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1 BRAMBOROVY KOLAC

Krkonossky bramborak zapedeny se zeleninou a zampidny. Chut po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 220g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < x
Hruba Cista
Krkonossky brambordk Vitana 400 400
Voda do tésta 800 800
Drozdi 40 40
Olej na vymazani 30 30
Cibule 250 210
Vejce 200 200
Paprika ¢ervend 350 280
Zampioény 160 150
Smetana 33 % 250 250
Pérek 300 240
Vegeta specidl Vitana 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Smés krkonoSského bramboraku smichdme s vodou a vzkypélym droZidim. Tésto zamichdme a
nechame vykynout. Poté vlijeme do vymasténé gastronadoby a peleme v konvektomatu
pfiteploté 160 °C nebo v horkovzdusné troubé. Zeleninu, Zampiény nakrdjime na platky,
pfimichame vejce, smetanu,ochutimevegetou specidl Vitana a smés rozetfeme po zapeceném
tésté. Vse dopékame asi 20 minut. Z bramborového kolace krajime jednotlivé porce. Toto jidlo
Ize doporudit, pfi zméné vahy porce, i jako bezmasy pokrm.

2 KYNUTY BRAMBORAK

Krkonossky bramboréak kynuty a zapeéeny. Chut po pouZitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN 2

Hruba Cista

Krkonossky bramborak Vitana 900 900

Voda do tésta 1350 1350
Drozdi 40 40
Voda do drozdi 60 60
Cukr krupice do kvasku 10 10
Olej na vymazani 50 50
Strouhana houska na vysypani 30 30
Olej rostlinny na pokapdni povrchu tésta 40 40

POSTUP PRIPRAVY:

Smés krkonosSského bramboraku smichdme s vodou a vzkypélym drozdim. Tésto zamichame
a nechame vykynout. Poté vlijeme do vymasténé a strouhanou houskou vysypané gastronadoby.
Nechdme jesté chvili nakynout a pred pecenim povrch tésta pokapeme olejem (pro lepsi
zCervenani). PeCceme v konvektomatu pfri teploté 180 °C nebo v horkovzdusné troubé asi 30
minut (podle zvolené vysky tésta). Upeceny bramborak krajime na obdélniky, prouzky, které
prikladame k pe¢enym i dusenym masim nebo salatlim.



3 BRAMBOROVA KASE S HLiVOU USTRICNOU

Bramborova kase s kousky hlivy UstFiéné a snitky salvéje. Chut pouzitych surovin.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334

Voda do kase 1640 1640
Maslo 60 60
sal 8 8

Hliva Ustti¢na 200 190
Maslo 60 60
Salvéj 4 2

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle ndvodu. Pfiddme drobné nakrdjenou a na masle
podusenou hlivu Ustficnou. Ochutime snitky cerstvé Salvéje. Tato pfiloha je vhodna
ke smazenym, vafenym, peCenym masum. Zajimava je k rybam i k smazenym syrdm.

4 BRAMBOROVA KASE S MRKVOVOU MOZAIKOU

Krkonossky bramboréak kynuty a zapeéeny. Chut po pouZitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 250g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hrubd Cistd

Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334

Voda do kase 1640 1640
Maslo 60 60
sal 8 8

Mrkev 820 650

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem ptipravime podle navodu. Vmichame jemné nastrouhanou mrkev.

Tato pfiloha je vhodna ke smazenym, vafenym i k pecenym masUtm.

5 BRAMBOROVE HRUDKY

Bramborové tésto pecené se syrem. Chut jemna po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN " < -

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Syr eidam do tésta 90 90
Strouhana houska 60 60

Voda do tésta 1100 1100
Olej rostlinny na vymasténi 20 20

POSTUP PRiPRAVY:

Bramborové tésto pripravime podle navodu, prfidame jemné strouhany syr a strouhanou housku.
Z tésta tvarujeme Sirsi valecek, ze kterého krajime stejné Spaliky-hrudky, skldddme do vymasténé
gastronadoby a vafime konvektomatu, nebo ve vodé asi 14 minut (podle velikosti). Podavame
k pe¢enému nebo dusenému masu.



6 BRAMBOROVE PLACKY - EZZET BATATA

Placky s chuti ¢esneku a koreni.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < s
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Voda 1000 1000
Pepf Cerny mlety Vitana 2 2
Kmin mlety Vitana 2 2
Suseny Cesnek Vitana 4 4
Voda do Cesneku 20 20
Olej rostlinny 200 200

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto pfipravime podle ndvodu. Ochutime pepfem ¢ernym mletym, kminem mletym
a susenym cesnekem mletym, ktery jsme predem namocili. Z tésta tvorime placky a opékame je
z obou stran dozlatova na oleji.

7 BRAMBOROVE PLACKY PO BREHATSKU

Ochucena bramborova placka potfend vejcem a po obou stranach pecend do zlatova.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p R
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Voda do tésta 1000 1000
Pepf Cerny mlety Vitana 2 2
Vejce na potreni 40 40
Olej rostlinny 300 300

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto ptipravime podle ndvodu, béhem michani ochutime pepfem ¢ernym mletym
a nechame chvilku odleZet. Poté z tésta tvorime kulicky, které na pracovni desce zplostime.
KaZzdou placku potfeme rozslehanym vejcem, osmazime po obou stranach na oleji v panvi (asi
5 minut). Placky podavame k rznym masovym pokrm(m.

8 BRAMBOROVE PLACKY S CERVENYMI FAZOLEMI

Do rizova pecené haluskové tésto s cervenymi fazolemi. Na skusu kfupavé.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN . <

Hruba Cista

Slovenské halusky Vitana 700 700
Voda do halusek 400 400
Mléko do halusek 600 600
Cervené fazole v jemném nélevu Vitana 420 420
Olej rostlinny na smazeni 350 350
Vegeta specidl Vitana 12 12

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési Slovenské halusky vmichame vodu, mléko a Cervené fazole bez nalevu. Po chvilce
odpocinuti, peCeme v livanec¢niku do zlatova placky. Tato priloha je vhodna k pe¢enym masim
nebo jako samostatny zeleninovy pokrm (s povySenim vahy) doplnény dusenym Spenatem,
kapustou nebo jinou zeleninou.



9 BRAMBOROVE PLACKY SE SPENATEM

Do rGizova pecené tésto z halusek a listového Spenatu. Na skus kifupavé.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < s
Hruba Cista
Slovenské halusky Vitana 700 700
Voda do halusek 350 350
Mléko do halusek 700 700
MraZeny listovy Spenat 420 420
Olej rostlinny na smazeni 350 350
Vegeta special Vitana 8 8

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési Slovenské halusky Vitana vmichame vodu, mléko a rozmrzly, prekrajeny listovy Spenat.
Po chvilce odpocdinuti pe¢eme v livane¢niku nebo v panvi dozlatova placky. Tato pfiloha je
vhodna k pe¢enym nebo dusenym maslm, jemnym roladam nebo salatim.

10 BRAMBOROVE PYRE

Bramborova kasSe s jogurtem, ¢esnekem a petrzelovou nati. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 250g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hrubd Cistd

Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334

Voda do kase 1640 1640
Maslo do kase 70 70
Sdl do kase 5 5

Jogurt bily 500 500
Petrzelova nat Vitana 10 10
Cesnek su$eny mlety Vitana 4 4
Voda do ¢esneku 60 60

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle navodu. Do ni vmichdme bily jogurt, petrzelovou
nat a ¢esnek suseny mlety, predem namoceny ve studené vodé. Dobfe promichdme a podavame
k rGzné upravenym masim (napf. pecenym, smazenym).

11 BRAMBOROVE SMAZENKY

Smazené zlatavé bramborové placi¢ky, na povrchu kifupavé a uvnitf mékké.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p T
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Restovana cibule Cronions Vitana 8 8
Voda do tésta 1000 1000
Pepf cerny mlety Vitana 0,1 0,1
Olej rostlinny na smazeni 300 300

POSTUP PRIPRAVY:

Ze smési bramborového tésta Vitana, vody, restované cibule Cronions a pepie ¢erného mletého
vypracujeme tésto. Po chvilce vyvalime plat o sile 1 cm, vykrajujeme kole¢ka o priméru 5 cm,
ktera smazime na rozehiatém oleji. Podavame k dusenym, pecenym maslm i dusené zeleniné.
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12 BRAMBOROVE SISKY

Varené Sisky z bramborového tésta, chut brambor.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p T

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 1000 1000

Voda do tésta 1000 1000
Hladka mouka na vyvaleni 40 40
Olej rostlinny na vymasténi 40 40

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto Vitana pripravime podle navodu, nechame chvilku odpocinout a poté z tésta
vyvalime silnéjSi prameny. Rozkrdjime je na dily, z kterych vyvalujeme Sisky. Vkldadame do
vymasténé gastronadoby a varime v konvektomatu asi 12 minut (podle velikosti) nebo v osolené
vodé. Sisky miZeme sypat opraienou strouhanou houskou, makem, pernikem, mouckovym
cukrem a prelévat rozpusténym maslem nebo poddavat k pe¢enym masim.

13 BRAMBOROVE SPALICKY PO PEKARSKU

Bramborové Spalicky posypané strouhankou.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , S

Hruba Cistd

Bramborové tésto Vitana 1000 1000

Voda do tésta 1200 1200
Restovana cibule CronionsVitana 140 140
Kypfici prasek do tésta Vitana 20 20
Strouhana houska 300 300
Uzend vegeta Vitana 20 20
Maslo 150 150
Olej rostlinny 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési bramborového tésta priddame kypfici prasek do pedciva, restovanou cibuli Cronions,
vodu a vypracujeme tésto, které nechame asi 5 minut odpocinout. Poté vyvalujeme a krajime
drobnéjsi Spalicky. VloZzime do vymasténé gastronddoby a vafime v konvektomatu, nebo ve vodé
asi 10 az 15 minut (podle velikosti). Strouhanou housku ochutime uzenou vegetou, kratce
orestujeme na masle a sypeme ji pti expedici na Spalicky. Touto pfilohou dopliiujeme pecend
masa.

14 BROKOLICOVA KASE

Bramborova kasSe s kousky brokolice. Chut brambor a brokolice.
Hmotnost 1 porce: 250g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_
Hrubd Cistd
Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334
Voda do kase 1640 1640
Maslo 60 60
sal 8 8
Brokolice mraZzena 600 600

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pripravime podle navodu. Pfiddme nadrobno nasekanou brokolici,
kterou jsme predem uvafrili v konvektomatu. Tato pfiloha je vhodnd ke smaZzenym, vafenym,
pecenym masim. Zajimava je k rybam i k smazenym syrdm, houbam.



15 BRAMBOROVE SPALICKY S JABLKY

Bramborové tésto s kousky jablek tvarované do $pali¢ku. Chut brambor a jablek.

Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , S
Hruba Cistd
Bramborova kase s mlékem Vitana 300 300
Bramborové tésto Vitana 400 400
Voda do tésta 900 900
Jablka 800 650
Olej rostlinny 40 40
Vejce do tésta 320 320
Hladka mouka na vyvaleni 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési bramborové kase s mlékem a bramborového tésta prfiddme vodu, odjadfincovana
jablka krdjend na drobné kosticky. VSe zlehka promichdme a nechdme chvilku odpocinout.
Na pomouceném vale vyvalime Uzky valecek, ktery kartou délime na kratké Spalicky. Skldadame je
do pomasténé gastronadoby a vafime v konvektomatu, nebo vevodé asi 13 minut (podle
velikosti). Tuto prilohu miZeme podavat k nasladlym pokrmim nebo doplnit vanilkovou
omackou a sypat strouhanym tvrdym tvarohem.

16 CELEROVA BRAMBOROVA KASE
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN ; <
Hruba Cista
Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334
Voda do kase 1640 1640
Maslo do kase 60 60
sal 7 7
Celer 850 680

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle navodu. OcCistény celer uvafime v dérované
gastronadobé nebo ve vodé domékka, jemné jej semeleme nebo rozmixujeme a vmichame
do kase. Podle potfeby dochutime soli. Pfi podavani mizeme sypat Cerstvou celerovou nati. Tato
pfiloha je vhodna k pecenym, smaZzenym i dusenym mastim.

17 HALUSKY S POHANKOU
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN - T

Hruba Cista

Slovenské halusky Vitana 1000 1000
Pohanka 200 200

Voda do tésta 1000 1000

Voda na vareni halusek 3 000

Sul do vody 10 10
Olej rostlinny 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Slovenské halusky smichame s uvafenou pohankou, zalijeme vodou a vypracujeme tésto.
Po chvilce tésto zavafime pres sito na halusky do vrouci osolené vody. Po 1 minuté halusky
vyjmeme a propldchneme ve studené vodé. Promastime. Halusky pfi poddvani priklddame
k pe¢enym i dusenym mastm.



18 CIKANSKE HALUSKY

Tésto na halusky ochucené mékkym tvarohem a koprem.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN . P

Hruba Cista

Slovenské halusky Vitana 800 800

Tvaroh mékky 200 580
Kopr Cerstvy nebo suseny -méné 6 4

Voda do tésta 800 800

Voda na vareni halusek 3000

Sul do vody na vareni halusek 10 10
Olej rostlinny 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Slovenské halusky smichame s tvarohem, prekrajenym koprem, zalijeme vodou a vypracujeme
tésto. Po chvilce tésto zavafime pres sito na halusky do vrouci osolené vody. Po 1 minuté halusky
vyjmeme a proplachneme ve studené vodé. Promastime. Halusky pfi podavani prikldadame
k pecenym i dusenym mastm.

19 JIHOCESKA LEPENICE SYPANA RESTOVANOU CIBULI

Bramborova kase smichana s vafenym a kysanym zelim.
Hmotnost 1 porce: 230g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , S

Hrubd Cistd
Cibule 70 55
Olej rostlinny 40 40

Kysané zeli 1000 1000
Bramborova kase Vitana 240 240
Voda do kase 750 750
MIléko do kase 500 500
Maslo 40 40

sal 6 6

POSTUP PRIPRAVY:

Oloupanou cibuli nakrajime nadrobno, osmahneme na rostlinném oleji, vloZime dvé tretiny davky
kysaného zeli, které jsme predtim prekrdjeli nadrobno a kratce podusime. Podusené zeli
vmichdme do Bramborové kase pfipravené podle ndvodu. Pfimichdme zbylé prekrajené kysané
zeli. Pfi podavani sypeme restovanou cibuli Cronions. Tato pfiloha je vhodna k uzenym nebo
pecenym masim.

20 KRKONOSSKY BRAMBORAK SE ZELiM
Hmotnost 1 porce: 220g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , < .
Hruba Cista
Krkonossky brambordk Vitana 600 600
Voda do tésta 1200 1200
Kysané zeli 400 400
Olej rostlinny 250 250

POSTUP PRiPRAVY:

Do smési krkonossky brambordk vmichdme prekrdjené kysané zeli. Nechdme chvili odpocinout a
poté peceme na oleji dozlatova. Tvar si zvolime podle zvoleného pokrmu (livanecnik, placicka,
vétsi placka). MlzZeme podavat k pecenym i dusenym masim, nebo do placky vloZime masovou
smés.



21 KRKONOSSKA NASTAVOVANA KASE SYPANA RESTOVANOU CIBULI

Bramborova kase s krupkami a kofenim, sypana restovanou cibuli. Chut ¢esneku a majoranky.
Hmotnost 1 porce: 220g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < s
Hruba Cista
Krupky [dmanka 200 750
Mléko do krupek 550
sal 2 2
Bramborova kase Vitana 240 240
Mléko do kase 500 500
Voda do kase 750 750
Sl do kase 6 6
Maslo 40 40
Suseny Cesnek Vitana 2 2
Voda do Cesneku 30 30
Majoranka Vitana 1 1
Restovana cibule CronionsVitana 50 50

POSTUP PRIPRAVY:

Krupky radné proplachneme teplou vodou, vloZzime do mléka, osolime a vafime za obCasného
michani 10-15 minut. Bramborovou kasi pfipravime podle navodu, vmichdme varené krupky,
ochutime susenym cesnekem predem namocenym ve studené vodé, majorankou, podle chuti
osolime a pfi podavani sypeme restovanou cibuli Cronions. Tuto prilohu poddvame k pecenym,
uzenym masim nebo ke klobdsam.

22 BRAMBOROVY ZAVIN S CIBULI A ZELENINOU

Bramborové tésto plnéné restovanou cibuli, Zampiony a zeleninou. Chut po pouzitych
surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p T

Hrub3d Cista

Bramborové tésto Vitana 800 800
Voda do tésta 800 800
Hladka mouka na podsypdani 20 20
Restovana cibule CronionsVitana 40 40
Mrazena zeleninovd smés 350 350
Zampioény 100 90
Vejce 120 120
Vegeta original Vitana 6 6
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto Vitana pfipravime podle navodu. Vyvdlime do tvaru obdélniku, posypeme
restovanou cibuli Cronions Vitana a prekryjeme rozmrazenou zeleninou drobné prekrajenou
predem promichanou s kousky ZampiénQ a spojenou vejcem ochucenym vegetou original Vitana.
Zabalime do tvaru zdvinu, polozime do vymasténé gastrondadoby a vafime v konvektomatu, nebo
zavin zabalime do platéného ubrousku a vafime ve vodé asi 30 minut (podle velikosti). Vareny
zavin krajime na platky nebo Spalicky a priklddame k pecenym nebo dusenym mastm.



23 KUKURIENE PLACKY

Do riZova pecené bramborové tésto s kukufici. Na skusu kfupavé.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN " <

Hrub3a Cista

Slovenské halusky Vitana 700 700
Voda do halusek 350 350
Mléko do halusek 400 400
Kukuftice sladka Vitana 420 420
Olej rostlinny na smazeni 350 350

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési slovenskych halusek vmichame vodu, mléko a okapanou sterilovanou kukufici.
Po chvilce odpodinuti peceme v livanecniku nebo na panvi dozlatova kukufi¢né placky. Tato
priloha je vhodna k pe¢enym masim nebo jako samostatny zeleninovy pokrm (s povysenim vahy)
doplnény dusenym Spenatem, kapustou nebo jinou zeleninou.

24 KYNUTY BRAMBORAK S NITKAMI MRKVE
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN ; S

Hruba Cista

Krkonossky bramborak Vitana 750 750
Vejce 120 120
Drozdi 50 50
Polohruba mouka 180 180
Mrkev 380 300

Voda 1200 1200
Olej rostlinny na vymazani 100 100
Strouhana houska na vysypani 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Do smeési krkonosského bramboraku ptiddme vejce, droidi, polohrubou mouku, jemné
strouhanou mrkev a vodu. Vymichame tésto, nechame kratce nakynout a poté nalijeme
dovymasténé a strouhanou houskou vysypané gastronadoby. Po chvilce peceme
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 150 °C asi 50 minut (podle zvolené vysky tésta).
Upeceny bramborak krajime na vhodné tvary a podavame k pe¢enym nebo uzenym masim.

25 PECENE BRAMBOROVE PUSINKY
Bramborova kase strikana hladkou trubickou do tvaru pusinek a pecena v konvektomatu.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN " < 2
Hruba Cista
Bramborova kase s mlékem Vitana 340 340
Voda 1700 1700
Maslo 60 60
sal 6 6
Olej rostlinny na vymazani plechu 6 6

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle navodu. Poté kasi vlozime do sacku s hladkou
trubickou a stfikame na vymastény plech pusinky. Pe¢eme v konvektomatu nebo v horkovzdusné
troubé pfi 170 °C asi 20 minut. Pecené pusinky podavame k rlizné upravenym masim, rybam
i zeleniné.



26 KYNUTY BRAMBORAK S PORKEM

Kynuté bramborakové tésto s porkem. Chut po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN . P
Hruba Cista
Krkonossky bramborak Vitana 750 750
Vejce 120 120
Drozdi 50 50
Polohruba mouka 180 180
Pérek 380 300
Voda 1200 1200
Olej rostlinny na vymazani 100 100
Strouhana houska na vysypani 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési krkonosského bramboraku pridame vejce, drozdi, polohrubou mouku, prouzky poérku a
vodu. Vymichdme tésto, nechdme kratce nakynout a poté nalijeme do vymasténé a strouhanou
houskou vysypané gastronadoby. Po chvilce peceme v konvektomatu, nebo v horkovzdusné
troubé pfi 150 °C asi 50 minut. Podavame k pe¢enym nebo uzenym mastm.

27 MRKVOVE PYRE
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , S

Hruba Cistd

Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334

Voda do kase 1640 1640
Maslo do kase 60 60
sal 7 7

Mrkev 850 680
Petrzelova nat 6 5

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle ndvodu. Mrkev uvafime v dérované gastronadobé
nebo ve vodé do mékka, jemné ji semeleme nebo rozmixujeme a vmichame do kase. Dochutime
soli a pfi podadvdni sypeme sekanou petrielovou nati. Tato pfiloha je vhodnd k pecenym,
smazenym i dusenym masdam.

28 PORKOVA BRAMBOROVA KASE S NITKAMI MRKVE
Hmotnost 1 porce: 250g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!
Hruba Cistd
Bramborova kase s mlékem Vitana 334 334
Voda do kase 1640 1640
Maslo do kase a zeleniny 180 180
Sul do kase 7 7
Mrkev 240 200
Pérek 360 300
POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi s mlékem pfipravime podle ndvodu. Mrkev nastrouhdme najemno a spole¢né
s prouzky poérku kratce podusime na masle. Tuto zeleninu vmichame do kaSe a poddvame

k rGznym masovym i rybim pokrm0m.



29 SMAZENE BRAMBOROVE KROKETY

Jemné bramborové tésto smaZzené dozlatova. Chut brambor.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p S
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 700 700
Bramborova kase Vitana 300 300
Voda do tésta 900 900
Olej na smazeni 300 300

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto a smés bramborové kase promichame a pfiddme studenou vodu. Vypracujeme
tésto, nechame chvilku odpodinout a poté tvarujeme krokety. Olej rostlinny rozehrejeme,
vkladame krokety a smaZime dozlatova. Podavame k riizné upravenym mastm i zeleniné.

30 SMAZENE BRAMBOROVE KULICKY SE SYREM

Bramborové tésto obohacené strouhanym syrem, tvarované do kuli¢ek, obalené ve videriské
obalovaci smési a do rliZzova usmazené.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_

Hrubd Cistd

Bramborové tésto Vitana 800 800
Voda do tésta 800 800
Vejce do tésta 80 80
Syr eidam 250 250
Vejce na obaleni 20 20
Videnska obalovaci smés Vitana 170 170
Olej rostlinny na smazeni 200 200

POSTUP PRIPRAVY:

Podle navodu pripravime bramborové tésto, do kterého vmichame jemné strouhany syr eidam.
Z tésta tvarujeme kulicky, zvihéime v rozslehanych vejcich a obalime ve Videriské obalovaci
smési. Skladame je do vymasténé gastronadoby, povrch postiikdme olejem a upravujeme
v konvektomatu na program peceni, vlhkost 10%, pfi 180 °C asi 8 minut (podle velikosti), nebo
smazime v rozehfatém oleji do rlizova. Smazené syrové kulicky podavame k omackam, stavam.

31 ZAPECENA KASE
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < s
Hruba Cista
Bramborova kase Vitana 340 340
Voda do kase 1040 1040
sal 7 7
Mléko 700 700
Maslo 52 52
Petrzelova nat Vitana 1 1
Vejce 120 120
Olej rostlinny na vymazani 20 20
Strouhana houska na vysypani 40 40

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborovou kasi Vitana pripravime podle navodu. Poté do ni vmichame petrzelovou nat Vitana,
Zloutky a z bilk tuhy snih. VloZime do vymasténé, strouhanou houskou vysypané gastronadoby a
peceme v konvektomatu nebo v horkovzdusné troubé pti 160°C asi 20 minut. Vyparenou krajime
na kostky a podavame k rGzné upravenym masim nebo zeleniné.



32 BRAMBOROVY TOC S CIBULI

Bramborové tésto vyvalené do obdélniku, posypané restovanou cibuli, zatocené a uvarené. Chut
po pouzitych surovinach

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN " < -
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Voda do tésta 1000 1000
Restovana cibule CronionsVitana 150 150
Olej rostlinny na potteni 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto pfipravime podle navodu. Vyvalime do tvaru obdélniku, posypeme restovanou
cibuli Cronions. Zatodime a vafime v konvektomatu asi 30 minut (podle velikosti). Vareny
to€, potfeme rostlinnym olejem a nechdme vypdfit. Poté krajime na kolecka a poddvame
k pecenym, dusenym maslim nebo teplé zeleniné.

33 KYNUTE KNEDLIKY S BURISONY A FAZOLOVOU MOZAIKOU
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Knedliky v prasku Vitana 900 900
Cervené fazole v jemném nalevu Vitana 400 400
Sal 3 3
Drozdi 15 15
Cukr krupice 2 2
\Voda do drozdi 40 40

\Voda do knedlikd 600 600
Rostlinny olej na potreni knedlikd 30 30

Hrubd mouka na vyvaleni knedlik( 180 180

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési Knedliky v prasku pfidame fazole v jemném nalevu, kvasek pfipraveny z drozdi, cukru a
vlainé vody. Pfiddme teplou vodu a vypracujeme tésto. Nechdme vykynout a obvyklym
zplUsobem tvarujeme knedliky, které po vykynuti vafime v konvektomatu, nebo ve vafici vodé
25-30 minut (podle velikosti). Varené potfeme rostlinnym olejem a pfi podavani jimi dopliiujeme
dusené pokrmy i omacky (houbova, na ¢esneku).

34 KYNUTE BRAMBOROVE KNEDLIKY S PETRZELOVOU NATI
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p < s

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 1000 1000

Voda do tésta 1000 1000
Drozdi 10 10
Petrzelova nat Vitana 2 2
Olej rostlinny na potteni 20 20
Polohrubd mouka na vyvaleni 60 60

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési bramborového tésta Vitana vmichame rozdrobené drozdi, vodu a petrzelovou nat.
Vypracujeme tésto, které nechame chvilku kynout. Poté tvarujeme Sisky (knedliky), vloZime
do vymasténé gastronadoby a po kratkém nakynuti vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 25
minut. Varené knedliky potirdme olejem. Pfilohu podavame k peéenym i dusenym mastm.



35 BRAMBOROVE CESNEKOVE KNEDLIKY

Bramborové tésto s ¢esnekem, slaninou a majorankou. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P < x

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 1000 1000

Voda do tésta 1000 1000
Cesnek su$eny mlety Vitana 20 20
Voda do Cesneku 60 60
Vegeta uzena Vitana 14 14
Slanina 60 60
Majoranka Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési na bramborové tésto priddme cesnek suseny mlety, pfedem namoceny ve vodé,
uzenou vegetu, kosticky rozpecené slaniny a majoranku. Promichame a nechame chvilku
odpocinout. Z tésta wvyvdlime obvyklym zplsobem knedliky, skldddme do vymasténé
gastronadoby a vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 30 minut (podle velikosti). Varené,
pomazeme olejem. Porce knedlik(l podavame k pecenym, dusenym maslm nebo jako bezmasy
pokrm se Spendtem, zelim nebo duSenou kapustou.

36 BRAMBOROVE KNEDLiKY PLNENE ZELENINOU A SYREM

Bramborové tésto se zeleninou a syrem. Jemny pokrm.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 800 800
Voda do tésta 800 800
Olej na pomasténi 50 50
MraZena zeleninovd smés 350 350
Cervené fazole v jemném nalevu Vitana 150 150
Syr eidam 60 60
Muskatovy otisek Vitana 2 2
Vegeta origindl Vitana 10 10

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto pripravime podle navodu. Zeleninovou smés prekrajime nadrobno, pridame
cervené fazole, strouhany syr, strouhany muskatovy ofiSek a vegetu origindl Vitana. Z tésta
vyvalime 3Spalicky, do kterych udélame dllek a naplnime zeleninovou smési. Zabalime do kulata,
sklddédme do vymasténé gastronddoby a vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 10 minut
(podle velikosti). Uvarené pomastime olejem. Podavame k pecenym masim nebo jako bezmasy
pokrm se salatem.



37 BRAMBOROVE KNEDLIKY S CERVENYMI FAZOLEMI

V bramborovém tésté promichané ¢ervené fazole. Tésto tvarované do 3iSek a uvafené. Chut po
pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p < -
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 900 900
Voda do tésta 900 900
Cervené fazole v jemném nalevu Vitana 320 320
Olej rostlinny na potreni knedlik( 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési na bramborové tésto vmichame vodu a Cervené fazole, vypracujeme tésto, které po
chvilce tvarujeme do knedlikovych Sisek. Vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 30 minut
(podle velikosti). Varené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechdme vypafit. Poté krajime
na pozadované porce. Podavame k pec¢enym nebo dusenym masim.

38 BRAMBOROVE KNEDLIKY S JAHLAMI

V bramborovém tésté promichané uvarené jahly. Tésto tvarované do $iSek a uvarené. Chut po
pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Jahly 200 560
\Voda na vareni jahel 600 0
Sal 4 4

Bramborové tésto Vitana 800 800

Voda do tésta 900 900
Olej rostlinny na potreni 50 50

POSTUP PRIPRAVY:

Jahly spafrime, zalijeme horkou vodou, osolime a vatime asi 10 minut. Do smési bramborového
tésta vmichame chladné jahly, vodu a vypracujeme tésto, které po chvilce tvarujeme
do knedlikovych Sisek. Vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 30 minut (podle velikosti).
Vatené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechdme vypafit. Poté krajime poZadované porce.
Podavame k pecenym nebo dusenym masim.

39 BRAMBOROVE KNEDLIKY S KUKURICI

V bramborovém tésté promichana sterilovana kukufice. Tésto tvarované do Sisek a uvarené. Chut
po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN ” A
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 900 900
Voda do tésta 900 900
Kukufice sladka Vitana ( bez nalevu) 320 320
Olej rostlinny na potreni knedlikd 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési na bramborové tésto vmichame vodu a kukufici sladkou, vypracujeme tésto, které po
chvilce tvarujeme do knedlikovych SiSek. Vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 30 minut
(podle velikosti). Varené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechame vypafit. Poté krajime
na pozadované porce. Podavame k pecenym nebo dusenym masim.



40 BRAMBOROVE KNEDLIKY SE SMAKOUNEM PRiIRODNIM

V bramborovém tésté promichané kosti¢ky Smakouna pfirodniho a petrielka. Tésto tvarované do
Sisek a uvarené. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p <

Hrubd Cistd

Bramborové tésto Vitana 850 850

\Voda do tésta 850 850

Smakoun ptirodni 400 400
Petrzelova nat Vitana 2 2
Vegeta specidl Vitana 10 10
Olej rostlinny na potteni 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto smichame s vodou, drobnymi kostickami nakrajeného prirodniho Smakouna,
petrzelové naté a ochutime vegetou specidl. Vypracujeme tésto, které po chvilce tvarujeme
do knedlikovych sisek. Vafime v konvektomatu nebo ve vodé asi 30 minut (podle velikosti).
Varené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechame vypafit. Poté krajime na pozadované
porce. Podavame k pe¢enym, dusenym masidm nebo k teplé zeleniné.

41 BRAMBOROVE KNEDLIKY SE SMAKOUNEM UZENYM

V bramborovém tésté promichané kosti¢ky Smakouna uzeného.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN ” T
Hruba Cista
Bramborové tésto Vitana 850 850
Voda do tésta 850 850
Smakoun uzeny 400 400
Vegeta uzena Vitana 12 12
Olej rostlinny na potreni knedlik( 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Bramborové tésto smichame s vodou, drobnymi kostickami nakrajeného uzeného Smakouna
aochutime uzenou vegetou Vitana.Vypracujeme tésto, které po chvilce tvarujeme
do knedlikovych Sisek. Varfime v konvektomatu, nebo ve vodé asi 30 minut (podle velikosti).
Varené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechame vypafit. Poté krajime na pozadované
porce. Podavame k pe¢enym, dusenym masim nebo teplé zeleniné.

42 HORACKE KNEDLIKY

Chlupaté knedliky s kostickami Zemle. Po uvareni jsou svétlé, s chuti pouzitych surovin.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Chlupaté knedliky Vitana 800 800

\Voda 1200 1200
Zemle 200 200
Olej rostlinny na oprazeni Zemle 70 70
Sal 8 8
Hladka mouka na vyvaleni 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Smés na chlupaté knedliky smichdame se studenou vodou a kostickami Zemle opecenymi
na rostlinném oleji. Tésto nechame 10 minut odpocinout. Poté tvarujeme kulaté knedliky, které
vklddédme do vymasténé gastronadoby a vafime v konvektomatu nebo v osolené vodé asi
15 minut (podle velikosti). Uvarené knedliky pomastime olejem. Pfi podavani je rozkrojime.
Ptiloha je vhodna k pecenym maslim a omackam (napr. paprikova, houbova).



43 CHLUPATE KNEDLIKY S CIBULOVOU MOZAIKOU

Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN - I

Hruba Cista

Chlupaté knedliky Vitana 1000 1000

\Voda 1500 1500
Olej rostlinny 60 60
Restovana cibule CronionsVitana 70 70

POSTUP PRIPRAVY:

Smés na chlupaté knedliky smichame se studenou vodou a restovanou cibuli Cronions. Tésto
nechdme 10 minut odpocinout. Poté polévkovou lZici tvarujeme z tésta noky, které vkladame
do vymasténé gastronadoby a vafime v konvektomatu nebo v osolené vodé asi 5 minut (podle
velikosti). Uvarené knedliky propldchneme studenou vodou a promastime olejem. Pfiloha je
vhodna k pecenym mastiim a omackam.

44 CHLUPATE KNEDLIKY S JAHLAMI
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Jahly 240 580
Chlupaté knedliky Vitana 800 800
\Voda do knedlikd 650 650
Sul do varici vody 20 20
Olej rostlinny na pomasténi 100 100
Polohruba mouka na vyvaleni 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Jahly uvaifime do mékka, proplachneme studenou vodou a vmichame spolecné se studenou
vodou do smési chlupatych knedlik(l. Po chvili stani tvarujeme polévkovou lZici noky, které
vafime ve vrouci osolené vodé asi tfi minuty. Také je muZeme vkladat do vymasténé
gastronadoby a vafit v konvektomatu asi 5 minut podle velikosti. Po uvafeni je vkladame
do studené vody, poté scedime a promastime olejem. TéZ mUZeme z tésta tvorit Spalicky, skladat
na pomasténou gastronadobu a varit v konvektomatu asi sedm minut podle velikosti. Varené
pomastime olejem. Pfiloha je vhodna k dusenym nebo pe¢enym masim.

45 CHLUPATE KNEDLIKY S KUSKUSEM
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , T

Hruba Cista

Kuskus Vitana 100 300
\Voda do kuskusu 200 0
Zeleninovy vyvar Vitana do vody na Kuskus 20 20

Chlupaté knedliky Vitana 750 750

Voda do knedlikd 1100 1100
Olej rostlinny na potteni knedlikd 50 50
\Voda na vareni knedlikd 3000 0
Sul do vody 20 20
Polohruba mouka na vyvaleni Spalic¢kd 20 20

POSTUP PRiPRAVY:

Kuskus pfipravime podle navodu. Vodu ochutime zeleninovym vyvarem. Po chvilce pridame
do smési chlupatych knedlikd, prfiddme vodu a vSe promichame. Po chvili stani tvarujeme
polévkovou lZici noky, které varime ve vrouci osolené vodé asi tfi minuty. Také je miZieme
vkladat do vymasténé gastronadoby a varit v konvektomatu asi 10 minut podle velikosti.



Po uvareni je vklddame do studené vody, poté scedime a promastime olejem. TéZ mlzeme z
tésta tvofit Spalicky, sklddat na pomasténou gastronddobu a vafit v konvektomatu asi sedm
minut podle velikosti. Po uvareni pomastit olejem. Pfiloha je vhodna k dusenym (gulasiim) nebo
pecenym masim.

46 KYNUTE BYLINKOVE BRAMBOROVE KNEDLIKY
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_
Hrubd Cistd
Drozdi 30 30
Cukr do drozdi 8 8
\Voda do kvasku 40 40
Voda do tésta 1000 1000
Bramborové tésto Vitana 1000 1000
Petrzelova nat Vitana 1 1
Olej na potreni knedlik( 100 100

POSTUP PRIPRAVY:

Z drozdi, cukru a vody si pripravime kvasek. Do studené vody vmichame sypkou smés
bramborového tésta Vitana, petrZelovou nat Vitana a kvasek. Vzniklé tésto nechame kratce
vykynout. Poté tvarujeme malé kulaté knedlicky, sklddéame do vymasténé gastronadoby a
nechame jesté trochu vykynout. VloZzime do konvektomatu a vafime 15 minut. Varené potirame
olejem. Bylinkové knedlicky mGzeme téz varit ve vodé.

47 KYNUTE BRAMBOROVE KNEDLIKY
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P < -

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 1000 1000

\Voda do tésta 1000 1000
Drozdi 10 10
Olej rostlinny na potteni 20 20
Polohruba mouka na vyvaleni 60 60

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési bramborového tésta Vitana vmichame rozdrobené drozdi a vodu. Vypracujeme tésto,
které nechame chvilku kynout. Poté tvarujeme Sisky (knedliky), vloZime do vymasténé
gastronadoby a po kratkém nakynuti varime v konvektomatu, nebo ve vodé asi 25 minut. Varené
knedliky potirame olejem. Pfilohu podavame k pec¢enym i dusenym masdm.

48 BURISONOVE KNEDLIKY S COCKOVOU MOZAIKOU

Kynuté burisonové knedliky s vafenou ¢ockou. Chut po surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN ; S

Hruba Cista

Colka Vitana 200 400
\Voda na vareni ¢ocky 1000 0

Knedliky v pradsku Vitana 900 900
Sul 3 3
Drozdi 15 15
Cukr krupice 2 2
\Voda do drozdi 40 40

Voda do knedlikd 600 600
Rostlinny olej na potreni knedlikd 30 30

Hruba mouka na vyvaleni knedlik( 180 180




POSTUP PRIPRAVY:

Cocku vaFime asi 15 minut do polomékka, scedime a nechame vypafit. Vlozime do smési knedlikd
v prasku spolu s kvaskem pripravenym z drozdi, cukru a vlazné vody. Doplnime vlaznou vodu a
vypracujeme tésto. Nechdme vykynout a obvyklym zplsobem tvarujeme knedliky, které
po vykynuti vafime v konvektomatu, nebo ve vafrici vodé 25-30 minut (podle velikosti). Varené
potfeme rostlinnym olejem a pfi podavani je priklddame k rlznym omackam (napt. cikanska,
znojemska), i k dusenym pokrmdm.

49 KYNUTE KNEDLIKY S BURISONY A NITKAMI MRKVE

Kynuté burisonové knedliky se strouhanou mrkvi. Chut po surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , <

Hruba Cista

Knedliky v prdsku Vitana 1000 1000
Mrkev na nudlic¢ky Vitana 350 350
Sal 3 3
Drozdi 15 15
Cukr krupice 2 2
\Voda do drozdi 40 40

\Voda do knedlikd 580 580
Rostlinny olej na potreni knedlik( 30 30
Hruba mouka na vyvaleni 90 90

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési knedliky v prasku priddame mirné prekrajenou mrkev na nudlicky, kvasek pripraveny
z drozdi, cukru a vlainé vody. Pfiddme teplou vodu a vypracujeme tésto. Nechame vykynout
a obvyklym zplsobem tvarujeme knedliky, které po vykynuti vafime v konvektomatu, nebo
ve vafici vodé asi 30 minut (podle velikosti). Varené potfeme rostlinnym olejem a pfi podavani
jimi dopliujeme jemné dusené pokrmy i omacky (napf.houbovd, smetanova, paprikova,
svickova).

50 BURISONOVE KNEDLIKY S PSENIENOU MOZAIKOU

Kynuté burisonové knedliky s vafenou p3enici. Chut po surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , PR

Hruba Cista

Bio pSenice 240 390

Knedliky v prdsku Vitana 900 900
Sal 3 3
Drozdi 15 15
Cukr krupice 2 2
\Voda do drozdi 40 40

\Voda do knedlik{ 600 600
Rostlinny olej na potreni knedlikd 30 30

Hrubd mouka na vyvaleni knedlik( 180 180

POSTUP PRIPRAVY:

Bio psenici vafime asi 20 minut, scedime a proplachneme studenou vodou. Pfiddme do smési
knedlik(l v prasku také i kvasek pripraveny z drozdi, cukru a vlazné vody. Doplnime teplou vodu a
vypracujeme tésto. Nechdme vykynout a obvyklym zplsobem tvarujeme knedliky, které
po vykynuti vafime v konvektomatu, nebo ve vafrici vodé 25-30 minut (podle velikosti). Varené
potfeme rostlinnym olejem a pti podavani je prikladame k rdznym dusenym masim i omackam
(houbova, znojemska).



51 PETRZELKOVE CHLUPATE KNEDLIKY

Chlupaté knedliky ochucené susenou bylinkou.
Hmotnost 1 porce: 240g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_

Hrubd Cistd

Chlupaté knedliky Vitana 1000 1000

\Voda do knedliki 1500 1500
Petrzelova nat Vitana 4 4
Olej na potreni knedlik( 60 60

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési chlupatych knedliki pfipravenych podle navodu vmichame petrzelovou nat. Tésto
nechdme odpodinout a poté lzZici tvarujeme noky, skladdme do vymasténé gastronadoby a
vafime v konvektomatu asi 5 minut (podle velikosti). Ve vodé vafime 3 - 5 minut. Po uvareni
propldchneme studenou vodou, scedime, nechame okapat a promastime olejem. Pfed
podavanim je regenerujeme v konvektomatu. Podavame k pecenym a dusenym mastm.

52 SPEKOVE KNEDLIKY

Tésto na knedliky, doplnéné kostickami Zemle a anglické slaniny. Ochucené uzenou vegetou.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN . <

Hruba Cista

Anglicka slaniny 400 400

Zemle 650 650

Knedliky v prasku Vitana 500 500

\Voda do tésta 700 700
Kvét mlety 1 1
Pepf cerny mlety Vitana 1 1
Vegeta uzena Vitana 12 12

Olej rostlinny 100 100
Restovana cibule cronionsVitana 60 60
Hruba mouka na vyvaleni 80 80

POSTUP PRIPRAVY:

Anglickou slaninu nakrdjime na drobné kosticky, rozpe¢eme a priddme kosticky Zemle.
Za obCasného michani oprazime do svétle nazlatlé barvy. Smés knedlikli v prasku promichame
s vodou v Fidsi tésto, které ochutime mletym kvétem, pepfem ¢ernym mletym a vegetou uzenou
Vitana. Do tésta vmichdme uzeninu s Zemli a nechdme chvilku odpocinout. Po chvilce z tésta
tvorime koule (dvé na porci), skladdme do vymasténé gastronadoby a vafime asi 15 minut
v konvektomatu, nebo ve vodé (podle velikosti). Po uvafeni a vypareni pomastime rostlinnym
olejem. Pti podavani knedliky rozkrojime na poloviny, sypeme restovanou cibuli Cronions
a prikladame k pec¢enym masim nebo dusené zeleniné.



53 SUMAVSKE BRAMBOROVE KNEDLIKY S HOUSKOU

V bramborovém tésté promichané kosticky Zzemle. Tésto tvarované do Sisek a uvarené.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P S

Hruba Cista

Bramborové tésto Vitana 900 900

Zemle 200 200

Voda do tésta 1100 1100
Sul 8 8
Olej rostlinny na potteni 20 20
Hladka mouka na vyvaleni 30 30

POSTUP PRIPRAVY:

Do smési bramborového tésta vmichame kosticky Zemle, vodu a vypracujeme tésto, které
tvarujeme do knedlikovych Sisek. Vafime v konvektomatu, nebo ve vodé asi 25 minut (podle
velikosti). Varené knedliky potfeme rostlinnym olejem a nechame vyparit. Poté krajime
pozadované porce. Pti podavdni jimi doplfiujeme pecend masa nebo dusena masa.

54 ZELNE KNEDLIKY

Knedliky promichané s kysanym zelim. Tvarované do kulata a vatené pti podavani roztrzené.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P S
Hruba Cista
Kysané zeli 500 500
Knedliky v prasku Vitana 1200 1200
Voda do tésta 450 450
Hruba mouka na vyvaleni 80 80
Olej rostlinny 60 60

POSTUP PRIPRAVY:

Kysané zeli prekrajime, pfiddme smés knedliky v prdsku, vodu a vypracujeme v tésto. Tvofime
malé knedliky (2 ks na porci), vklddame do vymasténé gastronadoby a varime v konvektomatu,
nebo ve vodé podle velikosti asi 15 minut. Varené potfeme olejem a pti podavani je roztrhneme.
Tato pfiloha je vhodna k pe¢enym masim.

55 SUMAVSKE SPEKOVE KNEDLIKY

Tésto na chlupaté knedliky, doplnéné kostickami Zemle a dribezi Sunky.
Hmotnost 1 porce: 220g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Chlupaté knedliky Vitana 800 800
Zemle 250 250
Uzeny kufeci narez, nebo uzenina 200 200
Uzend vegeta Vitana 20 20

Voda do tésta 1000 1000
Olej rostlinny na potreni knedlik( 80 80
Polohrubd mouka na vyvaleni 50 50

POSTUP PRIPRAVY:

Smés na chlupaté knedliky smichdme s kostickami Zemle a uzenym kutecim nafezem. Ochutime
uzenou vegetou a promichame se studenou vodou. Po chvilce z tésta tvofime koule (dvé na
porci), skladdame do vymasténé gastronadoby a varime 20 minut v konvektomatu. Koule mizeme
téZ varit asi 20 minut ve vodé (podle velikosti). Po uvareni a vypareni pomastime rostlinnym
olejem a pfi podavani doplnime dusenou zeleninou nebo peenym vepfovym masem.



e

56 COCKA S RYZi A LISTOVYM SPENATEM

Dusena ¢ocka s ryzi smichand s podusenym Spendtem.
Hmotnost 1 porce: 230g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P < 2

Hruba Cista

Cotka Vitana 400 840

RyZe dlouhozrnna Vitana 400 960
sal 16 16
Restovana cibule CronionsVitana 50 50
Voda do ryze 1400 0
Olej rostlinny 70 70
Cibule 100 75
Olej rostlinny 60 60
Cesnek sudeny mlety Vitana 20 20
Voda do cCesneku 60 60

Spenat listovy mrazeny 600 600
Muskatovy orisek 1 1
Nové kofeni mleté 1 1
Vegeta original Vitana 6 6

POSTUP PRIPRAVY:

Coc¢ku a ryzi dlouhozrnnou propldchneme v horké vodé, vloiime do gastronadoby, osolime a
ochutime restovanou cibuli Cronions. Zalijeme horkou vodou, zakdpneme olejem a promichame.
Vatime v konvektomatu, nebo pozvolna dusime pfiklopené v horkovzdusné troubé 35 - 40 minut.
Poté promichame a pridame takto pripraveny Spenat: cibuli drobné nakrajime, kratce orestujeme
na oleji, pfiddme cesnek suseny mlety, pfedem namoceny ve vodé, rozmrzly listovy Spendt a
ochutime muskatovym ofiskem, novym kofenim mletym, vegetou original a kratce podusime.
Spolec¢né zlehka promichame s upravenou ryzi s ¢ockou. Podavame k rlizné upravenym pecenym
nebo dusenym masim. Pokrm také mlzeme dat na talif, uprostied udélame jamku, do které
vlijeme jogurt, a posypeme osmahnutou cibuli s ¢esnekem a novym kofenim.

57 CizRNA PO ZAHORACKU

Varfena cizrna promichana s kysanym zelim. Chut je po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN . <
Hruba Cista
Cizrna Vitana 800 1600
Voda 2500 0
Sal 30 30
Olej rostlinny 150 150
Cibule 250 225
Kmin cely 20 20
Zeli kysané 800 800
Vegeta specidl Vitana 10 10

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu namoc¢ime den predem. Privedeme k varu a prvni vodu po zavareni slijeme, zalijeme
Cistou a uvarime domékka. Béhem varu sbirame z povrchu pénu. Ke konci varu osolime.
Uvarenou cizrnu scedime. Na rostlinném oleji orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli s Kminem
celym. Pfidame prekrajené kysané zeli a asi 1/2 hod. dusime. Dusené zeli promichame s cizrnou a
podle potfeby dochutime vegetou special. Podavame k uzenému nebo peéenému masu.



58 CIZRNA S KROUPAMI A BROKOLICI

Varena cizrna s kroupami doplnéna brokolici. Chut je po pouZitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 300g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
Cizrna Vitana 650 1300
Kroupy je¢né stredni 500 1500
\Voda na vareni cizrny a krup 3300 0
Sal 14 14
Rasy Hiziki 2 2
Olej rostlinny 60 60
Cibule 100 75
Brokolice mrazena 300 300
Vegeta specidl Vitana 16 16

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu namoc¢ime den predem. Vodu slijeme, zalijeme cistou a vafime spolu s kroupami
domékka. Osolime a pfidame fasy Hiziki krdjené na malé kousky. Na rostlinném oleji orestujeme
nadrobno nakrajenou cibuli s raGzickami brokolice. Smés vmichame do cizrny s kroupami a
dochutime Vegetou specidl. Tuto prilohu poddvame k pecenym i dusenym maslm s chuti
cesneku, slaniny.

59 COCKA S RAJCATY A KRENEM

Cocka s podusenymi rajcaty, strouhanym kfenem a smetanou.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hrubd Cistd
Colka Vitana 900 2 000
\Voda na namaceni a vareni ¢ocky 4000
Restovana cibule CronionsVitana 60 60
Drcena rajcata Vitana 500 500
Kren 100 60
Smetana 80 80
Vegeta original Vitana 25 25

POSTUP PRIPRAVY:

Prebranou a propranou cocku zalijeme vodou a uvafime domékka, scedime. K varené Cocce
pfiddme restovanou cibuli Cronions, drcena raj¢ata, nastrouhany kfen, smetanu a promichame.
Ochutime vegetou original. Podavame k uzenym, pe¢enym mastm i ke klobasam.

60 CIZRNA SE ZELENINOU

Varfena cizrna promichana s teplou zeleninou. Chut je po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , A
Hrubd Cistd
Cizrna Vitana 600 1200
Voda 2500 0
Sul 30 30
Olej rostlinny 100 100
Cibule 250 225
DrubeZi $tava Vitana 26 26
\Voda na zaliti 250 250
Hrasek s karotkou Vitana - bez nalevu 200 200
Kukufice sladka Vitana - bez nélevu 200 200
Vegeta original Vitana 12 12




POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu namocime den ptedem. Pfivedeme k varu, prvni vodu po zavareni slijeme, zalijeme &istou
a uvafime domékka. Béhem varu sbirdme z povrchu pénu. Ke konci varu osolime. Uvaienou
cizrnu scedime. Na rostlinném oleji orestujeme nadrobno nakrdjenou cibuli, zasypeme dribezi
$tavou a zakdpneme studenou vodou a 1 minutu povafime. Pfidame varenou cizrnu, hrasek
s karotkou, kukufici sladkou, ochutime vegetou original a pred podavani regenerujeme. Pfilohu
podavame k pecenym i dusenym masim, roladam nebo k salatim.

61 CizRNOVA KASE S PETRZELKOU

Svétle hnéda kase s chuti fimského kminu a jogurtu.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P 2 2
Hrubd Cista
Cizrna Vitana 750 1650
Voda 3000 0
Sal 30 30
Petrzelova nat Vitana 5 5
Bily jogurt 500 500
Rimsky mlety kmin 20 20
Citronova Stava 50 50

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu namocime den dopfedu, poté zavafime a vodu scedime. Zalijeme Cistou vodou a vafime
domékka. Scedime (nechame 1/4 vody), rozmixujeme (jemné semeleme) na jemnou kasi.
Pfidame petrzelovou nat Vitana, bily jogurt a dochutime fimskym kminem drcenym, soli a
citronovou $tavou. Doporucujeme servirovat s uzenym masem, opecenou klobasou, grilovanym
masem ¢i grilovanou zeleninou.

62 CIZRNOVE PLACKY

Uvafend, rozmixovana cizrna smichand s krkonoSskym brambordkem, kostickami anglické
slaniny, vSe ochucené fimskym kminem a uzenou vegetou.
Hmotnost 1 porce: 300g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
Cizrna Vitana 400 800
\Voda na vareni cizrny 1000
\Voda z cizrny na rozmixovani 300
Krkonossky bramborak Vitana 600 600
\Voda do bramboraku 1200 1200
Anglicka slanina 150 150
Vejce 160 160
Rimsky kmin mlety 20 20
Vegeta uzena Vitana 24 24
Olej rostlinny 400 400

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu uvarime podle navodu. Scedime a ¢ast vody si nechame. Tu pridame k 2/3 cizrny a
spole¢né rozmixujeme (mlZeme i jemné semlit). Krkonossky bramborak pripravime podle
navodu. Po chvilce do ného priddme rozmixovanou cizrnu, Cast celé cizrny, kosticky anglické
slaniny a celad vejce. Ochutime fimskym kminem mletym a vegetou uzenou Vitana. Promichame
a peceme do zlatova v livane¢niku nebo v panvi. Placky mizeme doplnit peéenym, dusenym
masem nebo zeleninovym salatem.



63 CIZRNOVE PYRE

Svétlehnéda hase s vyraznou chuti citrénové stavy a fimského kminu.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_
Hruba Cista

Cizrna Vitana 500 1000
\Voda na vareni cizrny 2 000
Sal 25 25
Cesnek su$eny mlety Vitana 20 20
\Voda do Cesneku 100 100
Jogurt bily 500 500
Citronova Stava 20 20
Rimsky mlety kmin 8 8
PetrZelova nat 20 16
Paprika lahGdkova mletd Vitana 10 10
Olivovy olej 50 50
\Voda na ziedéni pure 400 400

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu uvatime podle navodu. Scedime a vodu si uchovame k pripadnému ziedéni kase. Cizrnu
ochutime soli, ¢esnekem suSenym mletym predem namocenym ve studené vodé, bilym
jogurtem, citronovou stavou, fimskym kminem mletym, sekanou petrzelovou nati, paprikou
lahtidkovou mletou, olivovym olejem a spole¢né rozmixujeme nebo jemné semeleme. K takto
upravené kasi mGzZeme poddvat uzena kureci stehna, klobasu nebo jind masa.

64 COCKA NA KYSELO

Cocka zahusténa, s chuti jemné kyselou.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN - -

Hrubd Cistd

Cotka Vitana 1 000 2100

Voda na namaceni a vareni ¢ocky 4000

Restovana cibule CronionsVitana 60 60
Jiska Vitana 30 30
\Voda do jisky 50 50
Sal 30 30
Ocet 50 50
Susena petrzel Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Prebranou a propranou cocku Vitana zalijeme vodou a uvafime domékka, scedime. Pfidame
restovanou cibuli Cronions, jisSku rozmichanou ve vlainé vodé a promichame. Spole¢né kratce
podusime. Ochutime soli, octem a petrZeli. Podavame k uzenym,pecenym maslim, sazenym
vejcim nebo klobdsam.



65 COCKA V ZELENINE

Cocka s koFenovou zeleninou mirné zahusténa. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Colka Vitana 900 1890
\Voda na namaceni a vareni ¢ocky 4000
Restovana cibule CronionsVitana 60 60
JiSka Vitana 30 30
\Voda do jisky 50 50
Podzimni zeleninova smés Vitana 100 600
\Voda na vareni zeleniny 800 0
Vegeta original Vitana 20 20
Petrzelova nat 8 6

POSTUP PRIPRAVY:

Pfebranou a propranou c¢ocku zalijeme vodou, uvafime do polomékka a scedime. Priddme
restovanou cibuli Cronions, jiSku rozmichanou ve vlazné vodé a predem uvarenou zeleninovou
smés. Promichdme a spolecné kratce podusime. Ochutime vegetou origindl a sekanou
petrzelovou nati. Podavame k pe¢enému, uzenému i vafenému masu.

66 FAZOLE PINTO SYPANE OSMAZENOU HOUSKOU A STROUHANYM SYREM

Fazole Pinto jemné ochucené a pfi podavani sypané osmazenou houskou a strouhanym syrem.
Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Fazole Pinto Vitana 800 1760
\Voda na vareni fazoli 3000
Vegeta original Vitana 20 20
Restovana cibule CronionsVitana 100 100
Madslo 50 50
Strouhana houska 100 100
Olej rostlinny 80 80
Syr eidam 100 100

POSTUP PRIPRAVY:

Fazole Pinto uvafime podle navodu. Scezené ochutime vegetou original, restovanou cibuli
Cronions a omastime rozpusténym madslem. Strouhanou housku kratce osmazime na oleji. Fazole
pfi podavani sypeme osmazenou houskou a strouhanym syrem. Pfiloha je vhodnd k uzenému,
pecenému masu.



67 HRACHOVEC

Uvarena ryze, hrach smichana s osmazenou cibuli, ochucena ¢esnekem, soli a majordnkou. Smés
zapecena do zlatova. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN . < 2
Hruba Cista
Hrach zeleny Vitana 500 1050
Voda na vareni 3000
RyZe dlouhozrnna Vitana 400 960
Restovanad cibule CronionsVitana 100 100
Olej rostlinny 80 80
Cesnek su$eny mlety Vitana 20 20
Voda do Cesneku 80 80
Sal 8 8
Majoranka Vitana 2 2
Olej rostlinny na vymazani 10 10

POSTUP PRIPRAVY:
Hrach a ryZi dlouhozrnnou uvarime podle navodu (misto ryze mizeme pouZit kroupy). Smichame,
pridame restovanou cibuli Cronions, olej, ¢esnek suseny mlety, pfedem namoceny ve studené
vodé, sul a majoranku. Promichame a vloZime do vymasténé gastronadoby nebo pekace. Peceme
v konvektomatu pfi 150 °C nebo v elektrické troubé asi 15 minut. Tuto pfilohu podavame
k pe¢enym masim.

68 LUSTENINOVA KASE

Kase husté konzistence s chuti po lusténindch a kofeni.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p <
Hruba Cista
Hrach zeleny Vitana 300 600
Cotka Vitana 300 600
Fazole bilé Vitana 300 600
Voda na namoceni 3000
\Voda na uvareni 5000
Cibule 150 135
Olej rostlinny 80 80
Paprika sladka Vitana 60 60
SuSeny Cesnek Vitana 6 6
\Voda do ¢esneku 50 50
Sal 12 12
Olivovy olej 40 40
Citénova $tava 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Lusténiny propereme a pfes noc namoc¢ime. Uvaifime domékka, scedime a poté rozmixujeme
nebo jemné semeleme. Cibuli nakrajime na drobno, kratce orestujeme na oleji, pfiddame papriku
sladkou a zalijeme vodou. Pridame suseny cesnek mlety, ktery jsme prfedem namocili do studené
vody. Smés pridame do semletych lusténin, ochutime soli, olivovym olejem a citronovou $tavou.
Podavame s pecenym, uzenym masem nebo uzeninou.



69 LUSTENINOVY PREJT

Prejt z lusténin, ochuceny ¢esnekem, majorankou, novym korenim.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hrubd Cistd
Hrach zeleny Vitana 300 625
\Voda na vareni hrachu 1000
Pohanka 120 360
Jemnd smés pro mletd masa Vitana 150 150
\Voda do smési 400 400
Mrkev 110 90
Slanina 150 150
Cibule 160 135
Majoranka Vitana 1 1
Nové koreni mleté Vitana 1 1
Suseny Cesnek Vitana
\Voda do ¢esneku 20 20
Olej rostlinny na vymasténi gastronadoby 50 50
Strouhana houska na vysypani 60 60
Slunecnicové seminko 6 6
Lnéné seminko 4 4
POSTUP PRIPRAVY:

Hrach zeleny uvafime podle ndvodu. Pohanku uvafime téZ podle navodu. Jemnou smés pro mleta
masa Vitana vmichame do studené vody a nechdme chvili namocit. Uvafené, chladné lusténiny
smichame s jemnou smési pro mletd masa Vitana a hrubé strouhanou mrkvi. Slaninu nakrajime
na kosticky, rozpeceme, pfiddme drobné krajenou cibuli, kratce osmaZzime a pfiddme
k lusténindm. Ochutime majorankou, novym korenim mletym, cesnekem susenym mletym,
pfedem namocenym ve studené vodé a vSe promichame. Gastronddobu vymastime olejem,
vysypeme strouhanou houskou a rozetfeme pfipravenou hmotou. Povrch posypeme
slunecnicovym a Inénym seminkem, vloZime do konvektomatu, nebo horkovzdusné trouby
a peceme pfi teploté 165°C asi 20 minut. Peceny prejt krajime na Uhledné kostky. Pfi poddvani
lusténinovy prejt mizeme doplnit teplou zeleninou, pecenym, nebo uzenym masem ¢i klobasou.

70 NASTAVOVANA HRACHOVA KASE S CIBULKOU

Uvareny a jemné semlety zeleny hrach s bramborovou kasi, ochuceny cibuli Cronions, ¢esnekem
a pepfem. Chut po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p <

Hruba Cista

Hrach zeleny Vitana 550 1200

\Voda na vareni hrachu 3000

Bramborova kase s mlékem Vitana 250 250
Maslo do kase 45 45
Sal do kase 4 4

Voda do kase 1250 1250
Cesnek su$eny mlety Vitana 20 20
\Voda do ¢esneku 60 60
Restovana cibule CronionsVitana 60 60
Pepf cerny mlety Vitana 1 1
Vegeta specidl Vitana 10 10




POSTUP PRIPRAVY:

Hrach zeleny uvafime podle ndvodu, scedime a jemné semeleme. Bramborovou kasi s mlékem
uvaiime podle navodu. Cesnek suseny mlety promichdme ve studené vodé, po chvilce pridame
spolu se semletym hrachem do bramborové kase a restovanou cibuli Cronions. Ochutime
pepfem cernym mletym, vegetou speciadl a podle potieby povolime teplym mlékem. Kasi
podavame k uzenym, pe¢enym masum, roladam i zavitkm.

71 BYLINKOVY BOCHANEK

Pizza tésto ochucené bylinkami. Chut jemna.
Hmotnost 1 porce: 160g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , < .
Hruba Cista
Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
PetrZelova nat Vitana 2 2
Pazitka Vitana 1 1
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pfipravime podle ndvodu. Béhem michani do tésta pfidame petrzelovou nat
a pazitku (mUZeme pridat i Cerstvé). Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime valecek,
prekrajime na Spalicky, z kterych vykoulime bochanky. Sklddame do vymasténé gastronadoby a
nechdme chvili nakynout. Pe¢eme v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 10
minut podle velikosti bochank(. Tuto pfilohu mGzeme podavat k dusenym pokrmim, salatiim
nebo predkrmdm.

72 CIBULOVY BOCHANEK

Pizza tésto ochucené restovanou cibuli Cronions. Chut jemna.
Hmotnost 1 porce: 160g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hrubd Cistd

Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Restovana cibule CronionsVitana 80 80
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana ptipravime podle navodu. Béhem michdani do tésta pfiddme restovanou cibuli
Cronions. Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime valecek, prekrdjime na sSpalicky, z kterych
vykoulime bochanky. Skladame do vymasténé gastronadoby a nechame chvili nakynout. Peceme
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pri 170 °C asi 10 minut podle velikosti bochank.
Tuto prilohu mdzeme podavat k dusenym pokrmam, salatlim nebo k predkrmu.



73 PizzA BOCHANEK S LNENYM SEMINKEM

Pizza tésto ochucené Inénym seminkem. Chut jemna.
Hmotnost 1 porce: 160g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P S

Hruba Cista

Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Lnéné seminko 90 90
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pripravime podle navodu. BEhem michani do tésta pridame Inéné seminko.
Nechame chvili odpocdinout. Z tésta vyvalime valecek, prekrajime na $pali¢ky, z kterych vykoulime
bochanky. Skladdme do vymasténé gastronddoby a nechame chvili nakynout. Peceme
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 10 minut podle velikosti bochank.
MuUzZeme podavat k dusenym pokrmUm (gulastim), k salatim nebo k predkrmu.

74 PizzA BOCHANEK SE SLUNECNICOVYM SEMINKEM

Pizza tésto ochucené slunecnicovym seminkem. Chut jemna.
Hmotnost 1 porce: 160g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P < s

Hruba Cista

Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Slunecnicové seminko 90 90
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pfipravime podle navodu. Béhem michani do tésta pridame slunecnicové
seminko. Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime vélecek, prekrdjime na Spalicky a z kterych
vykoulime bochanky. Sklddame je do vymasténé gastrondadoby a nechame chvili nakynout.
Peceme v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pri 170 °C asi 10 minut podle velikosti
bochankud. MizZeme podavat k dusenym pokrmUm (gulasiim), k salatim nebo k pfedkrmu.

75 BOCHANEK PLNENY BROKOLICi

Pizza tésto plnéné brokolici. Chut jemna.
Hmotnost 1 porce: 170g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN . < 2

Hruba Cista

Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Brokolice mrazena 160 160
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20




POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pfipravime podle navodu. Nechdme chvili odpocinout. Z tésta vyvalime
valeCek, prekrajime na S$palicky, do kterych zabalime brokolici predem kratce sparenou
v konvektomatu. Zabalime do tvaru bochanku, skladddme do vymasténé gastronadoby a nechame
chvili nakynout. Peceme v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 10 minut
podle velikosti bochankd. Tuto pfilohu miZeme podavat k dusenym pokrmim, k salatim nebo k

predkrmu.

76 BOCHANEK PLNENY OLIVAMI

Pizza tésto plnéné olivami. Chut po pouZitych surovinéch.

Hmotnost 1 porce: 170g

DRUH POTRAVIN

Hmotnost v g/ml

Hrubd Cista
Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Olivy Cerné bez pecek a nélevu 160 160
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Tésto Pizza Vitana pfipravime podle ndvodu. Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime
valeCek, prekrdjime na Spalicky, do kterych zabalime prekrajené olivy a vykoulime do tvaru
bochanku, skladdme do vymasténé gastronddoby a nechdme chuvili
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 10 minut podle velikosti bochankd.

nakynout.

Tuto pfilohu mizeme podavat k dusenym pokrmdm, k salatim nebo k pfedkrmu.

77 TOMATOVY BOCHANEK

Pizza tésto ochucené tomatovou omackou, vyvalené bochanky a upecené do zlatova.

Hmotnost 1 porce: 190g

DRUH POTRAVIN

Hmotnost v g/ml

Hruba Cista
Tomatova omacka na pizzu Vitana 57 57
Voda do omacky 450 450
Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej do tésta 70 70
Voda do tésta 550 550
Hladka mouka na vyvaleni 30 30
Olej rostlinny na vymazani plechu 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Tomatovou omacku na pizzu uvafime podle navodu. Do smési na pizzu pfiddme chladnou
tomatovou omacku, olej rostlinny, vlaznou vodu a vypracujeme vlacné tésto. Nechdme chvili
odpodinout. Z tésta vyvalime vélecek, prekrajime jej na spalicky, z kterych tvarujeme bochanky.
Ty skldddme do vymasténé gastronadoby, nechdme chvili nakynout a poté je pecleme
v konvektomatu nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 10 minut podle velikosti

bochanku.Pecené podavame k dusenym pokrmidm, k salatiim i doplnék k predkrmu.




78 ZELENINOVY ZAVIN

Pizza tésto plnéné smési zeleniny se syrem. Chut jemna po pouzitych surovinach.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 600 600
Restovana cibule CronionsVitana 30 30
Syr mozzarella 120 120
Paprika Cervena 250 220
Hrasek s mrkvi Vitana (bez nalevu) 250 250
Hladka mouka na podsypani 30 30
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pripravime podle navodu. Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime
obdélnik, ktery naplnime restovanou cibuli Cronions, mozzarellou, platky papriky cervené
a hraskem s mrkvi. Zabalime do tvaru rolady, vloZime do vymasténé gastronadoby a nechame
chvili nakynout. Pe¢eme v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 170 °C asi 14 minut.
Tuto pfilohu mizeme podavat k peenym masim nebo k salatim.

79 ZELNY BOCHANEK

Pizza tésto ochucené kysanym zelim. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 170g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , <

Hruba Cista

Pizza tésto Vitana 1000 1000
Olej rostlinny do tésta 60 60
Voda do tésta 400 400
Kysané zeli 500 500
Hladka mouka na podsypani 40 40
Olej rostlinny na vymazani 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Pizza tésto Vitana pfipravime podle navodu. BEhem michdani do tésta pfidame prekrajené kysané
zeli. Nechame chvili odpocinout. Z tésta vyvalime valeCek, prekrajime na Spalicky, z kterych
vykoulime bochanky. Sklddadme do vymasténé gastronadoby a nechdme chvili nakynout. Pe¢eme
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pii 170 °C asi 10 minut podle velikosti bochankd.

MuUZeme podavat k dusenym pokrmUm (gulastim), k salatim nebo k predkrmu.

80 CELEROVA RYZE

RyZe s nudlickami celeru a chuti pouZzitych surovin.

Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
Olej rostlinny 80 80
Cibule 200 160
RyZe kulatozrnndVitana 650 1625
Voda na zaliti 800 0
DribezZi vyvar Vitana 18 18
Celer na nudlicky Vitana ( bez nalevu) 350 350
Sal 12 12
PetrZelova nat Vitana 2 2




POSTUP PRIPRAVY:

Na rostlinném oleji orestujeme do sklovita cibuli. Pfidéme propranou ryzi kulatozrnnou a kratce
osmazime. Zalijeme vodou ochucenou drlibezim vyvarem. Pridame celer na nudlicky a vafime
v konvektomatu nebo dusime v horkovzdusné troubé (po vsaknuti tekutiny ryZi priklopime) asi 30
minut. Upravenou ryZi promichame vidlickou, provonime petrZelovou nati a podavame
k pecenym nebo dusenym masim, roladam, zavitkim.

81 KARIRYZE

Kulatozrnna ryze s kari kofenim, cibulkou. Chut pouzitych surovin.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
Olej rostlinny 80 80
Cibule 200 160
Kari kofeni 10 10
RyZe kulatozrnnaVitana 900 1800
\Voda na zaliti 1200 0
Sul 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Na rostlinném oleji orestujeme dosklovata cibuli, zasypeme kari kofenim, pfiddme propranou ryzi
kulatozrnnou a kratce oprazime. Zalijeme vodou, osolime a vatime v konvektomatu nebo dusime
v horkovzdusné troubé (po vsaknuti tekutiny ryZi priklopime) asi 30 minut. Upravenou ryzZi
promichdme vidlickou. Tato priloha je vhodnd k pecenym nebo dusenym maslm, roladam
i zavitkdm.

82 KVETAKOVA RYZE
RyZe s kvétakem a chuti pouZitych surovin.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN . <
Hruba Cista
Olej rostlinny 80 80
Cibule 120 100
RyzZe kulatozrnndVitana 650 1625
Voda na zaliti 1200 0
DribezZi vyvar Vitana 18 18
Kvétak mrazeny 400 400
Sul 12 12
Pepf cerny mlety Vitana 1 1
Kmin drceny Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Na rostlinném oleji orestujeme do sklovita cibuli. Pfidéme propranou ryzi kulatozrnnou a kratce
oprazime. Zalijeme vodou ochucenou dribezim vyvarem. Kvétak rozebereme na malé rhzicky,
pfiddme do ryZe, osolime, okofenime peprem cernym mletym a kminem mletym. Varime
v konvektomatu nebo dusime v horkovzdusné troubé (po vsaknuti tekutiny ryZi priklopime) asi 30
minut. Upravenou ryzi promichame vidlickou. Tato pfiloha je vhodna k pecenym nebo dusenym

masUm s jemnou chuti.



83 PAZITKOVA RYZE PARBOILED

Sypka, mirné nazloutla ryze s kousky pazitky.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_
Hrubd Cistd
RyZe ParboiledVitana 800 2160
Voda 1100
Sal 20 20
Pazitka Vitana 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi Parboiled uvafime podle ndvodu. Do upravené ryze vmichame pazitku a podavdme. Pokud
mame Cerstvé bylinky, lze pripravit i bylinkovou ryZi z nasekanych Cerstvych bylinek (petrZelka,
Salvéj, celerova nat). Tato pfiloha je vhodna k dusenym, pe¢enym mas(m, roladam i zavitkim.

84 RYZE DIVOKA S DYNOVYMI SEMINKY
Divoka ryze s dyfiovymi seminky.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p S

Hruba Cista

RyzZe divoka Vitana 850 2125

Voda 1110

Sal 20 20
Dynova seminka 40 40
Restovana cibule CronionsVitana 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi divokou proplachneme teplou vodou, pfidame vodu, sll, dyriova seminka a restovanou
cibuli Cronions. Uvafime podle navodu, promichame vidlickou a podavame. Tato pfriloha je
vhodna k dusenym, pec¢enym maslm, roladam i zavitkim.

85 RYZOVE TROJHRANKY

RyZovy nakyp se zeleninou. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < s
Hruba Cista
RyZe kulatozrnndVitana 600 1440
Sul do ryze 10 10
Voda do ryze 800
Olej rostlinny do ryze 30 30
Paprika Cervena 100 85
Sezam cerny 1 1
Petrzelova nat Vitana 2 2
Vejce 240 240
Hladka mouka 120 120
Smetana 33 % 80 80
Pérek 100 85
Vegeta specidl Vitana 16 16
Olej rostlinny na vymazani 20 20
Strouhana houska na vysypani 30 30




POSTUP PRIPRAVY:

RyZi kulatoznnou uvafime podle navodu. Papriku cervenou, pérek a prekrajime na nudlicky.
Pridame Zloutky, smetanu, hladkou mouku, kofeni, vyparenou ryzi a z bilkG snih. Tuto hmotu
rozetfeme na vymastény a strouhanou houskou vysypany gastroplech. Upravujeme
v konvektomatu na kombinovany program asi 20 minut pfi 140 °C, nebo pozvolna peceme
priklopené v horkovzdusné troubé. Po upeceni krajime na jednotlivé porce. Smés mlizeme také
vlozit do tvofritka vyloZzené félii, povrch prekryt zbylou félii a vafit v konvektomatu asi 20 minut.
Podavame k roladam, zavitkim i pe¢enym mastm.

86 RYZE PARBOILED S JAHLAMI A NUDLICKAMI MRKVE

Ryze Parboiled obohacena jahlami a zeleninou. Chut po pouZitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN - s
Hrubd Cistd
RyZe ParboiledVitana 500 1350
Sal 10 10
\Voda do ryze 650 0
ahly 200 540
Sul do jahel 8 8
\Voda na vareni jahel 1000 0
Cibule 100 85
Olej rostlinny 110 110
Mrkev 120 100
Vegeta specidl Vitana 8 8

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi Parboiled uvafime podle navodu. Jahly spafime ve vodé, scedime a zalijeme vodou, kterou
osolime. Uvafime domékka, scedime a proplachneme studenou vodou. Cibuli drobné nakrajime a
kratce orestujeme na rostlinném oleji, pfiddme hrubé nastrouhanou mrkev a spolecné chvili
restujeme. Tuto smés a varené jahly promichame s upravenou ryZi Parboiled. Ochutime vegetou
special. Tato pfiloha je vhodna k dusenym pokrmdm.

87 RYZE PARBOILED S POHANKOU A PORKEM

Ryze doplnéna pohankou a pérkem s cibulkou. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , <
Hruba Cista
RyZe ParboiledVitana 500 1350
\Voda do ryze 650
Sul 6 6
Pohanka 200 600
\Voda na vareni pohanky 800
SUl do vody 8 8
Pérek 200 160
Olej rostlinny 30 30
Cibule 100 85
\Vegeta original Vitana 6 6

POSTUP PRiPRAVY:

RyZi Parboiled uvafime podle navodu. Pohanku proplachneme a 3 minuty vafime v osolené vodé,
vypneme zdroj tepla a nechame asi 20 minut pod poklickou dojit. Pfebytec¢nou vodu scedime.
Ocisténou cibuli nakrajime na prouzky, vloZime na olej a osmazime do slabé rlZova. Pfidame
prouzky pérku a vmichame do upravené ryZe spolu s varenou pohankou. Ochutime vegetou
origindl. Tato pfiloha je vhodna k rajéatovym omackam, dusenym pokrm0m i k roladam.



88 RYZE PARBOILED S CERVENYMI FAZOLEMI

Sypka, mirné nazloutla ryze s cervenymi fazolemi.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN - A
Hruba Cista
RyZe ParboiledVitana 600 1620
\Voda 800
Sal 20 20
Cervené fazole v jemném nélevu Vitana 600 600

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi Parboiled uvarime podle ndvodu. Do upravené ryZze vmichame cervené fazole a podavame.
Tato pfiloha je vhodna k dusenym, pecenym mastm, roladam i zavitk(m.

89 RYZE S COEKOVOU MOZAIKOU

Dusena ryZe s ¢ockou ochucena cibuli.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P <

Hruba Cista

Colka Vitana 500 1050

RyZe dlouhozrnna Vitana 500 1200
Sal 16 16
Restovana cibule CronionsVitana 50 50
\Voda do ryze 1500 0
Olej rostlinny 70 70

POSTUP PRIPRAVY:

Coc¢ku a ryzi dlouhozrnnou proplachneme v horké vodé, vlozime do gastronadoby, osolime
a ochutime restovanou cibuli Cronions. Zalijeme horkou vodou, zakdpneme olejem
a promichame. Vafime v konvektomatu, nebo pozvolna dusime pfiklopené v horkovzdusné
troubé asi 30 minut. Poté promichame vidlickou a podavdame k rlzné upravenym masim

(pecenym, dusenym, roladam, zavitkm).

90 RYZE S KROUPAMI

Dusena ryZe s kroupami, ochucena cibuli.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_
Hruba Cista
Kroupy stredni velikosti 400 400
RyZe dlouhozrnna Vitana 400 400
Sul 12 12
Restovana cibule CronionsVitana 50 50
Zeleninovy vyvar Vitana 26 26
\Voda do ryze 1350 1350
Olej rostlinny 70 70
Petrzelova nat Vitana 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

Kroupy a ryZi dlouhozrnnou proplachneme v horké vodé, vloZzime do gastronadoby, osolime,
ochutime restovanou cibuli Cronions a zeleninovym vyvarem. Zalijeme horkou vodou,
zakdpneme olejem a promichame. Vatrime v konvektomatu, nebo pozvolna dusime priklopené v
horkovzdusné troubé asi 30 minut. Poté promichdame vidlickou, provonime PetrZelovou nati a
podavame k rGzné upravenym maslm pecenym, uzenym, dusenym pokrmim nebo i se
zeleninovym salatem.



91 RYZE S OVESNYMI VLOCKAMI

Ryze dlouhozrnna s ovesnymi viockami. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < x
Hruba Cista
Ovesné vlocky 200 400
Maslo 100 100
RyZe dlouhozrnna Vitana 700 1680
Voda 910
Sul 16 16
Pazitka Vitana 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

Ovesné vlocky opeceme na masle. Pfidame propranou ryzi dlouhozrnnou, zalijeme odmérenym
mnozstvim vody, osolime a promichdame. Vafime v konvektomatu nebo dusime v horkovzdusné
troubé (po vsaknuti vody priklopime) asi 30 minut. Upravenou ryZzi promichame vidlickou a
provonime PaZitkou. Tato pfiloha je vhodna k peéenym i dusenym mastm, roladam i zavitkim.

92 ROZINKOVA RYZE

RyZe nasladlé chuti.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < x
Hruba Cista
RyZe dlouhozrnna Vitana 850 2 040
Sal 10 10
Rozinky 100 100
DrabeZi vyvar Vitana 11 11
\Voda do vyvaru 1105

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi dlouhozrnnou propldchneme horkou vodou. Osolime a vmichdme rozinky. Zalijeme
drlibezim vyvarem, ktery jsme pfipravili podle navodu a tepelné upravujeme v konvektomatu
nebo horkovzdusné troubé asi 30 minut. Upravenou ryzi promichame vidlickou. Podavame
k nasladlym pokrmdm.

93 RYZE S VLASOVYMI NUDLEMI

RyzZe s nudlemi. Chut masla a pouzitych surovin.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < -
Hrubd Cistd
Vlasové nudle Vitana 400 1280
Maslo 100 100
RyZe dlouhozrnna Vitana 420 1008
Voda 1200 0
Sal 10 10

POSTUP PRIPRAVY:

Vlasové nudle opeCeme na masle. Priddme propranou ryzi dlouhozrnnou a spole¢né oprazime.
Zalijeme odméfenym mnozZstvim vody, osolime a promichdme. Vafime v konvektomatu nebo
dusime horkovzdusné troubé (po vsaknuti vody priklopime) asi 30 minut. Tato pfiloha je vhodna
k pecenym i dusenym mastm.



94 RYZOVY NAKYP S PAZITKOU

Vatend, ochucend ryze doplnénd, smetanou, vejcem a paZitkou. VSe spojené a upravené
v konvektomatu.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_
Hruba Cista

Kulatozrnna ryzZe Vitana 700 1750
Sal 14 14
Voda do ryze 800
Vejce 200 200
Hladka mouka 150 150
Smetana 33 % 100 100
Pazitka Vitana 4 4
Vegeta specidl Vitana 16 16
Olej rostlinny na vymazani 20 20
Strouhana houska na vysypani 40 40

POSTUP PRIPRAVY:

Kulatozrnnou ryzi uvafime v konvektomatu podle ndvodu. Do vychladlé vmichame Zloutky, snih
z bilkd, hladkou mouku, smetanu, PaZitku a ochutime Vegetou special. RyZovou hmotu rozetfeme
na vymastény, strouhanou houskou vysypany gastroplech. Upravujeme v konvektomatu
na kombinovany provoz asi 20 minut pfi teploté 140 °C, nebo pozvolna peceme pfrikryté
v horkovzdusné troubé. Po upraveni krajime jednotlivé porce. Pokud hmotu vloZzime do tvofritka
(tvaru tunelu), vyloZime pro lepsi vyklopeni formu félii. Vafime v konvektomatu asi 20 minut.
Poté krajime jednotlivé porce. Podavame k dusenym mastm.

95 RYZoVE COCA-COLOVE FLAMERI

Kulatozrnna ryZe upravovand s ndpojem coca-cola a poté ptipravend jako ndkyp.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , "
Hruba Cista
Kulatozrnna ryze Vitana 700 1860
Olej rostlinny 80 80
Sul 4 4
Napoj coca-cola 550 0
\Voda do ryze 400 0
Vejce 160 160
Olej rostlinny na vymasténi 20 20
Strouhana houska na vysypani 40 40

POSTUP PRIPRAVY:

Kulatozrnou ryZi Vitana propldchneme, orestujeme na rostlinném oleji, zalijeme coca-colou
a vodou. Ochutime soli a vafime v konvektomatu 30 minut. RyZzi mdZzeme také dusit s pfilévani
tekutiny domékka. Hotovou ryZzi promichdme, nechame vypdéfit a zchladit. Poté ptriddme vejce,
zamichame a vloZzime do vhodné formy, vyloZzené félii. Varime v konvektomatu asi 12-20 min
(podle zvolené vysky). RyZzovou hmotu také mizZeme vloZit do vymasténé gastronadoby vysypané
strouhanou houskou. Upravujeme v konvektomatu na kombinovany program pfi 150°C asi 20
minut. Pfi podavani vkusné krdjime ryzové flameri tfeba na kosticky. Podavame k nasladlym
pokrmuim.



96 RYZE S CIZRNOU

Dusena ryZe promichana s cizrnou, ochucena cibuli a petrZelovou nati.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Cizrna Vitana 300 600
Voda na vareni cizrny 1000 0
RyZe dlouhozrnna Vitana 600 1440
Sul 12 12
Restovana cibule CronionsVitana 50 50
Zeleninovy vyvar Vitana 26 26
\Voda do ryze 800
Olej rostlinny 70 70
Petrzelova nat Vitana 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

Cizrnu uvatime podle ndvodu. Ryzi dlouhozrnnou propldchneme v horké vodé, vlozime
do gastronadoby, osolime, ochutime restovanou cibuli Cronions a zeleninovym vyvarem.
Zalijeme horkou vodou, zakdpneme olejem a promichdme. Vafime v konvektomatu, nebo
pozvolna dusime priklopené v horkovzdusné troubé asi 30 minut. Poté promichame vidlickou,
pridame varenou cizrnu a petrzelovou nat. Podavame k dusenym mastm, roladam, zavitkiim.

97 SLAVNOSTNI RYZE S ARASIDY

Aromaticka, pikantni chut.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , T
Hruba Cista
RyZe dlouhozrnna Vitana 850 2 000
Sul 10 10
Rozinky 100 100
lemny dribeZi vyvar Vitana 11 11
Voda do vyvaru 1100 0
Mandle 80 60
Arasidy 80 70
\Voda na namoceni 400 0
Olej rostlinny 80 80

POSTUP PRIPRAVY:

RyZi dlouhozrnnou Vitana proplachneme horkou vodou. Osolime, vmichame rozinky a zalijeme
jemnym drlbeZim vyvarem, ktery jsme pfipravili podle navodu. Tepelné upravujeme
v konvektomatu nebo horkovzdusné troubé asi 30 minut. Mandle a arasidy namocime do vrouci
vody a pak je oloupeme, rozpulime a osusime. Osusené oprazime na oleji a vmichdme do hotové
ryze.

98 CocA-COLOVA RYZE

Kulatozrnna ryze upravovana s napojem Coca-cola. Chut po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hruba Cista

Kulatozrnna ryzZe Vitana 850 2125
Olej rostlinny 80 80
sul 6 6
Napoj cocacola 700 0
Voda do ryze 450 0




POSTUP PRIPRAVY:

Kulatozrnou ryZi propldchneme, orestujeme na rostlinném oleji, zalijeme Coca-Colou a vodou.
Ochutime soli a vafime v konvektomatu asi 30 minut. RyZzi mizZeme také dusit s pridanim tekutiny
v elektrické troubé domeékka. Pred dokoncenim se priklopi. Upravenou ryzi promichame,
nechame vypafit. Podavame k nasladlym pokrm0m.

99 HOUBOVY KUSKUS

Kuskus ochuceny slaninou, Zampiony a pérkem.
Hmotnost 1 porce: 250g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_
Hruba Cista

Kuskus Vitana 700 2100
Voda do kuskusu 1400
Zeleninovy vyvar Vitana 24 24
Slanina 120 120
Cerstvé zampiony 100 90
Pérek 350 320
Vegeta houbova Vitana 10 10
Pepf cerny mlety Vitana 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

Kuskus, pripravime podle ndvodu. Vodu do kuskusu ochutime zeleninovym vyvarem. Slaninu
nakrajime na malé kosticky, rozpustime, prfidame platky Zampiond a nudlicky pdrku. Orestujeme.
Smés vmichame do pfipraveného kuskusu. Dochutime Vegetou houbovou a pepfem cernym
mletym. MlZeme podavat k peCenym mastm, roladam i zavitkm.

100_ITALSKE NUDLE ZAPECENE S BROKOLICI

Zapecené Siroké nudle s brokolici. Chut po pouZitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN P Z 2

Hrubd Cistd

Siroké nudle Vitana 500 1500
\Voda na vareni 3000 0
SUl na vareni téstovin 40 40
Brokolice mrazena 220 220
Vegeta original Vitana 16 16
Olej rostlinny 10 10
Strouhana houska 50 50

Mléko 200 200

Vejce 240 240

POSTUP PRIPRAVY:

Siroké nudle uvaifime podle navodu. Pfidame prekrajené razicky brokolice, ochutime Vegetou
original. VloZime do vymasténé a strouhanou houskou vysypané gastronadoby a pecleme
v konvektomatu, nebo v horkovzdusné troubé pfi 140 °C 15 minut. Po kratkém zapeceni
prelijeme téstoviny mlékem s rozSlehanymi vejci. Dopékdame asi 25 minut do zlatova.
Pfi podavani zdobime sekanou petrZeli a doplriujeme kufecim, vepfovym nebo kratim platkem
pfirodnim nebo na paprice.



101KREVETOVY KUSKUS

Kuskus s krevetami. Chut po pouzitych surovinach
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Zeleninovy vyvar Vitana 20 20
\Voda 1000 0
Kuskus Vitana 500 1500
Krevety predvarené vyloupané 500 500
Maslo 100 100
Pepf cerny mlety Vitana 1 1
Petrzelova nat Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Do vrouciho zeleninového vyvaru nasypeme kuskus, vypneme var, pfiklopime a nechame chvilku
odpodinout. Predvarené, oloupané krevety rozmrazime, lehce orestujeme na masle, vmichame
do hotového kuskusu, ochutime peptem cernym mletym a petrZelovou nati. Poddvame ke
grilované zeleniné nebo rybam.

102KUSKUS S ANGLICKOU SLANINOU A ZLATOU CIBULKOU

Kuskus s chuti opecené slaniny, cronions cibulky a fimského kminu.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hruba Cista

Kuskus Vitana 650 1950
Voda 1300 0
Zeleninovy vyvar Vitana 30 30
Anglicka slanina 90 90
Restovana cibule CronionsVitana 80 80
Rimsky mlety kmin Vitana 15 15

POSTUP PRIPRAVY:

Kuskus si pfipravime podle ndvodu. Vodu na kuskus ochutime zeleninovym vyvarem. Anglickou
slaninu nakrdjime na malé kosticky, rozpeceme a priddme spolu s restovanou cibuli Cronions
do kuskusu. Ochutime fimskym kminem mletym a promichdme. Mlzeme podéavat k dusenym
mastm, roladam i zavitklim.

103KUSKUS S VLASOVYMI NUDLEMI

Kuskus ochuceny ¢esnekem, cibuli upravovany s vlasovymi nudlemi.
Hmotnost 1 porce: 240g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN p <
Hruba Cista
Maslo 100 100
Cibule 100 75
Vlasové nudle Vitana 300 960
Cesnek su$eny mlety Vitana 20 20
\Voda do ¢esneku 60 60
\Voda na zaliti 2300 0
Zeleninovy vyvar Vitana 30 30
Kuskus Vitana 500 1500
Petrzelova nat Vitana 1 1
Vegeta original Vitana 12 12




POSTUP PRIPRAVY:

Na masle orestujeme drobné krajenou cibuli, pfiddme vlasové nudle a restujeme do svétle
hnéda. Zalijeme odméfenou vodou, ochutime zeleninovym vyvarem a cesnekem suSenym
mletym predem namocenym ve studené vodé. Pfiklopime a mirné vafime asi 7 minut. Potom
vypneme var, vsypeme kuskus, promichdme, pfiklopime a nechame chvili odpocinout. Poté
zlehka promichame vidlickou a provonime PetrZelovou nati. Pfiloha je vhodna ke kufecimu masu,
zavitkdm i dusenym pokrmdm.

104 SIROKE NUDLE SE ZAMPIONY

Uvarena téstovina promichana s podusenymi Zzampidny.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_
Hrubd Cistd
Siroké nudle Vitana 750 2025
Voda 3000
Sul 20 20
Maslo 80 80
Zampidny 110 100
Vegeta specidl Vitana 14 14

POSTUP PRIPRAVY:

Téstoviny Penne uvafime podle ndavodu. Na masle osmahneme platky Zampidn( a promichame
s varenymi téstovinami. Ochutime Vegetou specidl. Tato pfiloha je vhodna dusenym pokrmam,
roladam i smazenym rybam Vitana.

105SNECI S LISTOVYM SPENATEM

Uvarenad téstovina promichana s ochucenym Spenatem.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN p <

Hruba Cista

Sneci Vitana 650 1560

Voda 3000

Sal 20 20
Olej rostlinny 70 70
Cibule 80 68
Spenat listovy mrazeny 350 350
BeSamelova omdcka Vitana 18 18
\Voda do omacky 140 140
Vegeta specidl Vitana 12 12

POSTUP PRIPRAVY:

Téstovinu uvafime podle navodu. Na rostlinném oleji osmahneme drobné krajenou cibuli,
pridame rozmrzly Spenat, beSamelovou omacku promichanou ve studené vodé. Spolecné kratce
podusime. Smés promichdme s varfenymi téstovinami. Ochutime vegetou specidl. Pfiloha je
vhodna dusenym, pec¢enym pokrm(m, rolddam i jako bezmasy pokrm se syrem.



106PEKINGSKY KUSKUS

Kuskus ochuceny michanymi vejci, Sunkou a zeleninou.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P <
Hruba Cista
Kuskus Vitana 650 1950
Voda do kuskusu 1300 0
SUl do vody na kuskus 14 14
Sunka 100 100
Pekingské zeli 250 230
Paprika cervena 200 185
Olej rostlinny na orestovani 50 50
Olej rostlinny do vajec 50 50
Vejce 120 120
\Vegeta original Vitana 12 12
Pepf cerny mlety Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Kuskus Vitana pfipravime podle ndvodu. Sunku, pekingské zeli a €ervenou papriku nakrdjime
na nudlicky a mirné orestujeme na oleji. Na oleji v panvi si pfipravime michana vejce a spolu se
smési Sunky a zeleniny vmichame do kuskusu. Dochutime vegetou original a pepfem cernym
mletym. Pfi podavani mizeme doplnit zeleninovym ragli a pe¢enym masem.

107_TARHONA
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , 2 2
Hruba Cista
Olej rostlinny 80 80
Drobeni Vitana 700 2100
Voda 1900
Sal 10 10

POSTUP PRIPRAVY:

Na oleji orestujeme za stdlého michani do svétle hnéda téstovinu Drobeni, zalijeme studenou
vodou, osolime, promichame, ptiklopime a pozvolna vafime. Po chvilce zamichdme a upravujeme
asi 20 minut. Téstovina je po Upravé zlatava a sypkd. Tarhoriou doplfiujeme pecend masa.

108 _TESTOVINOVY NAKYP S JAHLAMI A ZELENINOU

Téstovinovy nakyp se zeleninou a jahlami, krajeny do tvaru trojhranku.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , <
Hrubd Cistd
Vlasové nudle Vitana 280 1120
Sul na vareni nudli 10 10
\Voda na vareni téstovin 2 000
1ahly 150 500
\Voda na vareni jahel 800
MraZena zeleninova smés 200 200
Vejce 120 120
Jlemnd smés pro mleta masa Vitana 150 150
Bramborové tésto Vitana 90 90
Vegeta origindl Vitana 10 10
Olej rostlinny na vymazani 20 20
Strouhana houska na vysypani 40 40




POSTUP PRIPRAVY:

Podle navodu si uvafime vlasové nudle a jahly, proplachneme studenou vodou a scedime.
Pridame prekrajenou mraZzenou zeleninu, vejce, Jemnou smés pro mletd masa, bramborové tésto
a vse ochutime vegetou original. Promichame, vloZzime do formy vyloZené potravinafskou folii,
prekryjeme téz folii a varime v konvektomatu asi 25-30 minut. Téstoviny mlzZeme téz rozetfit
do vymasténé, strouhanou houskou vysypané gastronddoby a péci v konvektomatu, nebo
v horkovzdusné troubé pfi 160°C asi 20 minut. Upravenou téstovinu krdjime pred podavanim
na jednotlivé porce (trojhranky). Podavame k jemnym omackam i k pe¢enym mastm.

109TESTOVINOVE KNEDLIKY

Smés varenych barevnych vieten, zeleniny, hub, smetany zabalené do félie.
Hmotnost 1 porce: 150g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , <

Hrubd Cista

Vietena tfibarevna Vitana 300 810
SUl na vareni 15 15

\Voda na vareni 2 000

MrazZena zeleninova smés 220 220
Petrzelova nat Vitana 1 1

Paprika cervena 150 120
Jemnd smés pro mletd masa Vitana 80 80

Smetana 33 % 100 100

Vejce 240 240
Zampidny 100 90
Vegeta original Vitana 12 12

POSTUP PRIPRAVY:

Vretena tfibarevnd uvafime podle navodu. Poté scedime, proplachneme studenou vodou a
nechame okapat. Do téstovin pfiddme mrazenou zeleninovou smés, petrzelovou nat, prouzky
Cervené papriky, Jemnou smés pro mletd masa (nenamacet do vody), smetanu a Zloutky, z bilku
snih. Smés ochutime vegetou origindl, vioZime do potravinarské folie, zabalime do tvaru valecku
a varime v konvektomatu asi 25 minut (podle velikosti). Priloha je vhodna k jemnym dusenym
i k pe¢enym masim (kureci, kralici).

110 TESTOVINY PENNE S KARI KORENIM

Uvarena téstovina promichana s kari kofenim a smetanou.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/m!_
Hrubd Cistd
Téstoviny Penne Vitana 800 1840
Voda 3000
Sul 20 20
Maslo 70 70
Cibule 100 85
Kari koreni 10 10
Smetana 80 80
Petrzelova nat Vitana 1 1

POSTUP PRIPRAVY:

Téstoviny Penne uvafime podle ndavodu. Na mdasle zpénime drobné krajenou cibuli, zasypeme
kari kofenim a po kratkém osmahnuti zalijeme smetanou. Tuto smés promichdme s varenymi
téstovinami. Tato pfiloha je vhodna ke grilovanym rybam, zeleniné a dusenym pokrm0m.



111 TAGLIATELLE VAJECNE SE SLANINOU

Uvarena téstovina promichana se smési slaniny, cibule a sladké papriky.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml

DRUH POTRAVIN , T

Hruba Cista

Tagliatelle vajecné Vitana 800 2 000

\Voda 3000

Sul 20 20
Olej rostlinny 40 40
Cibule 80 68
Slanina 70 70
Paprika lahtidkova mletd Vitana 10 10
Vegeta uzena Vitana 10 10

POSTUP PRIPRAVY:

Tagliatelle vaje¢né uvafime podle navodu. Na rostlinném oleji osmahneme drobné krajenou
cibuli a kosticky slaniny, zasypeme paprikou lahGdkovou mletou a rychle promichame s varenymi
téstovinami (pfi vétsim mnozstvi mizZeme papriku zakdpnout vodou). Ochutime vegetou uzenou.
Tato priloha je vhodna dusenym, pecenym masim, rolddam, smaZzenym rybam Vitana i jako
bezmasy pokrm se syrem.

112VRETENA NA ITALSKY ZPUSOB

Uvarena téstovina promichana s podusenou cibuli, cesnekem a rajéatovym protlakem.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN , <
Hruba Cista
\Vietena Vitana 650 1760
\Voda 3000
Sal 20 20
Maslo 80 80
Cibule 100 85
Rajcatovy protlak 240 240
Cesnek su$eny mlety Vitana 18 18
Voda do Cesneku 40 40
Vegeta original Vitana 20 20

POSTUP PRIPRAVY:

Téstovinu Vretena uvafime podle ndvodu. Na masle osmahneme drobné krajenou cibuli, pfidame
rajCatovy protlak a vSe podusime. Ochutime ¢esnekem suSenym mletym predem namocenym
ve studené vodé. Smés promichame s varenymi téstovinami a podle potreby dochutime vegetou
original. Pfiloha je vhodna dusenym pokrmim, roladam i zavitkim. Pfi navysSeni porce miZeme
podavat jako bezmasy pokrm sypany syrem a zdobeny listky bazalky.

113 SPENATOVY KUSKUS

Kuskus s listovym Spenatem s chuti ¢esneku a fimského kminu.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_

Hruba Cista
Sul 25 25

Voda 1000 1000
Kuskus Vitana 500 500
Listovy Spendt mrazeny 500 500
Cesnek suseny mlety Vitana 30 30
\Voda do ¢esneku 50 50
Rimsky mlety kmin Vitana 15 15




POSTUP PRIPRAVY:

Kuskus pfipravime podle ndvodu. V kastrolu podusime rozmraZeny, listovy Spenat, ochutime
C¢esnekem susenym mletym, predem namocenym ve studené vodé, fimskym kminem a
promichdme s kuskusem. Doporucujeme servirovat se sdzenym vejcem, uzeninou, k dusenym
nebo pecenym pokrmdm.

114 TEsToVvINY PENNE S COCKOU A CIBULi CRONIONS

Uvarena téstovina promichana s ¢ockou, cibuli Cronions a ochucena kerblikem.
Hmotnost 1 porce: 200g

DRUH POTRAVIN Hmotnost v g/ml_
Hruba Cista
Téstoviny Penne Vitana 650 1500
Voda 3000 0
Sul 20 20
Co&ka Vitana 220 570
\Voda na vareni ¢ocky 1300 0
Restovana cibule Cronions 80 80
Olivovy olej 60 60
Vegeta specidl Vitana 18 18

POSTUP PRIPRAVY:

Téstoviny Penne uvafimepodle navodu. Coéku uvaiime také podle ndvodu. Do vafenych téstovin
prfiddame Cocku, restovanou cibuli Cronions, zakdpneme olivovym olejem a ochutime vegetou
special a prekrajenym kerblikem. Tato pfiloha je vhodna pecenym rybam, jemnym masim
i k dusenym pokrmdm.

115 MEXICKY KUSKUS

Kuskus s mexickym salatem. Chut po pouzitych surovinach
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < -
Hruba Cista
Zeleninovy vyvar Vitana 20 20
Voda 1000 0
Kuskus Vitana 500 1500
Mexicky salat Vitana (bez nalevu) 600 600
sul 2 2

POSTUP PRIPRAVY:

Do vrouciho zeleninového vyvaru nasypeme kuskus, vypneme var, pfiklopime a nechame chvilku
odpodinout. Mexicky salat zlehka vmichame do kuskusu, podle chuti osolime. Pfi podavani
regenerujeme, sypeme Cerstvou bylinkou a prikladame k pe¢enym i dusenym pokrmam.

116 FAZOLKOVE RAGU SE ZAMPIONY

Husta krémova omacka se zampidny a fazolkami. Chut houbova, mirné navinula.
Hmotnost 1 porce: 250g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN P < -
Hruba Cista
Houbova krémova polévka se slaninou Vitana 250 250
Mléko 1000 1000
Voda 500 500
Zampidny 450 400
Fazolové lusky Vitana 800 800
Petrzelova nat Cerstva 30 20
Vegeta original Vitana 6 6




POSTUP PRIPRAVY:

Houbovou krémovou polévku se slaninou Vitana uvafime v mléce s vodou (hustd omacka). Pred
dovafenim priddme mésicky Zampidnl a dovarime. Poté doplnime o fazolové lusky Vitana bez
nalevu, sekanou petrzelovou nat a podle potfeby dochutime vegetou original Vitana. Fazolkové
ragl pfipravujeme tésné pred vydavanim, aby si fazolky zachovaly svoji chut. Podavame
s bramborem jako bezmasy pokrm, nebo doplnime pecenymi kufecimi rolkami Vitana.

117 HRASEK SE ZAMPIONY

_Hrasek jemny doplnény dusenymi zampidny s cibuli. Chut jemna po pouzitych surovinach.
Hmotnost 1 porce: 200g

Hmotnost v g/ml
DRUH POTRAVIN ; S
Hruba Cista
Maslo 80 80
Cibule 80 75
Zampidny 100 95
Hrasek jemny Vitana (bez néalevu) 1900 1900
\Vegeta original Vitana 12 12

POSTUP PRIPRAVY:

Na masle podusime drobné krajenou cibuli, pfidame platky Zampidn( a po chvilce i hrasek jemny.
Spolecné prohrejeme a podle potfeby dochutime vegetou origindl. Podavame k dusenym
pokrm0m, drdbezim rolkam Vitana a peCenym masim.
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TIME

tréninkové, inovacni,

metodické a edukacni tymy skol
poskytujicich stfedni odborné vzdélani

Registracni Cislo projektu:
CZ.1.07/1.3.00/14.0018

/

Projekt Moravskoslezského kraje TIME je zaméfen na podporu odborného
vzdélavani a navrh podminek a nastrojli k nastaveni krajského systému
specifického odborné a profesné orientovaného dalsiho vzdélavani
pedagogickych pracovnikl (DVPP) v Moravskoslezském kraji pro potreby

vybranych kategorii pedagogickych pracovnik{ stfednich odbornych skol.

Vzdélavaci programy byly vytvofeny Skolnimi tymy metodikl odborného
vzdélavani z partnerskych skol, které zapojily do realizacnich tym@ vyznamné
odborniky z praxe a zastupce zaméstnavatell s cilem zajistit co nejtésnéjsi
vazby na potieby praxe i vyvojovych tendenci v pfisluSném oboru. Tyto tymy
zajist'uji cely proces pripravy i realizace vzdélavacich programl od tvorby,
pilotniho ovéfeni, inovace na zakladé zpétné vazby a ziskanych poznatkd,
naslednou realizaci v ramci vzdélavani pedagogl jinych Skol i akreditaci
téchto programd pro potfeby DVPP. Takto mohou byt vystupy projektu dale
Sireny prostrednictvim pilotnich partnerskych skol, které v roli regionalniho
oborového centra zajisti specifické DVPP pro potieby uciteld odbornych
predmétl, uciteld odborného vycviku a praktického vyucovani z vybranych

oblasti i po ukonceni tohoto kraiského proiektu.

Tento vzdélavaci program byl vytvoren ve spolupraci s odborniky z praxe v ramci projektu Moravskoslezského kraje
a je urcen ucitelim odbornych predmét(l, odborného vycviku a praktického vyucovani na stfednich odbornych Skolach prislusného oborového zaméreni.

* * . . ,
evropsky NS £ ‘ Moravskoslezsky

socialni 5 MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani kraJ
fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




