Prehled vitéznych potravin soutéze Regionalni
potravina Plzeniského kraje v roce 2022

Masné vyrobky tepelné opracované
Jalapenos klobasa s éedarem, AB Bor, s.r.o.
Celkovice 42, 348 02 Bor u Tachova, www.farmaceckovice.cz

Masné vyrobky trvanlivé, tepelné
neopracované, konzervy a polokonzervy
Peéeny veprovy bok s cibuli, Josef Vanicky

Lu¢ni 67, 336 00 Blovice, www.poteseniveskle.cz

Syry véetné tvarohu
JAROVSKY CERSTVY SYR PRIRODNI, Jindtiska Jandetkov4
Jarov 164, 335 01 Nepomuk, FB: Rodinnd syrdrna JAROV

Mlééné vyrobky ostatni
Jogurt jeéminek, Viclav Dub
Vetechov 2, 341 01 Horazdovice, www.mlekarnaboubin.cz

Pekarské vyrobky véetné téstovin
Chléb starodesky kvasovy, Pekafstvi Malinovd, s.r.o.
K Mistraku 4, 331 51 Kaznéjov, www.malinova.cz

Cukrarské vyrobky véetné cukrovinek

Rez s lanyZovou néplni,

Stfedni $kola zemédelskd a potravindiskd, Klatovy
Nérodnich muéedniki 141, 339 01 Klatovy, www.sszp.kt.cz

Alkoholické a nealkoholické napoje
ARONIOVY ELIXIR ZE SUMAVY alk. 7% obj.,

Bc. Petra Kratejlovd

U Vodérny 1322, 342 01 Susice, www.plodysumavy.cz

Ovoce a zelenina v éerstvé nebo
zpracované formé

Cibuldda, Jitka Cervenkova

Skolni 67, 330 02 Dygina, www.sirupyodcervenky.cz

Ostatni
Siven uzeny s hlavou, Zpracovna ryb Klatovy a.s.
Ri¢ni l4zné 423, 339 01 Klatovy, www.zpracovnarybklatovy.cz

Vice informaci o soutézi naleznete na
www.regionalnipotravina.cz
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Péna z uzeného sivena

s kirupavymi chipsy

Suroviny

1ks uzeného sivena
s hlavou
(cca220g)
80¢gzervé

sl
pepr
pazitka
pecivo

Postup péna

Rybu opatrné stdhneme tak, aby
kize zlistala v celku. Maso obereme
z kosti a rozmixujeme dohladka.
Podle potfeby ochutime a vmichdme
zervé. Pomoci dvou ¢ajovych lzi¢ek
tvofime z pény noky, které poddvé-
me na Cerstvém pecivu a ozdobime
kousky doktfupava vypecené kuze.

Postup chipsy

Kazi vlozime mezi dva archy pedici-
ho papiru, které zatézkdme napf. ple-
chem, pekd¢kem a pe¢eme v troubé
do kfupava cca 15 min. na 180°C.
Poté naldmeme na malé kousky

a pouzijeme na ozdobeni kanapek.

TIP

Budete-li pripravovat vétsi mnoZstvi
pomazanky, uvarte si z hlav a obra-
nych kosti sivena vyvar a zreduko-
vany, vychlazeny jej pro zesileni chuti
pridejte do pomazanky.

Farmarsky kolaé

Suroviny

1baleni LESNIHO
SPEKU (cca 50 g)
1 velky pérek

1 Kozobylik

3 vejce

250 ml smetany
sal

pepr

Na tésto

250 g hladké mouky
125 g zméklého
masla

1vejce
25g vody
Spetka soli

Postup tésto

Z mouky, miésla, vody a $petky soli
si vypracujeme hladké tésto, které
nechdme 2 hodiny zakryté v lednici
odlezet. Poté z néj vyvdlime kruh
cca 3 mm vysoky a pomoci peciciho
papiru vlozime do formy o praméru
26-28 cm. Tésto propichdme vidli¢-
kou a pfiddme népln.

Postup napln

Na tuku krétce orestujeme $pek
nakrdjeny na Siroké nudle a pérek
(nakrdjeny na kolecka 0,5 cm).
Ochutime solf a pepfem. Smés
rovnomérné rozprostfeme na tésto
a posypeme na hrudky rozdrolenym
Kozobylikem. Zalijeme osolenymi
vejci rozslehanymi se smetanou. Pe-
¢eme v troubé piedehidté na 180°C
ptiblizné 35 minut.

Recepty pripravil:

Séfkuchar Martin Havlik
Bezejmenna Gourmet Club,

drzitel zlaté medaile M. D. Rettigové
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Pikantni party rolky
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Suroviny
na 16 ks rolek

200 g listového tésta

1 sklenice Cibulady
2ks Jalapenos klobasy
s éedarem

1vejce
majonéza
bylinky (pazitka, petrzel...)

Postup

Listové tésto rozvélime na ten-
ky plét pfiblizné 3 mm vysoky
a nakrdjime ho na ¢tverce

o velikosti cca 6 cm. Lehce
potteme Cibulddou a napl-
nime klobdsou, nakrdjenou
na hranolky (z jedné klobdsy
pfipravime 8 hranolki). Rohy
spojime do $dtecku a celé
rolky potfeme rozslehanym
vajickem. Peceme v troubé
pfedehidcé na 200°C cca 15
minut. Doporu¢ujeme podi-
vat s dipem z Cibulddy, ktery
smichdme s trochou majonézy
a dochutime bylinkami.

TIP

Pro odleh&éeni mizeme
nahradit majonézu v dipu
zakysanou smetanou nebo
Zervé.

Rychla domaci pastika

Suroviny

1 sklenice Pedeného
veprového boku
s cibuli

200 g dribezich
jater

20g masla

sal

mlety peprt popr.
koFenici smés

na pastiku nebo
na zvérinu

Chléb staroéesky
kvasovy

brusinky

Postup

Na masle orestujeme drtbezi jétra
nakrdjend na kostky (cca 2 cm),
kterd osolime, opepiime a pfipadné
okofenime. Dile je podlijeme vodou
a krdtce podusime. Pfiddme peceny
vepfovy bok a nechdme vie spole¢né
prohidt. Ndsledné smés rozmixu-
jeme do hladka. Podle potieby pfi-
ddme tekutinu (vodu nebo vyvar &
Cervené vino) tak, aby smés na pasi-
ku méla konzistenci podobnou Fidsi
bramborové kasi. Hotovou pastiku
ptenddme do sklenic nebo do formy
a nechdme vychladit. Poddvdme

na Cerstvém chlebu s brusinkami.

TIP

Pokrmy, které pripravujeme teplé,
ale servirujeme studené, je tfeba
vyraznéji osolit a dochutit. Pro
svéte&néjsi variantu doporudujeme
jétra pri duseni podlit portskym
vinem nebo brandy.

Staroceske

topinky s pomazankou
z peceného masa

Suroviny

Chléb staroéesky
kvasovy

1 sklenice Peéeného
veprového boku s cibuli
(nebo jiného peceného
masa)

1 mensi Eervené cibule
1vétséi nakladand
okurka

1 polévkova Izice (pl)
majonézy

1pl plnotuéné horcice
petrzelova nat

Postup

Krajice chleba na sucho opeceme
v toustovadi, na litinové plotynce
nebo na miizce v pfedehfdté
troubé se zapnutym vétrdckem.
Maso, kyselou okurku a cibuli
nakrdjime najemno. Pfiddme
hot¢ici, majonézu a dochutime
soli, pepfem. Ve dobte promi-
chdme a nechdme v lednici cca
30 minut odlezet. Na opeceny
chléb navrstvime pomazdnku

a ozdobime petrzelkou.

TIP

Pridanim dal$ich surovin mizete
vytvoFit rizné variace na tuto
zakladni pomazéanku. Kombinovat
Ize napr. na kosticky kréjena
jablka a nahrubo strouhanou
mrkev, chilli a rajéatovy protlak,
nebo houby, Eesnek a ¢erstvy
tymién, pe¢enou papriku nebo
grilovanou cuketu.

Korenény aroniovy puné

Suroviny
na cca 500 ml

100 ml ARONIOVEHO
ELIXiRU ZE SUMAVY
1 &ajové Izidka hFebidku
2 ks skorice

cerny Caj

1 citron

2 velké pomerance
(nejlépe v BIO kvalité)

Postup

Pomerance omyjeme a po-
moci $krabky oloupeme kiru
(jen svrchni oranzovou &st),

poté z nich vylisujeme $td-

vu. Do hrnce ddme vafit vodu
(cca 400 ml) a vlozime koteni.
Krétce povaiime, ndsledné
odstavime, pfiddme cerny ¢aj
a pomerancovou karu. Ne-
chdme 3-5 minut vylouhovat.
Népoj vychladime, pfiddme
pomerancovou $tdvu, Aroniovy
elixir a podle potfeby osladi-
me a dochutime citrénovou
$tévou. Poddvdme chlazené.

TIP

Hotovy ndpoj miZeme vylepsit
rozinkami predem namo&enymi
v Aroniovém elixiru a také
kousky krajeného jablka nebo
pomeranée zbaveného kary.




