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PLUS 7 DNi

RECEPTY

Bavorske
speciality

Pripravte si doma jedla, ktoré sa podavaju
k pivu na tradi¢cnom Oktoberfeste
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500 g-hladkej muky, 5g.éerstvého
-pekarskeho drozdia, 275 ml vody,
25g masla, 10g soli, hrubozrnnu sol

Ako na to: Pripravime:si cesto z 1g drozdia,
z0-100g miky a 60ml vody. VymieSame a ne-
chame vyzriet v chladnicke miniméine 24 ho-
din. Potom ho vyberieme z chladnicky, prida-
me milku zmiesant so sofou, s vodou, drozdim
- kvasok netreba - a makkym maslom. Vymie-
sime hladké a pruzné cesto. Zakryjeme utier-
kou a nechame kysnit jeden a pol az dve ho-
diny. Obcas popichdame prstami, aby bolo vlac-
nejsie. Rozdelime na osem rovnakych casti.
Kazdy kus vysiulame na dlzku 40-50 centimet-
rov. Dolezité je, ze musia byt v strede hrubsie
a stendovat sa na koncoch. Potom vytvaruje-
me praclik a ddme na plech vyloZeny papierom
na pecenie. Nechame kysnut zakryté utierkou
20-45 mintut. Potom ddme do chladnicky na 24
hodin. Na druhy den vyhrejeme riru na 220
stupnov. Pred vloZzenim do riry potrieme prac-
liky vodou a posypeme hrubou solou. Pe¢ieme
10-15 minut. Po piatich minitach teplotu zni-
zime na 200 stupnov.
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ktoberfest v Mnichove, kam cestuji kaz-
doroéne statisice navstevnikov tuziacich
po dobrom pive a jedle, sa prave skondil.

4 porcie

Potrebujeme:

200 g polohrubej muky, 120g praskového
cukru, 6 vajec, pol vanilkového struku,
200ml mlieka, 100 g hrozienok
sultanok, maslo, ovocie, métu, slivkové
¢atni, mandlové hobliny, rum,

brandy na flambovanie

Ako na to: Denl vopred namoc¢ime hrozien-
ka do rumu. Oddelime Zltky od bielkov,
z bielkov vys§fahame sneh. Do zltkov pri-

dame vanilku, cukor, vyslahdme do peny.
Postupne pridavame mlieko a muku. Na-
koniec vmieSame sneh a jemne priddme
hrozienka. Na panvici potretej maslom pe-
¢ieme palacinky hrubé asi centimeter. Ked
je palacinka uz upeéena z jednej strany,
oto¢ime ju, potrhdme a dopedieme. Palacin-
ku uloZime na tanier. Ak mdme moznost,
polejeme brandy a flambujeme, pokym sa
z cukru nevytvori karamel - zvyrazni chut
trhanca. Ozdobime ¢atni, posypeme opra-
Zenymi mandlami a praskovym cukrom.

Na najvédésom pivnom festivale na svete
sa vypilo okolo sedem miliénov litrov piva, zapi-
jali sa nim pravé bavorské Speciality. Kvoli nim
nemusite cestovat do Nemecka. Odbornici v bra-
tislavskom Beer Palace pripravuju kazdoroéne
to najlepsie z Oktoberfestu. ,Pravé pracliky, ba-
vorské kolend, frikadelle ¢ kaiserschmarren si
mobZete pripravit aj doma,” hovori $éfkuchar Mi-
lan Makar z restaurdcie Beer Palace. Samozrejme,
dobré kvasinkové pivo neodmyslitelne patri k to-
mu. Pripravu bavorskych $pecialit vdaka $éfku-
charovym tipom zvladnete doma a mézete si uro-
bit svoj doméci Oktoberfest. |
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RECEPTY

4 porcie
Potrebujeme:

4 bravcové kolena - asi

po 350¢g -, 1-1,5 litra bravcovej

masti, 2 hlavky cesnaku,

2 Salotky, tymian, smrekova

vetvicku, celé ¢ierne korenie,

sol, hrubu morsku sof

Na lokse potrebujeme: 1 200g

zemiakov varenych v Supke,

300¢g hladkej muky, 2 vajcia,

sol, maslo, bravfovid mast

Ako na to: Kolena silno nasoli-
me morskou sofou a nechame
24 hodin v chladnicke. Potom
ich dokladne umyjeme a spolu
so v8etkymi surovinami zaleje-
me bravéovou mastou, aby boli
tplne ponorené. Dame ich kon-
fitovat, teda pomaly piect pri
teplote 160 stuptiov na dve-§ty-
ri hodiny. Po konfitovani kolena
dame prudko zapiect na grile,
aby kozZa bola chrumkava.

Ako na lokse: Uvarime zemia-
ky, ochladime a oStupeme. Po-
melieme ich na mlynceku. Zo
zemiakovej masy, z muky, va-
jec a zo soli vymiesime ces-
to, dame odlezat do chlad-
ni¢ky na dve-tri hodiny. Roz-
delime cesto, vyvalkame
na pozadovand velkost a pecie-
me na platni na sucho. Upe-
¢ené lokSe potrieme maslom
alebo mastou.

Oktoberfest
uvas doma

Konfitovaneé bravcové koleno
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Obazda
5 porcii
Potrebujeme:
100g camembertu, 100g syra brie
President, 100g syra Philadelphia,
50g masla, 80g cibule, viazani¢ku
pazitky, pol viazanicky petrzlenovej
vnate, pol lyZicky jemne mletého
kminu, ¢ierne korenie, 1 lyzicku
cervenej mletej papriky, trosku
mletého cili

Ako na to: Zo syra camembert a brie od-
stranime plesnovi koru, cibulu najemno
nasekdme a vytla¢ime §tavu. PaZitku
a petrzlenovu viiat nasekdme najemno.
Vsetky ingrediencie spolu dokladne roz-
mixujeme v miske. Natierku pripravuje-
me pri izbovej teplote, chute tak do se-
ba dokonale zapadnid. Nechame ju odle-
Zat miniméalne osem hodin v chladnicke.
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Babickine karbonatky
5 porcii
Potrebujeme:

1kg mletého bravéového mésa, 2 stredné
cibule, 2 vajcia, 2 lyzicky dijonskej hor¢ice,

2 lyzicky majoranu, 2 lyzicky mletej cervenej
papriky, 100 g éerstvej petrzlenovej vnate,
3-5 strucikov cesnaku, sol, korenie,
strihanku, bravéovy tuk alebo olej

Ako na to: Vo vicésej nadobe zmieSame mle-

té méso, vajcia, nadrobno nakrajanu cibu-

Iu, pretlaceny cesnak, nasekanu petrzleno-

vu viat, vSetky koreniny. VymieSame masu

a podTa potreby priddme strihanku. MieSame
aspont 10-15 mintt, aby mala masa spravnu
konzistenciu. Nechame ju odstat v chladnicke
minimélne $tyri hodiny. Potom tvarujeme malé
karbonatky a obalujeme ich v strihanke. Na roz-
pélenej masti vyprazame z oboch stran. Poddvame
napriklad s varenymi zemiakmi, cibulou, horéicou.
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Var| pre vas séfkuchar
Milan Makar z restauracie
Beer Palace v Bratislave.






