Recepty jsou kalkulované na deset porci pro dospélého:
Kutia (sladky pokrm)

Bulgur Lagris 700 g, mak mlety Lagris 300 g, merunky Podravka 600 g, mléko
1,6 litry, maslo 50 g, rozinky 80 g, mandle 60 g, med nebo cukr podle chuti,
smetana 200 ml, pomerancova kiira susena 20 g.

Bulgur vsypeme do odméfeného mnozstvi vrouciho mirné osoleného mléka,
pfidame maslo a vafime cca 25 minut do vstiebani veskerého mléka. Uprava
v kotli - 2,2 litrii mléka na 1 kg bulguru. Uprava v konvektomatu — 2 litry mléka
na 1 kg bulguru — program para, nepiikryvame poklici, ¢as cca 40 minut.

Mandle spafime, oloupeme a piesekame. Takto pfipravené mandle opefeme.
Merunky prekrajime na mensi kousky. Mlety mak smichame s rozinkami, medem,
smetanou, meruiikami, mandlemi, pomerancovou kiirou a uvafenym bulgurem.
Vse dikladné promichdme. Podle chuti pokrm piisladime. Hotovy pokrm lze
piisladit 1 karamelem aZ pti vydeji. Pokrm lze podavat jak teply, tak 1 studeny.

Pecena vepiova kotleta se Svestkovou omackou

Veptova kotleta 1 kg, Svestkova povidla Podravka 300 g, rajcatovy koncentrat
podravka 50 g, kotfenova zelenina 250 g (celer, mrkev, petrzel), cibule 150 g,
slanina 80 g, pernik na strouhdni 30 g, pept Cerny cely 2 g, nové koteni 2 g, jalovec
2 g, bobkovy list 3 ks, hovézi bujon Natura Podravka 30 g, hladkd mouka 40 g,
stl podle chuti.

Maso omyjeme, rozdélime na ¢asti a osolime. Takto pfipravené maso zprudka
opeceme na rozehfaté, najemno nakrajené slanin€é. Po opeceni vloZime maso do
pekace nebo gastronaddoby. (Maso lze opéct 1 v predehiatém konvektomatu na
220°C po dobu cca 10 minut.) Do vypeku pfiddme nakrajenou cibuli, ptekrajenou
kotfenovou zeleninu, raj¢atovy koncentrat a vSe dikladné orestujeme. Podlijeme
trochou hovéziho bujonu a vyvarem z jalovce a divokého koteni, osolime a kratce
podusime. Takto pfipravenym zakladem zalijeme opecené maso. Vlozime do
trouby nebo konvektomatu. Program - Kombinace - 170 °C, 100 % para, ¢as cca
1,5 hodiny v zavislosti na pouzitém mase a jeho velikosti. Maso v priub&hu peceni
alespon jednou oto¢ime. Upecené maso vyjmeme ze zakladu a po vychladnuti ho
nakrdjime na jednotlivé porce. Vypek slijeme do kastrolu nebo kotle a vSe
rozmixujeme tyCovym mixerem do hladka. Piidame Svestkova povidla.
Pozadované mnozstvi omacky upravime nejlépe hovézim vyvarem. Omacku



zahustime strouhanym pernikem a moukou, kterou si pfedem nasucho opeceme.
Omacku dikladné provafime. Podle chuti osolime.



