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Holubic¢ko moje,

pravé drzi$ v ruce moju prvni knizku. Mam radost jak lazeriska veverka, Ze ti mozu
nabidnout moje nejlepsi a uplné jednoduche recepisy, a ty je pak moze§ mit
na svojim stole. Kdybys nééemu nerozumél, tak u kazdeho recepisu najdes i QR
kod, ktery té posle do videa a tam to vSecko fajné uvidis.

Neni to zadna ucebnica ostravstiny, napsal jsem ju tak, jak mi huba narostla.
Kdyz se ti knizka nebude libit, tak si s fiu mozZes$ zatopit a aspor budes$ mit teplo.

Ostravsky Gastrosef Hefman Gazda
(drzitel misulinske hvézdy)



ZAPECENY ROHLIK

JAK TO ZROBIS

Platky syra nakrajaj na male kusky. Najdi
posledni dva kvasaky, a dej je tam, tez ja-
kusi posledni Sunku z lednicky, kusic¢ek
papriky a zbytek cibule.

Kipni na ty zbytky lzicu kecupu, pfi-
dej malinko hof¢ice, sypni sul polskeho
cestara a popel z dédka. Cele to za-
michej jak Zaneta haranty po tfidnich
schuzkach.

Vezmi dva rohliky, podel zrob chirurgicke
fezy a zrob z nich taku lodicku.

Do lodicky nasypej ten naklad, poradné
uhriacej a dej do truby zapect 15 minut
na 200 stupniu.

INGREDYJENCE

2 rohliky

4 platky syra

2 kvaSaky

Sunka

paprika

cibule

1 1Zice keCupu

1 1Zicka hofcice

sul polskeho cestara

popel z dédka
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HOVEZI NA DEDKOVI

JAK TO ZROBIS

Vezmi cibulu — na pohled stejne mnoz-
stvi jak masa — a nakrajaj ju na male
kusicky. Popadni kusek slaninky a rozkos-
tickuj. Struzky Cesneka roztfiskej nozem
a rozkrajaj.

Pak vezmi krk z kravy. Nakrajaj ho na kus-
ky, ktere ti vlezou akorat do huby. Posy-
pej solou polskeho cestara, praskni tam
list Pavla Bobka a lzicku drceneho kminu.
Do kastrola kipni malinko oleja a na-
val na to slaninku. Nasyp do teho lzicu
kulickoveho popela z dédka. Pfisyp cibu-
lu a restuj i s dédkem dozlatova. Potom
k temu vyval kravu a ¢esnek a chvilu za-
tahni. Pfidej dvé lZice hofCice a dvé (Zi-
ce sojovky, zalej vyvarem a na mirnem
ohni¢ku tahni klidné i tfi hodiny. Nechej
to jenom probublavat jak vyvarek.

Na konci moze$ zahustit jiSkou. Jestli ne-
vi§, co to je, zeptej se babky.

Jako pfilohu si dej tfeba kobzole (nebo
hranolky) a oko z vola.

INGREDYJENCE

cibule na pohled tajak masa
kousek slaniny

4 strouzky Cesneku

1 kg hovéziho krku

sul polskeho cestara

list Pavla Bobka

drceny kmin

trosku oleje

popel z dédka (kuli¢ka edi3n)
2 lzice hof¢Cice

2 lZice sojove omacky
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ZAPECENE ZAMPIONY

JAK TO ZROBIS

Zacni nakrajanim Cervene cibule na male
kusky. Ted' vezmi prosciutto. Moze$ tam
dat tez nasu obycejnu Sunku. A hardcore
majstrfi si tam mozu navalit gothaj.
V8ecko nakrajaj na male kusky.

Ted' budes potrebovat klasicke vétsi zam-
piony. Urvi jim nozicky a nakrajaj.

Ted'to vSecko podédkuj a pfidej malinko
drceneho kminu, opec na trose olivaca
a pfidej nakrajany struzek Cesneka. Po-
tom to nechej vychladnout a naval tam
syr, ktery mas rad. Ja sem mél gorgonzo-
lu, ale i niva je fajna.

Vezmi klobulky Zampionu, nakydej
do nich tu paradu a dej do truby na 15 mi-
nut.

INGREDYJENCE

1 ¢ervena cibule

prosciutto nebo obycejna Sunka

7 vétSich Zampionu

drceny kmin

olivovy olej

1 strouzek ¢esneku

syr podle tvoji chuti







SMAZENE KORBACIKY
OD SLOVENSKYCH INZENYRU

INGREDYJENCE

korbaciky
videriske parky
3 vajicka
popel z dédka

mouka hladka

JAK TO ZROBIS strouhanka
olej nebo sadlo

Vezmi korbacik a rozplantej ho na cancu-

ry. Kup si malinke videriske parec¢ky a na

koncach jim urob zafezy. Potom do pro-

stfedka zrob podelnu d'uru. Jeden ko-

nec korbaciku zakotvi v zafezu na koncu

a namotavej ho kolem parku jak Edison

vlakno. Konec korbaciku str¢ do d'ury

vprostfedku a za¢ni namotavat dalsi.

Pak roztfiskej vajca do talefa, naval tam

popel z dédka a pofadné to zachechle;j.

Parecky vykulaj v hladke muce, potom

ve vajcu, ve struhance, zase ve vajcu a jes-

té raz ve struhance. No skoro jak bys robil

klasicky Snycl déckam na vylet.

Ted'to opec na oleju nebo sadelku z kaz- e

de strany. '

Na talef si naval kokotarny, ktere najdes

v lednici: omacku od Tatara, kozi rohy

a okurky, harantum dej tfeba kecup.



