $alotky na-
krajejte na vétsi kousky.
V mens$im hrnci prohfej-
te vino, ocet a kofeni.
Piidejte $alotky a nechte
cca 30 minut probubla-
vat tak, aby vznikl zdklad
pro (atni. Pokud bude
potifeba, dolijte vino &
ocet. Ptidejte Hrusky
s medem a dal$ich pat-
nict minut nechte spo-
le¢né pomalu povafit,
aby se chuté propojily.

TIP

Catni se vyborné hodi
k masu ¢ syrim nebo si
je jen tak muZete nama-
zat na pecivo. Fantazi
se meze nekladou. Po-
dle vlastnich preferenci
muzete Catni mirné oso-
lit, ptidat chilli, rozinky
nebo zizvor.




