
 

Suroviny 

250 g bílých velkých fazolí 

1-2 hrsti (sušených) hub 

půl pórku (bílá část) 

plná lžíce másla 

2 lžíce hladké mouky 

lžička mleté papriky 

100 g zakysané smetany 

100 g sladké smetany 

2 bobkové listy 

4 kuličky nového koření 

cukr + ocet dle chuti 

sůl 

bílý pepř 

vývar nebo voda podle potřeby 
  

Postup přípravy receptu 

1. Fazole namočíme den předem do vody. Druhý den vodu vyměníme, přidáme 
bobkové listy a koření a vaříme do měkka. Při tom houby zalijeme trochou teplé 
vody. 

2. Na másle necháme zesklovatět pórek a vsypeme papriku. Po krátkém zamíchání 
přidáme mouku a orestujeme. Jíšku zalijeme vývarem z fazolí a cca 15-20 minut 
povaříme. 

3. Do provařené polévky (podle potřeby zředíme) vrátíme fazole s houbami a 
společně provaříme. Nakonec odebereme trochu polévky a smícháme se 
smetanami. 

4. Vlijeme do polévky a vaříme už jen krátce. Dochutíme podle chuti, octem nebo 
cukrem.  

Všem přejeme dobrou chuť! 



Pórkovo - mrkvová omáčka  

se sýrem Cottage 
 

Suroviny 

maso dle potřeby 

celá bílá část pórku 

1 větší mrkev 

1 velká lžíce sýru Cottage 

bylinky 

kukuřičný škrob 

olej 

 
Postup přípravy receptu 

 

1. Maso si nakrájíme na větší kousky a jemně na oleji orestujeme. 

2. Zalijeme vodou. 

3. Poté přidáme nastrouhanou mrkev, pórek nakrájený na kolečka a lžíci Cottage. 

4. Zasypeme bylinkami a vaříme do měkka. 

5. Po uvaření vyjmeme maso a nakrájíme na drobné kousky. 

6. Zeleninu rozmixujeme a zahustíme kukuřičným škrobem. 

7. Dochutíme. 

8. Maso přidáme zpět do omáčky. 

Poznámka 

Jako příloha jsou vhodné těstoviny, ale můžeme podávat i s brambory nebo rýží. 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



 

 

Ingredience: 

Těstoviny široké nudle 

Kuřecí prsa 

Cibule 

Pórek 

Kurkuma nebo kari 

Sůl 

Sýr Eidam 

Olej olivový 

 

Technologický postup: 

Na rozpáleném oleji orestujeme cibulku a vložíme omyté kuřecí maso 

nakrájené na nudličky. Maso orestujeme do zlatova a přidáme pórek 

nakrájený na kolečka, trochu více kurkumy nebo kari, osolíme a 

restujeme do měkka. Když je maso měkké, směs promícháme 

s uvařenými těstovinami a sypeme strouhaným sýrem. 

 

 

Všem přejeme dobrou chuť! 

 

 

 



Kuřecí plátek s cibulovo – citronovou omáčkou 

Jestli patříte k těm, kteří rádi zkoušejí i jiné chutě kuřete, než ta naše klasika, tak vyzkoušejte 

tento recept. Výraznější a přesto jemná chuť. 

Na 2 porce potřebujeme: 

2 kuřecí prsa 

1 lžíci olivového oleje 

2 lžíce zakysané smetany 

2 lžíce másla 

2 lžíce čerstvé petrželky 

1 červenou cibuli 

Šťávu z 1/3 citronu 

1 lžičku sladké sojové omáčky 

1 lžíci vody 

Kurkumu 

Sůl 

Náš tip: 

Pokud Vám nevadí kyselá chuť, můžete přidat šťávu z celého citronu. Naopak pro sladší chuť 

doporučujeme 2-3 lžičky sladké sojové omáčky, případně trošku medu. 

Návod na přípravu: 

1. Nejprve si připravíme přílohu (brambory ve slupce, rýži). 

2. Kuřecí prsa osolíme a posypeme špetkou kurkumy. 

3. Na pánvičku dáme olivový olej a prsa opečeme do zlatova z obou stran. 

4. Hotová kuřecí prsa vyjmeme z pánvičky. Na stejnou pánvičku přidáme 2 lžíce másla a 

nakrájenou červenou cibuli. 

5. Chvilku restujeme a přidáme 2 lžíce zakysané smetany, šťávu z 1/3 citronu, špetku 

kurkumy, 1 lžíci nasekané petrželky, 1 lžíci vody a lžičku sojové omáčky. Necháme 

chvilku prohřát. 

6. Uvařené brambory smícháme s 1 lžící nasekané petrželky a másla nebo připravíme na 

talíř rýži. K příloze přidáme kuřecí prsa a zalijeme omáčkou. K vydatnému obědu 

doporučujeme velkou porci zeleninového salátu. 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



BROKOLICOVÁ OMÁČKA SE ŠUNKOU 
Ingredience: 

1 brokolice 

1 cibule 

½ paličky česneku 

100 g nastrouhaného sýra 

Sůl 

100 g nastrouhané šunky 

2 žloutky 

Olej 

Máslo 

Jíška 

1 smetana ke šlehání 

Maso (může být a nemusí) 

 

Popis přípravy: 

Na oleji zpěníme najemno nakrájenou cibuli. Přidáme nakrájenou brokolici, 

osmahneme ji, zalijeme trochou vody a podusíme. V druhém hrnci smícháme 

jíšku, smetanu, žloutky, sůl a nastrouhaný sýr. Nakonec přidáme dušenou 

brokolici a nadrobno nakrájenou šunku. 

Pokud máte chuť vyzkoušet tento recept i s masem, doporučuji ho upéct na 

cibuli zvlášť v troubě a pak pouze přidat k omáčce. 

 

Přílohy: těstoviny, rýže 

 

Přejeme všem dobrou chuť! 



KUŘECÍ „KŘUPETO“ 

(bezlepkový pokrm) 

Suroviny 

 

Kuřecí prsa 500 g 

Sýr Eidam 100 g 

Kukuřičné lupínky 500 g 

Bílý jogurt 500 g 

Vejce 3 ks 

Česnek 

Grilovací koření (nebo koření čubrica) 

Sůl 

Olej na vymazání plechu 

 

 

Postup 

 

Porce kuřecího masa vložíme do marinády z jogurtu, vejce, prolisovaného 

česneku, soli a koření. Necháme nejméně 1 hodinu v chladu rozležet. Pak do 

směsi přidáme nastrouhaný tvrdý sýr a jednotlivé porce obalíme v mírně 

rozdrcených kukuřičných lupíncích.  

Poklademe na vymazaný plech a pečeme v předehřáté troubě cca 45 min. 

 

Příloha: brambory 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 

 



Ingredience – dle potřeby: 

Celé kuře nebo kuřecí stehenní řízky 

Rajčata  

Cibule 

Olivy 

Česnek 

Rajský protlak 

Provensálské koření 

Olej  

Sůl 

Postup přípravy: 

Cibuli nakrájíme na klínky a nasypeme do pekáče. Rajčata nakrájíme 

na měsíčky a přidáme k cibuli.  

Porce kuřat osolíme, (opepříme) a posypeme provensálským 

kořením. Kůži potřeme lehce olejem. Naskládáme na zeleninu kůží 

navrch. Mezi maso nasypeme olivy a česnek nakrájený na plátky. 

Podlijeme rajskou šťávou a pečeme přiklopené 30 minut, pak 

odklopíme a dopečeme do změknutí za občasného přelití vypečenou 

šťávou.  

Vhodná příloha: rýže nebo kuskus 

 

Přejeme všem dobrou chuť! 

 

 


