25 pochúťok k vínam

Chuťovky k vínu

Potrebujeme 
* 250 g hladkej múky
* 250 g údeného syra alebo čedaru
* 250 g hery

Ako na to?

* Syr nastrúhame a s múkou a herou spracujeme cesto. Necháme ho trochu odpočinúť v chlade, potom vyvaľkáme plát a vykrajujeme formičkami alebo krájame tyčinky. Povrch potrieme vajíčkom, trochu posolíme a posypeme rascou, sezamovými semienkami alebo makom. Pečieme v stredne teplej rúre. Z každého druhu syra sú pochutiny veľmi dobré a každé chutia trochu inak.

Taštičky z lístkového cesta plnené nivou

Potrebujeme
* lístkové cesto
* šunkovú salámu
* nivu
* cibuľu

Ako na to?

* Nakrájanú cibuľku necháme opražiť dosklovita, pridáme nadrobno nakrájanú salámu a nastrúhanú nivu. Smažíme, kým sa niva neroztečie. Z lístkového cesta nakrájame štvorčeky, naplníme vychladnutou zmesou a zlepíme do trojuholníkov - okraje taštičiek natrieme pred zlepením bielkom, hotové taštičky žĺtkom.
Takto pripravené zapečieme v rúre.

Slivky v slanine

Potrebujeme
* sušené slivky
* slaninu
* olej na panvicu alebo fritovací hrniec
* špáradlá

Ako na to?

* Slaninu nakrájame na plátky a sušené slivky necháme chvíľu napučať vo vlažnej vode. Potom ich osušíme a zabalíme do plátkov slaniny, pre udržanie slaniny prepichneme špáradlom a dáme opekať na panvicu alebo do fritézy. Pre dosiahnutie delikátnejšej chuti môžeme do každej slivky pridať mandľu.

Syrové slimáčiky k vínu

Potrebujeme
* 100 g údeného syra
* 1 vajce na potretie
* kvások zo 100 ml (20 g kvasníc, 1 kocka cukru, 80 ml vody)
* 250 g margarínu
* 200 g hladkej múky
* 300 g hrubej múky
* 1 čajovú lyžičku soli

Ako na to?

* Z múky, margarínu, pol lyžičky soli, 60 g nastrúhaného syra a z kvásku zamiesime cesto. Sformujeme ho do valca a rozrežeme na 6 dielov. Každý diel rozvaľkáme na okrúhlu placku a každú rozrežeme na 16 dielov. Každý diel od širšieho konca zvinieme a slimáčiky uložíme na suchý plech.
Potrieme ich rozšľahaným vajcom, posypeme zvyškom nastrúhaného syra a osolíme zvyškom soli. Vo vyhriatej rúre upečieme do zlatohneda.

Zelerové slané tyčinky

Potrebujeme
* 150 g polohrubej múky
* 150 g masla
* 150 g ementálu
* 150 g strúhanky
* 100 g zeleru
* vajce
* soľ

Ako na to?

* Syr nastrúhame a zeler uvaríme v osolenej vode takmer do mäkka. Keď vychladne, postrúhame ho a pridáme do zmesi múky, masla a strúhanky. Pridáme časť nastrúhaného syra a vypracujeme cesto. Na pomúčenej
doske rozvaľkáme cesto natenko, potrieme rozšľahaným vajcom a krájame na malé tyčinky, ktoré posypeme zvyšným syrom a pečieme vo vopred vyhriatej rúre do zlatista.

Šopský šalát

Potrebujeme
* 200 g zelenej papriky
* 200 g rajčín
* 150 g šalátových uhoriek
* 1 cibuľu
* 50 g oleja
* 100 g balkánskeho syra alebo nivy
* soľ
* čierne korenie
* vínny ocot podľa chuti

Ako na to?

* Očistené a umyté uhorky, rajčiny a papriky nakrájame na drobné kocky, pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu, olej, ocot alebo citrónovú šťavu, mleté čierne korenie a trochu osolíme. Necháme asi hodinu odležať, potom ľahko premiešame, upravíme na tanieriky do tvaru kopčekov a povrch posypeme nastrúhaným balkánskym syrom alebo nivou. Šopský šalát podávame ako hlavné jedlo alebo ako prílohu.

Syrové guľky

Potrebujeme
* 250 ml mlieka
* 3 lyžice masla
* 150 g hrubej múky
* 4 vajcia
* 150 g syra
* olej na vyprážanie

Ako na to?

* Mlieko osolíme, pridáme maslo a povaríme. Keď vrie, prisypeme múku a za stáleho miešania pridáme po jednom vajci. Nakoniec primiešame na malé kocky pokrájaný tvrdý syr. Z pripravenej masy lyžičkou vykrajujeme porcie a guľky veľké ako orech vkladáme do horúceho oleja.
Vyprážame pomaly doružova. Nedávame ich do panvice naraz veľa, pretože zväčšia svoj objem. Hoci môžu byť vhodnou večerou doplnenou zeleninovým prívarkom, ako netradičnú teplú pochúťku ich podávame k vínu.

Hovädzie bifteky

Potrebujeme
* 500 g hovädzej sviečkovice
* olej
* soľ
* 250 g šunky
* tatársku omáčku
* 5 vajec

Ako na to?

* Hovädzie mäso umyjeme, osušíme a pokrájame na hrubšie rezne, ktoré zľahka naklepeme a na rozpálenom oleji opečieme z každej strany 5 minút. Opečené bifteky uložíme na teplú misu, z oboch strán osolíme, na každý biftek dáme plátok šunky, trocha tatárskej omáčky a volské oko. Podávame so zemiakovými hranolčekmi.

Pestrofarebný kurací šalát

Potrebujeme
* 400 g vareného kurčaťa
* 1 vrecúško mrazenej zeleninovej zmesi s kukuricou
* 1 strúčik cesnaku
* 1 lyžicu sójovej omáčky
* 1 lyžičku polievkového korenia vegeta
* 1 lyžičku citrónovej šťavy
* 1 lyžicu masla
* soľ
* čierne korenie
* olej
* cukor

Ako na to?

* Uvarené kurča zabavíme kože, vykostíme a nakrájame na malé kúsky. Cesnak ošúpeme a prelisujeme. Mrazenú zeleninu podusíme na masle spolu s prelisovaným cesnakom, sójovou omáčkou a polievkovým korením domäkka. Necháme vychladnúť a vysypeme do misy. Potom zeleninu premiešame s kúskami kuracieho mäsa, pokvapkáme citrónovou šťavou a olejom. Dochutíme soľou, čiernym korením a cukrom.
Pestrofarebný kurací šalát podávame ako predkrm alebo ako večeru s pečivom.

Špenátové koláčiky

Potrebujeme
* 3 lyžice olivového oleja
* 1 cibuľu posekanú na drobno
* 3 strúčiky posekaného cesnaku
* 1 balíček lístkového cesta
* 250g mrazeného špenátu
* 5 lyžíc bazalkových lístkov
* 1 balíček jemného tvarohu
* čerstvo pomleté čierne korenie
* 1 čajovú lyžičku posekaného rozmarínu
* 1 malú čili papričku bez semien
* soľ

Ako na to?

* Rozpálime olej, pridáme cibuľku a cesnak, špenát, bazalku, rozmarín, korenie, posekanú papričku a tvaroh, premiešame a krátko povaríme. Ak omáčka nie je dosť hustá na plnenie koláčikov, prisypeme strúhanku. Rozvaľkáme cesto a nakrájame ho na štvorce 12x12 cm. Na kraj dáme za lyžičku pasty. Okraje cesta natrieme pierkom namočeným vo vode, preložíme a ukladáme na pomastený plech. Môžeme potrieť rozšľahaným vajíčkom.
Pečieme do zlatohneda pri 200oC. Podávame k vínu teplé alebo studené.

Anglická roštenka

Potrebujeme
* 4 veľké plátky roštenky
* maslo
* olej
* 200 ml hovädzieho vývaru
* mleté čierne korenie
* soľ

Ako na to?

* Plátky roštenky slabo naklepeme, osolíme, okoreníme, okraje narežeme, aby sa neskrútili a opečieme v rozpálenom oleji z každej strany asi 8 minút. Zo šťavy po opekaní mäsa pozberáme tuk, pridáme do nej kúsok masla, prilejeme hovädzí vývar alebo len horúcu vodu, povaríme a zalejeme ňou roštenky uložené na zohriatej mise. Podávame s opečenými zemiakmi a s dusenou zeleninou. Na ochutenie pridáme kečup, horčicu alebo worcesterovú omáčku.

Francúzske škvarky

Potrebujeme
* 1 kg kvalitného bôčiku
* pol litra bieleho vína
* čierne korenie
* soľ

Ako na to?

* Bôčik nakrájame na väčšie kocky, okoreníme a osolíme. Kocky dáme do misy, zaťažíme ich pokrievkou a necháme ich v chlade stáť 1 deň. Potom nalejeme 2 dcl vína do hrnca, nasypeme doň kocky bôčika a necháme rovnako ako škvarky škvariť. Nepodlievame ich vodou, len vínom. Škvarky vyberieme vo chvíli, keď vyzerajú ako veľmi opečené mäso. Podávame s dobrým mäkkým chlebom a suchším bielym vínom.

Indický šalát

Potrebujeme
* 300 g vareného kuracieho mäsa
* 2 jablká
* petržlenovú voať
Zálievka:
* 100 g hrozienok
* 1/2 pohára bieleho vína
* 1 jablko
* 1 žítok
* 1 dl oleja
* 250 g bieleho jogurtu
* horčicu
* pol lyžičky karí korenia

Ako na to?

* Niekoľko hodín pred samotnou prípravou šalátu hrozienka namočíme do bieleho vína. Kuracie mäso a olúpané jablko nakrájame na kocky a zmiešame.
Príprava zálievky: Žĺtok vyšľaháme s horčicou. Za stáleho miešania pridávame po kvapkách olej a miešame dovtedy, kým sa nevytvorí hladká majonéza. Potom pridáme jogurt, karí korenie a hrozienka. Nalejeme na šalát, ozdobíme pokrájanou petržlenovou vňaťou a podávame. Šalát je v letných mesiacoch vhodný aj ako hlavné jedlo.

Diviak s červeným vínom

Potrebujeme
* 1 kg mäsa z diviaka
* 60 g slaniny
* 40 g tuku
* 2 dl červeného vína
* 3 lyžičky šípkového a 2 lyžičky ríbezľového lekváru
* 1 lyžičku horčice
* citrónovú šťavu
* citrónovú kôru
* trochu cukru
Moridlo:
* 0,5 l vody
* 1 dl octu
* 100 g koreoovej zeleniny (mrkva, petržlen a zeler)
* 50 g cibule
* celé čierne korenie
* borievky
* 1 bobkový list
* tymian
* rascu
* soľ

Ako na to?

* Umyté mäso dáme do moridla a odložíme na chladné miesto, pričom ho každý deň obraciame. Po 4 až 5 dňoch mäso vyberieme, prešpikujeme slaninou a na tuku zo všetkých strán opečieme. Potom ho do polovice podlejeme moridlom, pridáme zeleninu s korením z moridla, víno a pomaly dusíme. Pred dokončením pridáme šípkový a ríbezľový lekvár, horčicu, trocha postrúhanej citrónovej kôry a cukor. Keď je mäso mäkké, vyberieme ho, šťavu dochutíme citrónovou šťavou a precedíme.

Grécky šalát

Potrebujeme
* 1 šalátovú uhorku
* 10 cherry paradajok
* 1malú konzervu kukurice
* 2 strúčiky cesnaku
* 150 g syru feta
* soľ
* 1 lyžicu olivového oleja

Ako na to?

* Uhorku ošúpeme a nadrobno pokrájame. Cherry paradajky pokrájame na polovičky, zmiešame s uhorkou, scedenou kukuricou, nadrobno nasekaným cesnakom a ochutíme soľou. Pridáme olivový olej a dobre premiešame.
Odložíme na 1 hodinu do chladničky. Pred podávaním posypeme syrom Feta postrúhaným nahrubo a posypeme petržlenovou vňaťou.

Holuby na víne

Potrebujeme
* 4 holuby
* 200 g datlí
* 250 g hrubej krupice
* bobkový a tymianový list
* cibuľu - šalotku
* 10 cl portského vína
* 150 g masla
* lyžicu koriandrových zrniek a lyžicu lístkov
* dve lyžice oleja
* korenie
* soľ

Ako na to?

* Holuby prudko opražíme zo všetkých strán na oleji, vyberieme a uložíme ich do tepla. Na oleji potom opražíme nadrobno nasekanú šalotku, pridáme bobkový list, zrnká koriandra, zalejeme vínom, osolíme a okoreníme, pridáme holuby a 30 minút pomaly dusíme. V slanej vode uvaríme krupicu, potom do nej po kúskoch vmiešame 50 g masla a lístky koriandra. Desať minút pred koncom dusenia pridáme k holubom datle. Holuby a datle vyberieme a prikryjeme ich alobalom. Šťavu necháme do polovice odpariťa prišľaháme do nej maslo. Na podávaciu misu položíme krupicu, na ňu holuby, obložíme datľami a pokvapkáme šťavou. Podávame horúce. Z uvedeného množstva pripravíme štyri porcie.

Srnčí rezeň na masle s čučoriedkami

Potrebujeme
* 750 g zveriny
* 150 g masla
* 230 g oleja
* 200 g čučoriedkového kompótu
* 0,2 l smotany
* 20 g korenia
* 0,1 l červeného vína
* 750 g zeleninovej oblohy

Ako na to?

* Mäso nakrájame na plátky a opečieme ho na masle. Do výpeku dáme šampiňóny, víno, šľahačku a ochutíme korením. Hotové dáme na tanier, prizdobíme zeleninou, čučoriedkami a šľahačkou.

Kačica s marhuľovou náplňou

Potrebujeme
* 1 kačicu (približne 1,5 kg)
* soľ * biele korenie
* 1 žemľu
* 1/8 l mlieka
* 250 g sušených marhúľ
* 1 vajce
* trochu škorice
* 1/4 l vývaru
* 2 Iyžičky solamylu
* 1 lyžice sekaných mandlí

Ako na to?

* Kačicu opláchneme, osušíme, osolíme a okoreníme. Žemľu nakrájame na kocky a jemne navlhčíme mliekom. Marhule pokrájame na kocky, zmiešame so žemľou, vajíčkom a ochutíme škoricou. Plnkou naplníme kačicu, uzavrieme ju špajľami a zašijeme niťou. Kačicu uložíme na pekáč, vložíme do horúcej rúry a občas podlievame vývarom. Solamyl dobre rozmiešame vo zvyšnom vývare alebo vode. Túto zmes zmiešame s vypečenou šťavou, necháme prejsť varom a ochutíme. Mandle nasekáme na drobno, ľahko opražíme a pred podávaním nimi kačicu posypeme. Vhodnou prílohou je karfiol opečený na masle, prípadne zmiešaný s jedlými gaštanmi, zemiaky alebo zemiakové knedlíky. Ku kačici sa podáva pohár červeného vína.

Kačica na víne

Potrebujeme
* 1 kačicu
* 40 g masla
* 100 g šunky
* 1 dl vína
* vývar alebo vodu
* 20 g hladkej múky
* mleté čierne korenie.

Ako na to?

* Kačicu očistíme, umyjeme a osušíme utierkou. V hrnci na pečenie rozpustíme maslo, pridáme nadrobno pokrájanú šunku, dáme na ňu kačicu a prudko opečieme po obidvoch stranách. Potom kačicu podlejeme vínom, pridáme soľ, korenie a prikryté dusíme pri miernej teplote. Počas pečenia prilejeme podľa potreby vývar alebo vodu. Upečenú kačicu vyberieme, rozštvrtíme a upravíme na teplú misu. Šťavu zahustíme múkou, dobre prevaríme a precedíme na mäso.

Grilované cesnakové kurča

Potrebujeme
* 1 kg kurčaťa
Marináda:
* 6 strúčikov cesnaku
* 60 ml citrónovej šťavy
* 2 lyžice čili omáčky
* koriander
* lyžicu hnedého cukru
* 2 čajové lyžice sójovej omáčky

Ako na to?

* Marinádu pripravíme zmiešaním všetkých surovín, vložíme do nej kúsky kuraťa a necháme v chlade 2-3 hodiny. Potom kurča opekáme na grile do zlatista.

Losos na víne

Potrebujeme
* 300 g lososa soľ
* mleté biele korenie
* 50 ml bieleho vína
* olivy
* maslo
* pažítku alebo cibuľku

Ako na to?

* Porcie lososa posolíme, okoreníme, polejeme bielym vínom a necháme v chlade odležať. Počas marinovania mäso obraciame. Opekáme na rošte cca 3 minúty z každej strany, alebo opečieme na rozpálenom masle. Losos sa opeká z každej strany len kratučko, aby v strede ostal šťavnatý. Podávame posypané pažítkou alebo zelenou cibuľovou vňaťou, spolu s karí ryžou zmiešanou s olivami a kúskami papriky. Odporúčam podávať s jemným bielym vínom.

Kurča na čínsky spôsob

Potrebujeme
* 1 vykostené kurča alebo kuracie prsia
* olej
* 2 lyžice medu
* soľ
* 1 lyžičku karí korenia
* 2 lyžice sójovej omáčky
* 10 dkg sterilizovaného hrášku
* 10 dkg sterilizovanej kukurice
* polovičku hlávkovej kapusty (menšej)
* 1 stredne veľkú cibuľu

Ako na to?

* Kurča alebo kuracie prsia nakrájame na tenké pásiky. V panvici rozpálime olej, pridáme med a necháme skaramelizovať. Pridáme kurča nakrájané na pásiky a prudko opečieme. pridáme soľ, karí korenie, sójovú omáčku a opekáme ďalej 20 minút. Potom pridáme kukuricu, hrášok a kapustu a dusíme, kým nezmäknú. Nakoniec dáme navrch na kolieska nakrájanú cibuľu. Podávame s ryžou.

Rybacie chrumky

Potrebujeme
* 2 kg sladkovodnej ryby (amur, kapor alebo tolstolobik)
* soľ
* mletú rascu
* červenú papriku
* čierne korenie
* hladkú múku

Ako na to?

* Zo sladkovodnej ryby urobíme 2 filety - odrežeme z oboch strán svalovinu od chrbtice a rebier. Filet položíme kožou na dosku a ostrým nožom priečne režeme plátky hrubé asi 4-5 mm. Ak sú príliš dlhé, priečne ich prerežeme (zhruba na rozmer 3 x 4 cm). Nakrájané kúsky okoreníme zmesou soli, mletej rasce, červenej papriky, čierneho korenia (ale môže byť aj mletá šalvia, zázvor atď. - podľa fantázie). Potom jednotlivé kúsky obalíme v hladkej múke a necháme asi polhodinu postáť. Nakoniec ich upečieme na horúcom oleji do zlatista a chrumkava. Takéto „chrumky" sú výbornou prílohou k bielemu suchému vínu.

Rýchle krevety

Potrebujeme
* 2 lyžice olivového oleja
* 4 strúčiky cesnaku
* 570 g kreviet
* 2 lyžice suchého bieleho vína
* 60 g masla
* 4 čerstvú petržlenovú voať
* morskú soľ
* čierne korenie

Ako na to?

* Na panvici rozohrejeme olivový olej spolu s roztlačeným cesnakom a smažíme, kým cesnak nezačne „syčať". Potom znížime teplotu a varíme, pokiaľ cesnak nie je zlatistý. Pridáme krevety a trochu zvýšime teplotu. Po chvíli prilejeme biele víno a za občasného miešania varíme, kým sa krevety sfarbia doružova. Nakoniec primiešame maslo a petržlenovú vňať, dochutíme soľou a korením a podávame.

Pstruh s mandľami

Potrebujeme
* 4 pstruhov
* soľ
* biele korenie
* hladkú múku
* citrónovú šťavu
* rastlinný olej
* 50 g masla
* 80 g mandlí
* petržlenovú voať
* citrón na ozdobu

Ako na to?

* Rozmrazené pstruhy osolíme, okoreníme, obalíme v múke, pokvapkáme citrónovou šťavou a na oleji opekáme po oboch stranách do mäkka.
Olúpané mandle nahrubo nasekáme a opražíme na masle do zlatista. Upečené pstruhy rozdelíme na taniere a posypeme mandľami. Z panvice zlejeme olej, pridáme maslo, v ktorom sme pražili mandle a polejeme tým pstruhy. Ozdobíme ich petržlenovou vňaťou a plátkami citrónu. Ako príloha sú vhodné varené zemiaky a zeleninový šalát.

Pečeň dusená na červenom víne

Recept týždňa

Potrebujeme: 
* 400 g pečene
* 20 g masti alebo oleja
* 40 g cibule
* 2 malé papriky (zelenú a červenú)
* 1 PL mletého zázvoru
* červené víno na podlievanie
* petržlenovú voať
* soľ

Ako na to?

* Cibuľku a papriku pokrájame nadrobno. Opražíme na oleji alebo masti. Keď cibuľa zosklovatie, pridáme zázvor. Dobre ho v zelenine rozmiešame.

* * *

Pečeň prepláchneme a necháme odkvapkať. Potom ju pokrájame na drobné kocky. Pridáme ju na opraženú cibuľu a papriku, orestujeme a napokon podlejeme vínom. Dusíme do mäkka.

* * *

Pred podávaním do jedla vmiešame nadrobno pokrájanú petržlenovú vňať a osolíme ho.

* * *

Podávame so zemiakovými plackami. Zdobíme petržlenovou vňaťou a červenou paprikou.
Dobrú chuť!

Čas prípravy: 30 minút
Kto to zvládne: zvládne aj začiatočník
Koľko to stojí: zmestíte sa do 100 korún
Počet porcií: pre 4 osoby

Stupne náročnosti
* Zvládne aj začiatočník
** Skúsenejší budú rýchlejší
*** Čarovanie pre labužníkov
