Soutěž o „Zdravé recepty“ - 1. místo

Polévka:

Polévka z řeřichy

Ve vodě z uvařených brambor (bez slupek) rozmixujeme zbylé brambory, kostičky cibule a nakrájenou řeřichu. Dle chuti osolíme a opepříme.

Můžeme pít i vychlazené jako nápoj!

Hlavní jídla:

Vareniky

Těsto: 

1/3 vlažného mléka (větší hrnek)

hladká mouka dle potřeby

špetka soli

trochu oleje

Náplně:

slané:


· libové pečené, vařené, mleté maso (bylinky, koření)

· dušené kysané, překrájené a cezené zelí

· vařený brambor, tvaroh, kmín, sůl – rozleželé 3 dny v chladu

         (stačí malé množství, vhodně využijeme např. zbytky od oběda)

sladké:

· obyčejný tvaroh, trochu cukru nebo vanilkového cukru, žloutek –    zamíchat

· ovoce (borůvky, višně)

Na vál nasypeme kopeček mouky, pomalu přiléváme vlažné mléko se solí a dlouhým nožem je zapracováváme do mouky, dobře vypracujeme tužší těsto, které se nelepí. Dáme ho odpočinout pod mísu, kameninový hrnek nebo do zavřené mikrovlnné trouby. Potom buď vyválíme placku a formičkou vykrájíme kolečka nebo uděláme váleček, ten nakrájíme na jednotlivé kousky, které vyválíme na kolečka. Náplň opatrně dáváme do středu koleček, přehneme na polovinu, okraje spojíme a zmáčkneme do sebe nejlépe vidličkou (pozor, aby se okraje nenamočily – neslepily by se, okraj lze před spojením i namazat bílkem). Vareniky (knedlíky) dáme vařit do osolené vařící vody, podebereme je ode dna, aby se nepřilepily. Když vyplavou na povrch, necháme je krátce přejít varem a vyndáme z vody.

Uvařené Vareniky podáváme:

1. jako přílohu k vepřové pečeni, uzenému masu

2. sladké vždy bez tuk, jen se zakysanou smetanou či jogurtem (možno pocukrovat)

