Prehnled vitéznych potravin
soutéze Regionalni potravina
Plzenského kraje v roce 2018

Masné vyrobky tepelné opracované
Mandlovy jdtrovy syr, KVARDA spol. s r.o.
Plzeneckd 220/2, 32600 Plzer, Vychodni Predmésti

Masné vyrobky trvanlivé, tepelné neopracované,
konzervy a polokonzervy

Pinskd presniddvka, Plzdk z Plzné s.r.o.

Dfevénd 101/7, 301 00 Plzen

Syry, v¢etné tvarohu
BIO PARENY SYR — UZLIK, Ing. Olga Luksové
Sokolsk4 529, 349 01 Stfibro

MIé¢éné vyrobky ostatni
POMAZANEK, Ing, Jan Junek
Borskd 130, 348 06 Pfimda

Pekaiské vyrobky, véetné téstovin
Chodsky koldc, Pekaistvi Malinovd, s.r.o.
K Mistrdku 4, 331 51 Kaznéjov

Cukréiské vyrobky, véetné cukrovinek
Makovy rez, Marie Vondrovicovd
Bofice 6, 344 01 Domazlice

Alkoholické a nealkoholické ndpoje
Nebilovsky most — jablko-hruska, LUKRENA a.s.
Dolni Lukavice 196, 334 44 Dolni Lukavice

Ovoce a zelenina v Cerstvé nebo zpracované formé
JAHODY s mitou — dZem vjbérovy extra, Renata Skilové
Palvinov 66, 342 01 Hartmanice

Ostatni
Med lesni, medovicovy, Ing. Jaroslav Lstibtrek
Novia Pasecnice 2, 344 01 Domazlice

Vice informaci o soutézi na
www.regionalnipotravina.cz
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Stétni zem

se slanym
karamelem

Suroviny na 10ks pralinek

500 g bilého jogurtu (min. 3 % tuku) =

3 polévkové lzice Medu lesniho, me-
dovicového = 1 dajovd lzicka soli =
na ozdobu vla$ské ofechy = papirové ko-

$icky na pralinky

Na slany karamel
100 g cukru = 45 g masla = 60 ml 33% smetany =
1/2 ajové lzicky morské soli

Postup

Jogurt v misce osolime a dikladné rozmichdme metlickou.
Nalijeme do pldtynka a nechdme v cedniku zatiZené ptes
noc v lednici vykapat. Poté propracujeme s polovinou
medu a vychladime. Navlh¢enou rukou vytvarujeme pra-
linky. Poté ozdobime vychlazenym karamelem a na medu
prazenymi ofechy.

Slany karamel

Cukr rozpustime v hrnci se dvéma lzicemi
vody a za pomalého michdn{ zahfi-
vime do zlatohnéda. Pfiddme Z pra-

na kosticky nakrdjené mdslo, linek mizete
pripravit i slany snack. Osoleny
jogurt nechdme odkapat stejné jako
na p¥ipravu sladké varianty, ale v zdvéru pro-
cesu jej zabaleny v plitynku jesté navic zatizime,
abychom odstranili vice tekutiny. Vzniklou hmotu
: ) promichdme a tvarujeme. Hotové jogurtové kulicky
né hrudky. Stdhneme bez ptidavku medu a bez karamelové polevy éasteé-
s ohné a pfidime stl. né ususime v susicce na ovoce nebo v troubé nahiité
Pfed pouzitim vy- na méné nez 40 °C, cca 3 hodiny, aby byl povrch kuli-
chladime. éek pevnéjsi a mirné zménil barvu do krémového od-
stinu. Po vychlazeni je nalozime do oleje a nechdme
par dni v lednici odlezet. Pfed podévdnim nechte
olej okapat a obalte pralinky v jemné naseka-
nych bylinkdch nebo ve vaSem oblibeném
kofeni a poddvejte s pecivem jako
chutovky k pivu & vinu.

zmirnime ohen a michdme
dohladka. Poté pfiddme
smetanu a na mirném
ohni michdme, dokud

se nerozpusti pfipad-

Nebilovsky
punc

Suroviny
na 4 porce

800 ml Nebilov-
ského mostu — jabl-
ko-hrugka = 2 sicky
cerného caje = lks
hrusky = 50ml pdlen-
ky  (slivovice, calvados,
rum) = 250ml vody =
na dochuceni med,
citron, celd skofi-
ce, hrebicek, ba-

dyédn

Postup
Ve vrouci
vodé pova-
fime celé
kofeni (sko-
fice, hrebicek,
badydn...), od-
stavime z ohné,
pfiddme Cerny caj
a nechdme 3-5 minut
louhovat. Poté ¢aj precedi-
me, smichime s moStem (v zimé
ohfdtym), pélenkou a--hruskou nakrdje-
nou na drobné kousky. Podle chuti dosla-
dime medem a pielije-
me do sklenic:
Dozdobime

Nipoj
bl omytou

miize-
me poddvat
teply i studeny. Studenou
variantu mizeme doplnit
ledem, krdjenymi jablky,
broskvemi nebo kofe-

hruskou.



http://www.regionalnipotravina.cz

Syrova
rolada plnéna
Jjatrovym
syrem

Suroviny na pfedkrm

pro 6-8 osob

200g Mandlového jétrového
syra = 200g plitkového syra,
nejlépe 45% t.v.s. = 100g mdsla =
50g suSenych brusinek = na do-
chuceni a ozdobu stl, pepf, mandle =
na rolovéni pecici papir

Postup

Jatrovy syr zbaveny tukového obalu rozmixu-
jeme, vySlehdme se zméklym mdslem a do-
chutime sekanymi susenymi brusinkami, soli

a pepfem. Plétkovy syr si rozlozime do peké-
¢e na pecici papir potieny velmi tenkou vrst-
vou rozehfdtého mdsla tak, aby se pldtky vzd-
jemné vsude asi 0,5 cm prekryvaly. Pomalu je
nechdme zméknout v troubé predehfité na cca
80°C az se pldtky spoji. Poté je miizeme potfit
vistvou pfipravené pény z jatrového syra. Opatr-
né pomoci pecictho papiru zarolujeme a nechdme
zabalené nékolik hodin duklad-

né vychladit (nejlépe pres

noc). Nakrdjené na sil- Aby se

néj$i plitky mazeme . jétro,vj' 73 dobﬁf
dozdobit zbylou spojil s mdslem, nech4-
me ho pied piipravou asi

jatrovou pénou,

piil hodiny vyndany z lednice. Pokud
si chceme usetfit prici, miZeme zvolit
jednodussi variantu a jednotlivé vrstvy syra
a pomazinky pouze vrstvit bez rozehfivani
syra a bez rolovani rolddy. Ddle miizeme pfi-
dat plétky sunky, vidy stiidavé — systémem —
syr, pomazdnka, Sunka, pomazdnka, syr...
az do vrstvy max. 4cm, aby se vysledny
syrovy dortik dobfe krijel. Pfed
krdjenim nechdme dostate¢né

v lednici ztuhnout.

mandlemi a bru-
sinkami. Pod4-
vame vychlazené
s Cerstvym peci-
vem a krdjenou
zeleninou.

. kanapky
2 g uzenym
sivenem

Suroviny na 15ks

1 baleni Pomazdnku = 1ks uze-
ného sivena = 50g mdsla = 2ks
celozrnné bagetky = stl, pepf,
pazitka, popf. citronovd $tdva nebo

chilli

Postup
Sivena obereme od kosti
a ¢4st masa si odloZzime
stranou na zdobeni.
Maso rozmixujeme spo-
lu se zméklym mdslem
a ptiddme Pomazdnek.
Ve dochutime soli,
pepfem a vymichdme
do hladka. Naplnime
do cukridfského sicku
a nastifkdme na pfi-
pravené pldtky peciva.
Dozdobime derstvou pazit-
kou a kousky uzeného sivena.

Hotové chutovky nechdme
v lednici vychladit
a ztuhnout.

Pro vy-
raznéj$i chut
miizeme do po-
mazdnky pfidat pii pfipravé
pér kapek citronové §tavy nebo
~ najemno kréjenou chilli papricku.
Pii svite¢nich pfilezitostech mitzeme
ozdobit kazdou kanapku pstru-
zim kavidrem. Z kiiZe sivena si
miizeme pomalym opedenim
na panvi pfipravit také
kiupavy chips.

Matove
osvezeni

Smazené pivni
uzliky s tomatovym
dipem

Suroviny

na 6 porci

500 g mékkého
tvarohu = 250¢g za-
kysané smetany =

Suroviny na snack pro 4 osoby

1 baleni Bio pafeného syra — uzlik (cca
200 g) = 100 mllezdku Karolina Svétld 13°=
60g hladké mouky = 40g kukufi¢ného
nebo ryZového Skrobu = sil, pept, popt. des-
nek nebo bylinky na dochucenf tésticka, olej
na smazenf

5 polévkovych lzic
titinového  cukru =
1 sklenice dzemu Jahody

s mdtou (180¢g) = $td-

va a kiira z jednoho

citronu, hrstka
Cerstvé maty

Na rajcéatovy dip
3 ks vétsich rajcat = 1ks Cervené cibule = 1 polévkovi
IZice olivového oleje = petrzelovd nat = citronovd Stdva, sill,

pept popt. cukr a chilli Postup

Postup Tittinovy
Syrové uzliky nejprve obalime v hladké mouce. Poté si
z mouky, $krobu a piva vypracujeme polotekuté tésticko.
Pivo pfidévidme postupné, dokud tésto nemd hustotu pfi-
blizné tésta na livance. Dochutime soli a pepfem, poptipa-

cukr roz-
drtime
v hmoz-
difi nebo
dé cesnekem a bylinkami dle vlastn{ fantazie. V tésticku na- oSy S
mocime kousky syra a ihned vkldddme do rozpaleného oleje -
tak, aby se jednotlivé kousky neslepily. Smazime dozlatova.
Po usmazeni nechdme prebyte¢ny olej okapat na papirové utér-

ce nebo ubrousku. Poddvime teplé s lehkym tomatovym dipem.

me s listky

Cerstvé maty,

pfiddme karu

a §tdvu z jednoho

citronu a vymichdme

Rajéatovy dip s tvarohem a zakysanou

Rajcata omyjeme a nakrdjime na drobné kosticky, oloupanou ci-
buli nakrdjime velmi najemno. Cibuli

osolime a pokapeme citronovou

smetanou do hladkého krému.
Vistvime do vychlazenych

pohdri a zdobime

$tdvou a nechiame chvili od- Sma- II::.:;ZIme dZzemem. Poddvime
lezet, aby ztratila paléivost. zené uzliky Sylete i chl}az,ené, ozvdobej
Poté smichdme s rajcaty, miizeme také pouzit . 0 s et Ly né listkem cCerstvé
pfiddme olej, nasekanou jako s"’“éé“ letni!m s na sucho oprazenymi ovesny- mdty nebo jaho-
petrzelku a podle chuti michaného saldtu s jedno- % mi vlo¢kami nebo hotovym dou.

duchym dipem z ke€upu a osole-

cukr nebo chilli. Pod4- e i
ného jogurtu nebo majonézy.

vame vychlazené.

ochucenym miisli, které dime

na dno pohiru pfed naplné-

nim a na vrch jimi po-
hér posypeme.

Aby tésticko bylo kfupavéjsi,
miizete do néj pfi piipravé

~ ptidat navic asi pil lzicky
N kypfticiho prasku. -




