KOCOVCE  Zakladna $kola s materskou $kolou, Kodovce 380

RODINNY RECEPT

obl'bené rodinné recepty

zozbierané v ramci projektu

FAREBN / KUCHYNA

financovanom Ministerstvom sSkolstva SR

februar 2008



Ministerstvo Skolstva SR vyhlasilo
projekt

,Elektronizacia a revitalizacia

zariadeni Skolského stravovania
2007“.

V ramci vyzvy MS SR bolo predloZenych 1 126 projektov z celej
Slovenskej republiky. Z tohto poc¢tu bolo vybranych 72 projektov.
Medzi vybranymi je aj projekt, ktory podavala nasa Skola.

Nasa $kola sa prihlasila do programu projektom ,, FAREBNA
KUCHYNA “.

Projekt bol financovany z dotacie MS SR vo vyske 79 000,- Sk.
Projekt bol realizovany od 1. 10. 2007 do 29. 2. 2008.

Zameranie projektu :

J modernizacia strojového vybavenia s cielom ul'ahcit’

a zjednodu$it’ pracu zamestnancom

zlepSenie pracovnych podmienok

skvalitnenie ¢innosti a prevadzky $kolského stravovania
skultdrnenie priestorov jedalne

zvySenie arovne stravovania, vysSia atraktivita

zvysenie poctu stravnikov

zapojenie verejnosti do problematiky stravovania
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M amina dobr ota

Potrebujeme:

Brav¢ové karé ,syr eidam ,sol’ ,¢ierne mleté korenie ,olgj ,vegeta ,slepaci bujon-
vyvar.

Postup:

Brav¢ové karé nakrgame na pléty ,naklepeme osolime ,okorenime a opecieme
z obidvoch stran .Opecené platy méasa poukladdame na plech ,a zalgeme
vyvarom .Dame do vyhriatej rury zapiect .Maso mame makké .Na maso
nastrihame vel'a syru .Podavame s varenymi zemiakmi akyslou oblohou .Je to
naSe rodinné obl’'ubené jedlo.

Magdalénka Zemanikova 3.trieda

Jemna natierka syra NIVA

Potrebujeme:

100 g masla

60 g tvarohu

160g syr NIVA

1,5 dcl sladkej smotany

Postup:

Maslo vymieSame , pridame tvaroh asyr , trosku soli , apridame zl'ahka
vymieSanu smotanul.

Maria Simlovicova 3.trieda

Tvarohova natier ka s mr kvou

Potrebujeme:

2509 tvarohu

100g masla

2ksvajcia

150g mrkvy

1ks cibul'a alebo viazanic¢ka pazitky

Postup:

Tvaroh, maslo, sol’ a posekanu cibul'u do hladka vymieSame. Vajcia uvarime na
tvrdo, apokrgame ich na malé kocky. PrimieSame ich k tvarohu. Mrkvu
oc¢istime , postruhame azmieSame stvarohovou masou .Natierku podavame
S tmavym pecivom.

Michaela MdliSikova 9.trieda



Syrova natierka

Potrebujeme:

125g masla

3ks lunexu

1polievkova lyZica horcice

mal& ciburka, petrZzlenova viat’ ,

200g diétnej salamy

1 ¢gjova lyZicka vegety

Postup:

Saldam nakrgjame na drobné rezance, a v3etky potraviny zmieSame dokopy .

Mategl Kozacik 1.trieda

Potrebujeme:

2509 tvarohu

1ks mrkva — postruhat’

1-2 ks cibule- na drobno nakrgjat’

1 lyzi¢ka horcice

1 lyzi¢ka vegety

4ks uvarené vajcia na tvrdo — postruhat’
3 kyslé uhorky — nakrgjat’

Postup:

V&etko zmieSat’ apridat’ 1 ks majolku

Katka Dubinova 4.trieda

Plneny chlieb

Z chleba ( ngjlepsie okruhly) odkrojime vrch asi do % avydlabeme. Chlieb
poloZzime na suchy plech , avydlabanu striedku uloZime okolo chleba. Na masti
opecieme pokrgjani slaninku. Mastou pokvapkame vydlabany chlieb aj
striedku. V miske si pripravime : taveny syr , pochatkovld smotanu , zavarany
hrédSok , kukuricu , opecend slaninku , vegetu , trochu cervengj papriky ,2
stricky cesnaku , cierne korenie. VSetko spolu zmieSame a naplnime chleba.
Prikryjeme odkrojenym vrchnakom, potrieme mast'ou a dame piect’ do rury asi
15 min. pri teplote 200 stupnov.

Marek Dovina l.trieda



Zapekané cestoviny

Potrebujeme:
500g cestovin - uvarenych

300g mrazene zeleniny — uvarena

200g Sunkovej salamy — pokrgjangj na mala kocky

250g sladkej smotany

3vacia

200g postruhaného syra

sol’, oregano

Postup:

Do vymasteného pekéata dame polovicu cestovin , pridame zeleninu , salam,
azvysok cestovin . V smotane rozsl'ahame vajcia, pridame sol’, oregano a zmes
vylejeme na cestovinu.

Dame piect’ . Pred dopecenim cely povrch posypeme postrihanym syrom.

Milan Bednar 6.trieda

Natierka so soje

Potrebujeme :

200g soje- uvarena a pomleta

2 pol. lyZice syr eidam - postruhany

2 pol .lyzice Ramy

1 ks cibura nadrobno pokrajana

1 ks kysla uhorka nadrobno nakrgjana
1 ¢ajova lyzicka pochit’kovej smotany
sol’, horcica

Postup:

V &etko dobre premieSame , ak je natierka vel'mi husta pridame smotanu.
Nétierku podavame na hriankach.

Michal Ondreic¢ka 7.trieda

Zemiaky po Ondr e ¢kovsky

Potrebujeme:

zemiaky

sol’ , mleta paprika , rasca, mast,

slanina nakrgjana na kocky

Postup:

Ocistené zemiaky pokrgame na stvrtky auloZime ne vymasteny plech.
Zemiaky osolime , posypeme slaninou , mletou paprikou , arascou . Pecieme vo
vyhriatej rure.

Denisa Ondreickova 6.trieda



Zemiakoveé rozteky

Potrebujeme:

400 g polohrubel muaky

200 g uvarenych pretlacenych zemiakov

250 g palmarinu

1vace

1 prasok do peciva

2 pol. lyZice préskového cukru

4 pol. lyzice sladkej smotany

Postup:

V&etko zmieSame , vyvarkame natenSie cesto , nakrgjame na pasiky , naplnime
plnkou makovou, orechovou , lekvarovou , stocime do tvaru rozteka. Potrieme
vgcom a upecieme.

p. MeliSikova

Pekny tvar ohovy kolaé

Cesto:

250 g polohrubgj muky
150 g préskového cukru
1 klaty klas

100 ml oleja

3 Zitky

1vace
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Tvarohovy krém :
o 500 gtvarohu
500 ml mlieka
1 vanilkového cukru
150 g praskového cukru
1 klaty klas
100 ml oleja
3 Zitky
1vace
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Postup:
MUku zmieSame s praskom do peciva pridame maslo arozSlahané vajce so
Zitkom. Vypracujeme cesto , rovnomerne ho roztlaiime na vymasteny
apomuceny plech , adame zapiect. Mlieko , tvaroh , aostatné suroviny
zmieSame, ddme do mixéra, arozS'ahame na hladky krém . Natrieme ho na
zapecené cesto ,a znova dame piect’. Ked’ krém stuhne natrieme nain sneh zo 4
bielkov a4 lyzic cukru .Pecieme eSte 8-10 mindit.

Anetka Kuflikova 1.trieda



Jahodovy zakusok

Cesto:
6 vajec- Zitky vymieSat’ s 300 g pradkového cukru
4 poliev .lyZice rozmixovanych jahdd
300g polohrubej muky
1/2pradku do peciva
sneh z bielkov
Plnka:
4dl rozmixovanych jahéd
1 zZlaty klas
200 g cukru — uvarit’ puding
Postup:
Vychladnuty puding vymieSat’ s 1 ks masla.
Na vychladnuté cesto dat’ pIlnku a poukladat’ polovice jahéd. Na vrch postrahat’
¢okoladu, a ozdobit’ SFahackou .
Erik Jurédk l.trieda

Jablkova strudPa

Potrebujeme:
listkové cesto, jablka, vanilkovy a kryStélovy cukor, mletd Skorica, strihanka
Postup:
Vyvarkame cesto, posypeme strahankou , priddme postrahané jablka, posypeme
vanilkovym akry&téalovym cukrom, Skoricou. Stradlu zato¢ime , potrieme
vajcom, a ddme piect’.

Filip Rehora 4.trieda

Dusené kur acie maso

Kuracie rezne nakrgjame na kusky, ktoré posolime, posypeme miletou rascou ,
a pokvapkame olgjom s hor¢icou. Nechdme 1/2hod.odstét’ na chladnom mieste.
Potom jednotlivé kusky obalime v hladke] muke aprudko opecieme na ol€i
v panvicke. Vyberieme maso avo vypeku opecieme pokrganua cibulu
aprelisovany cesnak. Pridame opecené kuracie kusky, podlgeme vyvarom
aspolu udusime do mékka. Hotové maso dochutime vegetou azahustime
hladkou mukou. Podavame so zeleninovou prilohou a ryZou.

Erik Jurdk 1.trieda



RAFAELO

Potrebujeme:

250 g praskového cukru

100 g pomletych ovsenych viogiek

1 vanilkovy cukor

100 ml vody

250 g CERA

200 g suSeného mlieka

200 g struhaného kokosu

oprazené a olUpané lieskové orechy

Postup:

V rozpustenom a vychladnutom tuku rozmieSame cukor -praskovy a vanilkovy,
apomleté ovsené vlocky. Pridame teplu vodu, susené mlieko, kokos, dobre
spracujeme aodloZime na chladné miesto. Zo stuhnutej hmoty formujeme
gulky, do kazdej vliozZzime lieskovy orech, obalime ju v kokose avloZzime do
papierového koSicka.

p. Svoradova

Per nikova babovka od Pernikove babic¢ky

Potrebujeme:

150g praskového cukru

1509 hladkej muky

3 vajcia (z bielkov sneh)

1 préSok do pernika

1 vanilkovy cukor

2 CL korice

2 PL medu

1dcl vody

1 dcl olga

Postup:

V&etko zmieSame, ddme do vymasteng) avysypang formy apecieme pri 180
stupnioch asi 35mindt.

Kto vyskuSa, kazdy povie, Ze je dobra. Po urcitom ¢ase jedeni babovky uvidite
Janka a Marienku.

Magdalénka Zemanikova 3.trieda



Bryndzova natier ka

Potrebujeme:
200g bryndze

200g masla
1 ciburka
mleta cervena paprika, pazitka
Postup:
Bryndzu vymieSame s malom, priddme papriku, nasekanu cibul’ku. VSetko
dobre premieSame a posypeme pazitkou.
Michal Ondreic¢ka 7.trieda

Jablkové batbzky

Potrebujeme:

1 ks listkové cesto

10 ks jabik

1 ks Zitok

2-3 ks Skoricového cukru

préskovy cukor

hladka muka

olg

Postup:

Na pomuceng] doske cesto rozvalkame na 0,5 cm hrdbku. Radielkom ho
pokrdjame na 6 x 6 cm Stvorce. Jablka ocistime a pokrgjame na rovnaké kusky.
Kazdé jablko obalime v Skoricovom cukre, auloZzime na Stvoréek. Rohy
pospgjame do tvaru bat6Zkov a ukladdme na vymasteny plech. Povrch kol&ikov
potrieme rozmieSanym Zitkom adame ich do vyhriatej rdry upiect’ do zlatista.
Vychladnuté bat6zky posypeme praskovym cukrom.

~
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TOFU natierka

Potrebujeme:

2509 bieleho tofu

1 ks drozdie

majoranka, sol’, cesnak, cibul’a, olgj

Postup:

Nakrganu cibul'u oprazime na oleji do ruzova, pridame droZzdie anastrahané
tofu. V3etko dobre premieSame adochutime majorankou, osolime, apridame
cesnak.

Michal Ondreic¢ka 7.tr.



DEN OTVORENYCH DVERI

prezentacia desiatovych
natierok zo Skolskej
jedalne
11. december 2007
v Spoloéenskom dome v

Kocovciach

Sar dinkova natierka

Potrebujeme:

1 ks sardinky v olgji

1ks maslo

1ks cibura nakrgana na kocky, sol’, horcica.

Postup:
V Setky potraviny vymieSame , a natrieme na chlieb .Ozdobime zeleninou.

Natierka z tr eS¢gl pe¢ene

Potrebujeme:

1 ks treXCia pecen

1ks maslo

1ks nakrgana cibul'a na kocky

sor’, citronova St'ava.

Postup:

V etky potraviny spolu vymieSame , a natierame na tmavy chlieb. Ozdobime
cerstvou zeleninou.

Natier ka syrova s cibul’kou

Potrebujeme:
1 ks maslo

100g taveny syr
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1 ks cibura nadrobno nakrgjana

Postup:
Maslo vymieSame so syrom, a pridame ciburku

Natier ka vaji¢kova

Potrebejeme:
1 ks maslo

2 ks vajcianatvrdo uvarené

1 ks cibura na drobno nakrgjana

sol’, horcica.

Postup: Postruhané vajicka vymieSame s maslom, pridame hor¢icu a podla chuti
osolime.

Natier ka tvar ohova s kbprom

Potrebujeme:

100g tvarohu

1ks maslo

1 ks cibura na drobno nakrgjana

sol’, kopor .

Postup:

Tvaroh vymieSame s maslom, pridame cibul’'u, sol’ a kdpor.

Natier ka sunkova

Potrebujeme:
100 g Sunky na drobno nakrgjanej
1 ks maslo

1ks cibura na drobno
nakrgjana

sol’, horcica.

Postup:

Suroviny spolu
zmieSame, a hatrieme na
chlieb a posypeme
pazitkou.
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p. Brtan - piestany - Velkosklad ovocia a zeleniny

a family company since 1990

Vyslo v naklade 200 kusov
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