                                           
Recepty jsou kalkulované na 10 porcí pro dospělého!

Jemná krémová polévka z pečených rajčat 

Podravka loupaná rajčata celá 800 g, cibule červená 150 g, cukr krupice podle chuti, 
česnek 6 stroužků, smetana 150 ml (nebo ušlehaná smetana), větvička tymiánu, mouka hladká podle potřeby, petrželka, olivový olej 50 ml, mrkev 150 g, 
petržel 70 g sůl, krutony Leimer.
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Troubu rozehřejeme na 180 °C.  Loupaná rajčata nalijeme do pekáče nebo smaltované gastronádoby.
Polijeme mírně olivovým olejem, posypeme hrstí cukru a dáme upéct. Pečeme cca 50 minut, až jsou měkké – téměř opálené.
Červenou cibuli, mrkev a petržel nakrájíme nadrobno a důkladně na oleji opečeme, k závěru opékání přidáme česnek a tymián. Znovu krátce opečeme.  Připravený základ zalijeme vodou, přidáme bujon a vaříme do změknutí zeleniny. Následně přidáme upečená rajčata a vše rozmixujeme tyčovým mixérem dohladka. Podle potřeby polévku přihustíme moukou rozmíchanou ve vodě. Mouku si předem nasucho opečeme.
Na závěr polévku zjemníme smetanou a dochutíme podle potřeby solí a cukrem. Přidáme nasekanou petrželku a nalijeme na talíře. Podáváme s krutony Leimer.
TIp – při výdeji stříkneme do každého talíře šlehačku a podlijeme polévkou, šlehačka bude na polévce plavat. Při této formě podávání není nutné do polévky vmíchávat šlehačku.


Vepřová kotleta se šípkovou omáčkou, celozrnný knedlík

Suroviny: Vepřová kotleta bez kosti 1 kg, šípková marmeláda Podravka 300 g, rajčatový koncentrát Podravka 50 g, švestková povidla Podravka 50g, kořenová zelenina 250 g (celer, mrkev, petržel), cibule 150 g, slanina = klasický špek 70 g, pepř černý celý 2 g, nové koření 2 g, jalovec 2 g, bobkový list 3 ks, hladká mouka 50 g, sůl podle chuti, ocet červený balsamiko podle chuti 

Postup: Maso omyjeme, rozdělíme na půl a osolíme. Takto připravené maso zprudka opečeme na rozehřátém, najemno nakrájeném špeku. (větší množství špeku můžeme pomlet) Po opečení vložíme maso do pekáče nebo gastronádoby. (Maso lze opéct i v předehřátém konvektomatu na 220°C po dobu cca 15 minut.) 
Do výpeku přidáme nakrájenou cibuli, opečeme ji dozlatova. Dále přidáme překrájenou kořenovou zeleninu a vše důkladně orestujeme. Podlijeme trochou hovězího bujonu a vývarem z jalovce a divokého koření, osolíme a krátce podusíme. 
Takto připraveným základem zalijeme opečené maso. Vložíme do trouby nebo konvektomatu. Program- Kombinace - 170 °C, 100 % pára, čas cca 1,5 hodiny v závislosti na použitém mase a jeho velikosti. Maso v průběhu pečení alespoň jednou otočíme. V případě, že připravujeme větší množství, můžeme maso uvařit v kotli, společně se základem. Popřípadě můžeme kotlety připravit v konvektomatu na noční režim, pouze v osolené vodě s vývarem z divokého koření. 

Upečené maso vyjmeme ze základu a po vychladnutí ho nakrájíme na jednotlivé porce.   
Výpek slijeme do kastrolu nebo kotle a vše rozmixujeme tyčovým mixerem do hladka.  
Přidáme šípkovou marmeládu, švestková povidla a rajčatový koncentrát. Požadované množství omáčky upravíme nejlépe hovězím vývarem. Omáčku zahustíme moukou, kterou si předem nasucho opečeme. Omáčku důkladně provaříme. Podle chuti přidáme červený balsamikový ocet, případně osolíme.

Celozrnný knedlík - jedná se o směs různých druhů mouky.
Suroviny: Přidáváme pouze kvasnice – 30 g na 1 kg a vodu. 
Postup: Směs celozrnný knedlík kalkulujeme stejně jako mouku, kterou používáte na přípravu klasického kynutého knedlíku plus připočítáme 5% z toho důvodu, že do celozrnného knedlíku už nepřidáváme housku. Technologický postup je stejný jako u klasického kynutého knedlíku.

Chilli noc carne, dušená rýže basmati

Suroviny: Maso(nejlépe hovězí zadní) 900 g, paprika mletá 7 g, cibule 250 g, fazole sterolvaná Podravka 900 g, rajčatový koncentrát Podravka 80 g,česnek podle chuti, čokoláda na vaření 20 g,  kukuřice sterilovaná 400 g, olej 40 ml, oregano sušené, hřebíček, mouka hladká podle potřeby. Zakysaná smetana na ozdobu 150 g, lístky koriandru na ozdobu (fazole lze použít i sušené, tmavé barvy - 500 g na 10 porcí)
Postup: Na oleji osmažíme oloupanou a nadrobno nakrájenou cibuli dorůžova. Přidáme česnek a vše krátce orestujeme. Do připraveného základu vložíme maso nakrájené na kostky, popřípadě umleté nahrubo. Maso orestujeme a zaprášíme mletou paprikou. Dále základ podlijeme vývarem a dusíme do změknutí masa.   
[bookmark: _Hlk120018903]Jakmile máme maso měkké, přidáme rajčatový koncentrát, fazole, kukuřici, čokoládu, oregano a hovězí bujon. Dochutíme pouze solí, popřípadě špetkou krupicového cukru. Podle potřeby můžeme pokrm přihustit moukou, kterou si předem opečeme nasucho. 
 
Jednotlivé porce ozdobíme na talíři lžičkou zakysané smetany, zamíchanou s nasekaným koriandrem.
Pokrm podáváme s dušenou rýží. Rýži dusíme s hřebíčkem.
Pokud připravujeme pokrm ze sušených fazolí, važíme je společně s divokým kořením.
Popřípadě s vývarem z divokého koření. Fazole osolíme až na závěr vaření.

Cizrna se smetanovou kari omáčkou, bulgur

Suroviny: Cizrna 300 g sušená nebo 1100 g sterilovaná, cibule 150 g, jablka 300 g, rajčata pasírovaná ochucená Podravka 300 g, kokosové mléko 1200 ml, smetana na vaření 150 ml, Kari 5 g, mouka hladká 50 g, koriandr - lístky, sůl, cukr,

Postup: Jablka zbavíme jadřince a slupky, nakrájíme na kostky a upečeme. Cibuli oloupeme a nakrájíme. V pánvi rozpálíme olej, přidáme cibuli, kterou restujeme téměř dozlatova.  Dále přidáme rajčata, kari a vše zprudka orestujeme. 
Podle potřeby můžeme ještě podlít vodou, případně přihustit moukou, kterou si předem opečeme na sucho. Do základu přidáme uvařenou cizrnu, kokosové mléko, smetanu a podle potřeby přisolíme, případně přisladíme, aby se nám vyrovnala kyselost rajčat. Na závěr vmícháme do omáčky upečená jablka. Při výdeji vmícháme do rýže přesekané lístky koriandru.

[bookmark: _Hlk120019093]Pomerančový kuskus s ovocem a čokoládou Na 10 porcí: (1porce cca 300 g)

Suroviny: Kuskus 800 g, pomerančový džus 700 ml, voda 600 ml, pomeranč 5 ks, jablko 5 ks, mandarinka 5 ks cukr moučka, čokoláda hořká 100 g

Postup: Kuskus připravíme podle návodu, jen část vody nahradíme džusem, do kterého přidáme nastrouhanou kůru z ½ pomeranče. Kuskus necháme vychladit a následně promícháme s nakrájeným ovocem, případně trochu dosladíme. Plníme do misek, polijeme rozpuštěnou čokoládou. Ozdobíme lístkem meduňky.

