POMAZANKY



Baklazanova natierka

Potrebujeme: 100 g cibule, 40 g oleja, 300 g baklazdnov, 40 g
cesnaku, sol, mleté Cierne korenie

Ako na to: Ocistenu pokrajanu cibulu zapenime na oleji, pridame na
kocky pokrajany umyty baklazan a posekany cesnak. Osolime a
dusime vo vlastnej Stave s malym pridavkom vody.
Uduseny baklazan rozmieSame na kasSu, osolime, okorenime a
natierame na hrianky.

Baklazanova natierka Haifa

Potrebujeme: 2 baklazdny, cibula, 3 paradajky, citron. Stava, Cierne
korenie, sol, 3 Cajové lyzicky majonézy

Ako na to: Baklazany umyjeme, a vloZime v Supe upiect do truby.
PecCieme vo vyhriatej trube cca 20 minut. Zatial posekame cibulu a
paradajky nadrobno. Vyberieme upeceny a hnedy baklazan z triby,
prerezeme a vysSkrabeme duZinu. Posekame ju nadrobno, pridame
paradajky, cibulu a nechame na sitku odtiect stavu. Potom pridame
citronovu Stavu, korenie a sol s majonézou a dostaneme super
lah6dku!

Bryndzova natierka

Potrebujeme: 200 g bryndze, 200 g masla, mletd cervend paprika, 1
malda cibula, petrzlenovd vnat alebo pazitka, chlieb

Ako na to: Bryndzu s maslom vymieSame, pridame mletu cervenu
papriku, nadrobno posekanu cibulu. Vsetko dobre premieSame a
natrieme na krajce chleba. Posypeme posekanou petrzlenovou
vihatou alebo pazitkou.

Bryndzova natierka s vajcom

Potrebujeme: 80 g masla, 2 vajcia, 80 g cibule, mletd rasca, 200 g
bryndze, pazitka sol

Ako na to: Maslo vymieSame s natvrdo uvarenymi a postruhanymi
vajciami, primieSame postrihanu cibulu a mletd rascu, primieSame
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bryndzu, posekanu pazitku a podla chuti osolime. VSetko spolu
dokladne premieSame a natierame na chlieb. Podavame s rajCiakmi a
zeleninovou paprikou.

Budapestiansky krém

Potrebujeme: 400 g tvarohu, 80 g masla, 100 g kapie, 50 g cibule, sol,
0,5 dIl mlieka

Ako na to: Pretrety tvaroh, maslo, madrobno pokrajanu kapiu, kusok
postruhanej cibule a sol dobre premieSame. Krém podla potreby
zriedime mliekom. Natierame na chlieb.

Cesnakova pomazanka

Potrebujeme: 300g Eidamskej tehly, 3 struciky cesnaku, 3 lyZice
majonézy, 1 lyZica biely jogurt

Ako na to: Syr nastrihame na jemnom strdhadle, prepucime ocisteny
cesnak a pridame majonézu, jogurt. Na koniec vsSetko dobre
premieSame. Najlepsie chuti s ¢erstvym rozkom.

Cesnakova natierka

Potrebujeme: 100 g taveného syra, 2 vajcia uvarené natvrdo, 60 g
masla, 20 g cesnaku, sol, paZitka, 1/4 citrona

Ako na to: Taveny syr rozotrieme, priddme jemne nastruhané vajcia,
zmaknuté maslo, cesnak rozotrety so solou a vymieSame. Nakoniec
priddme posekanu pazitku a Stavu z citréna.

Cesnakova natierka

Potrebujeme: 1 kyslu pochutkovu smotanu, 20 dkg tvrdého syra
Eidam, 5 strucikov cesnaku , Stipku soli

Ako na to: Tvrdy syr nastruhame na tenkom strihadle nadrobno,
zmieSame s pochutkovou smotanou a pretlacéime cesnak, vsetko
dobre premieSame a podla chuti osolime. Natierame na ocka z
rohliku a prizdobime kuskom olivy.




Cesnakovo-mrkvova natierka

Potrebujeme: mrkva surovd, cesnak, majonéza

Ako na to: Mrkvu nastruhame na jemno, priddme majonézu podla
potreby a zmieSame s roztlacenym cesnakom - podla chuti. Davame
na ocka, hrianky (urobené bez tuku)

Chlebicky zapekané so syrovou natierkou

Potrebujeme: 1 sendvic¢, 100 g masla, 2 z“l'tky, 200 g ementdlskeho
syra, sol, zelend petrzlenova vnat, mleta cervenad paprika

Ako na to: Sendvi¢ nakrajame na platky a na casti masla po oboch
stranach opecieme. Zo zvyéku masla, Zitkov a postruhaného syra
vymieSame natierku, osolime ju, zamieSame do nej posekanu
petrzlenovu viat a natierame na chlebicky. Povrch poprasime mletou
cervenou paprikou a zapecieme v horucej rure.

Chrenova natierka

Potrebujeme: 3 poliekové lyZice postruhaného chrenu, 3 natvrdo
uvarené vajcia, 1 pohdr majolky, 1 cajova lyzZicka vegety, 1 Cajovad
lyZicka horcice, podla chuti sol

Ako na to: Do postrihaného chrenu priddme prelisované /na
cesnakovom lise/ natvrdo uvarené vajcia majolku, horcicu, vegetu,
sol, vSetko spolu pomieSame a natierame na tousty,ako podkladovu
natierku k Sunkovym alebo salamovym chlebickom.

Chutna salamova natierka

Potrebujeme: 125 g masla, 200 g diét. salamy, 1syr - Bambino,
korenie, sol, horcica, cibulka

Ako na to: VsSetky pripravené suroviny ddme do nadoby a rué¢nym
mixérom rozmixujeme do hladkej zmesi (asi 2 min). Natierame na
grahamové, celozrné alebo biele pecivo.
Mnozstvo vystaci na chutnu veceru i desiatu pre 4-Cl. rodinu.




Drozd'ova natierka

Potrebujeme: 20 g masti, 20 g cibule, 30 g drozdia, 1 natvrdo uvarené
vajce, 100 g masla, trosku mlieka, trosku sardelovej pasty, 100 g
udeného mdsa alebo salamy, 1 mald kysla uhorka

Ako na to: Na masti spenime posekanu cibulu, priddme drozdie a
oprazime. Do mixéra dame vychladnuté drozdie, priddme posekané
vajce, maslo, mlieko, sardelovu pastu a rozmixujeme. Do hotovej
natierky priddme nadrobno posekané udené maso, uhorku a
premiesame.

Drozdova tepla natierka

Potrebujeme: stvrtka masla, 1 balik drozdia cerstvého, 1 mala cibula,
2 Zltka, mlieko, struhanka, Cerstvad petrZlenovad vrat

Ako na to: Cibulku spenime na masle,priddme cerstvé drozdie,
nechdame ho rozpustit a chvilku mie§ame, priddme vajecné zitky,
mlieko na zriedenie zmesi, ak je zmes ridka zahustime strdhankou,
podavame na hrianke alebo topinke, ozdobime petrzlenovou viiatou

Falosna treska

Potrebujeme: 250 g tvarohu, 3 vajicka uvarené na tvrdo, 1 karotku, 3
sladko-kyslé uhorky, 1 cibula, sol, horcica, ochutend majonéza

Ako na to: Vajicka a cibulu pokrajame, uhorky a mrkvu postrihame.
Pridame tvaroh, korenie sol, majonézu a premieSame.

Francuzka natierka "French Paté" (FR)

Potrebujeme: 200g struhanky, 80ml vody, 2 lyZice oleja (najlepsie
olivového), 1 bobkovy list, 1 a pol lyzicky tymidnu, 500ml najemno
nakrdjanej cibulky, 1/4 lyzicky majordnky, 1 lyZicka oregana, 1 a pol
lyzicka bazalky, 1 a pol lyZica Tebi, 3/4 lyZicky morskej soli, 1 lyZicka
rozotretého cesnaku, 60ml bezmliecneho rastlinného margarinu

Ako na to: Najskdér namocime struhanku do vody. ZamieSame a
nechame zmaknut. Na rajnicu dame olej, bobkovy list a tymian,
mierne zahrejeme a pridame cibulku, ktord prazime spolu s korenim
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do zmaknutia. Ked je cibulka hotova, odstranime bobkovy list a
priddme ostatné prisady, okrem margarinu. Dusime na miernom
plameni 15 minat. Medzitym si roztopime margarin (nepripalit!),
ktory potom priddme do takto pripravenej zmesi. Dokladne
zamieSame, dame do vhodnej nadoby a nechdame vychladnut.
Vyborna je na opeceny chlieb.

Haringova natierka

Potrebujeme: 2 haringy, 80 g masla, mletd cervend sladkd paprika,
muskatovy orech, 70 g masla, zelend petrzlenova vnat, 40 g cibule

Ako na to: Haringy dobre umyjeme v niekolkych vodach, stiahneme z
nich kozu, vyberieme kosti, pokrajame a dame na rozpustené maslo.
Priddme Cervenu papriku, trochu postrihaného muskatového orecha
a za podlievania vodou dusime asi 15 minut. Po uduseni pretrieme a
nechdme vychladnut. Druhtd davku masla vymieSame do peny.
Pridame pretreté haringy a spolu zamieSame. Natrieme na chlieb a
ozdobime nadrobno pokrajanou zelenou petrzlenovou viatou alebo
cibulou pokrajanou na tenké kolieska.

Hrianky s pecCenovou natierkou

Potrebujeme: 20 g masti, 20 g cibule, 100 g pecene, sol, mleté Cierne
korenie, 1 natvrdo uvarené vajce, 50 g Skvariek, 1 lyzicka horcice,
sendvi¢

Ako na to: Na masti spenime posekanu cibulu, priddme umytu
pokrajanu pecen a rychlo upedieme. Podlejeme trosSkou vody a
vychladnutu pecen aj so Stavou vloZime do mixéra. Priddme sol,
mleté Cierne korenie, uvarené posekané vajce, horcicu, Skvarky a
vSetko spolu zmixujeme, alebo dvakrat premelieme na masovom
mlynéeku. Zo sendvi¢a nakrajame tenké platky, ktoré po oboch
stranach opecieme. Vychladnuté natierame pecenovou natierkou a
ozdobime kyslou uhorkou.




Duskova vyborna natierka

Potrebujeme: 1 stredne velku cibulu, 2 kocky syrokrému, 2 polievkové
lyZzice masla, 2 polievkové lyZice horcice, 1 konzervu sardiniek vo
vlastnej Stave, sol, korenie

Ako na to: VSetko spolu dobre vymieSame. Hotovu natierku nechame
10 - 15 minuat postat v chladnicke. Natrieme na chlieb, ozdobime
petrzlenovou vnatkou.

Jemna hubova natierka

Potrebujeme: 500 g hribov alebo Sampindnov, stava z citrona, sol, 0,2
dl oleja, 20 g masla, 20 g hladkej muky, 0,2 dl bieleho vina, zelena
petrilenovd vriat, 2 Zltky

Ako na to: Huby nadrobno pokrajame, pokvapkame citrénom,
osolime a podusime na malom mnoiZstve oleja. Z masla a muky
pripravime bledu zaprazku, zriedime ju so Stavou, ktoru popustili
huby, niekolkymi kvapkami bieleho vina, rozslahame a povarime na
hustid omacku. Do omacky pridame huby, sol, zelenu petrzlenovu
viiat a Zltky, zamie$ame a hned odstavime. Natierame na opecené
hrianky zo sendvica.

Jemna natierka zo syra niva

Potrebujeme: 100 g masla, 60 g tvarohu, 160 g syra Niva, sol, 1,5 d/
sladkej smotany

Ako na to: Maslo vymieSame do penista, pridame pretrety tvaroh a
syr, trochu soli, dobre premieSame a nakoniec zlahka vmieSame
vySlahanu smotanu. Natierku natierame na platky zo sendvica alebo
nou plnime slané pecivo. Poddavame s ¢ajom.

Krabia natierka

Potrebujeme: 1 MAJOLENKU Helmans, 1 krabie tycinky mrazené,
polovica citrona

Ako na to: Krabie tycinky povarime 2 minuty vo vode, potom ich
najemno posekame, zmieSame s majolenkou a citronovou stavou.




Kyjevska sardinkova natierka

Potrebujeme: 1 konzervu sardiniek vo vlastnej stave, 1 konzervu
tuniaka, 1 konzervu trescej pecene, 1 stredne velka cibula, 2-3
vajicka, citron, horcica, korenie mleté, rasca, sol, maslo (200 g)

Ako na to: Vajcia uvarime natvrdo a nechdme vychladnut, do misky
dame tuniaka, sardinky a tresciu pecen a vidlickou rozdrobime a
premieSame. Priddme najemno pokrdjanu cibulu, vajicka nastrihame
na jemnom struhaku rovno do misky. Pridame horcicu (podla chuti),
priddme Stavu z jednej polovice citrona (postupne primiesavame).
Priddme korenie (najlepSie cayenské), rascu, sol podla chuti a
nakoniec primieSame maslo. VSetko pomaly premiesame vidlickou v
kombinacii s lyZicou. Po vychladnuti podavame na cCiernom chlebe,
ozdobime platkom citréna a petrzlenovou viiatkou.

MiesSany tvaroh s cibulkou a pazitkou

Potrebujeme: 100 g masla, 400 g mdékkého tvarohu, 1 dl smotany,
120 g cibule, pazitka, sol

Ako na to: Maslo dokladne vymieSame, pridame pretrety tvaroh a
zriedime ho so smotanou. Priddme nadrobno pokrdjand cibulu,
posekanu pazitku a podla chuti osolime.
Podavame k zemiakom uvarenym v Supke alebo natierame na Cierny
chlieb.

Mozockova natierka

Potrebujeme: 500 g mozocku, 1 mala cibulka, trochu petrzlenovej
vnate, sol, korenie, 1/2 lyZicky sardelovej pasty, 2 vajicka, 3 lyZice
oleja, paZitka, sendvic

Ako na to: Mozocek namocime do horucej vody a odbalime. Na oleji
spenime nadrobno pokrajanu cibulku, priddme posekany mozocek,
sardelovu pastu, korenie, posekanu petrzlenovu viat a podusime. Za
staleho miesania priddme vajicka. Ked zmes zhustne, hned rou
natrierame pripraveny sendvi¢. Poddavame teplé s Cajom.



Mrkvova natierka

Potrebujeme: mrkva, syrokrém, 3-5 lyzic tatarskej omadcky, 3-4 lyZice
majonézy, Stipku soli, stipku vegetky, 3 struciky cesnaku

Ako na to: Mrkvu nastruhat / na strihadle nie prili$ na hrubo - Cize
strdene/, pridat tatarsku, syrokrém, majonézku,sol a vegetku, vsetko
vymieSat na natierat na topinky alebo chlebiky z hriankovaca. Chuti
to znamenite, ako napoj podavame ¢aj.

Mrkvova natierka

Potrebujeme: na 1 osobu 2 mrkvy, tatarska omdcka, sol, peper,
trochu cibule

Ako na to: Mrkvu postruhame, priddme tatarski omacku /podla
chuti/. Do toho postruhame cibulu /len malo, lebo potlaéi chut
mrkvy/. Podla chuti osolime a popeprime.

Masova natierka

Potrebujeme: 200 g hovddzieho mdsa z polievky, 40 g masla, 1/4
cibule, mleté Cierne korenie, horcica, sol

Ako na to: Do vymieSaného masla zamieSame zomleté hovadzie
maso, postruhanu alebo najemno nakrajanu cibulu, sol, mleté Cierne
korenie a horcicu.

Natierka zo surovej pecCene

Potrebujeme: 200 g telacej pecene, 50 g tvrdého syra, 50 g cibule, 20
g sladkokyslej uhorky, 2 vajcia, sol, 10 g struhanky

Ako na to: Umytu pecen dvakrat pomelieme, priddme postruhany
syr, postruhanu cibulu, sladkokyslt uhorku, a posekané vajcia, podla
chuti dosolime, zahustime struhankou, vSetko dobre premieSame a
podavame s Cerstvym pecivom.




Natierka s ovsenymi vloCkami

Potrebujeme: 20 g ovsenych vlocCiek. 2 dl mlieka, 150 g masla, 10 g
rajciakového pretlaku, sol

Ako na to: Ovsené vlocky vopred namocime do mlieka. Maslo
vymieSame do penista, primieSame don napucané vlocky, ochutime
rajCiakovym pretlakom a osolime. Natierame na Cierny chlieb.

Natierka z drozdia

Potrebujeme: 50 g masla, 150 g cibule, 200 g drozdia, 1,2 dl mlieka,
sol, 10 g struhanky, 4 vajcia, 10 g uhorky, horcica

Ako na to: Na masle spenime cibulu a oprazime drozdie. Ked zaCne
vonat, podlejeme ho mliekom, osolime, zahustime trochou strdhanky
a spolu povarime. Nakoniec primieSame nadrobno pokrajanu salamu,
natvrdo uvarené vajicka, ohorku a ochutime horcicou. lhned
natierame na chlieb. Aby natierka bola teplejSia, natierané chlebicky
moZeme pokvapkat roztopenym maslom a na chvilku ich dat do rury
zapiect.

Natierka z Nivy s pivom

Potrebujeme: Plesriovy syr(Niva) 250 g, maslo 125 g, 1 strednd cibula,
cca 5cl svetlého piva

Ako na to: Cibulu pokrajame na velmi malé kusky, potom vsetky
zlozky zmieSame dokopy, najlepSie v mixéri, pivo pridame podla
potreby na dosiahnutie konzistencie na natieranie na Cerstvy chlieb.

Natierka z plesriového syra

Potrebujeme: 1 plesriovy syr (Niva), lyzicka konaku, chen

Ako na to: Syr dobre rozotrieme, vmieSame konak, natrieme na
chlieb a ozdobime postruhanym chrenom.
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Natierka z ryb v raj¢iakovej stave

Potrebujeme: 1 krabica ryb v tomate, 100 g plesnového syra, 80 g
masla, 30 g cibule, sol, 1/4 citrona

Ako na to: Do mixéra vyklopime konzervu ryb aj so Stavou, priddme
postrihany syr, maslo, nadrobno pokrajanu cibulu, sol, Stavu z
citréna a spolu mixujeme asi 3 minuty. Podavame so slanym pecivom
a ¢ajom.

Natierka z trescej pecCene

Potrebujeme: 1 skatulka trescej pecene, 4 vajcia uvarené natvrdo, 20
g masla, 50 g cibule, horcica, sol

Ako na to: TresCiu pecen rozotrieme, priddme pretreté vajcia, maslo,
postruhanu cibulu, premieSame, podla potreby este rozriedime
olejom z konzervy. Nakoniec ochutime horcicou a osolime. Podavame
s pecivom a ¢ajom.

Natierka z tvrdého syra

Potrebujeme: 100 g tvrdého syra, 1 lyZicka majonézy, 1 vajce, kecup,
mletd cervenda sladka paprika, sol

Ako na to: Tvrdy syr pokrajame na drobné kusky, vajce uvarené
natvrdo jemne posekdme, priddme majonézu, kecup a sol a
zamieSame. Natrieme na chlieb a posypeme cervenou paprikou.

Natierka z udeného masa

Potrebujeme: 200 g udeného mdésa, 1 smotanovy syr, 50 g majonézy,
20 g chrenu

Ako na to: Udené miso jemne zomelieme a vmie$ame do
smotanového syra. Maso i syr mézeme tiez vymixovat na jemnu kasu
a primiesat majonézu s postruhanym chrenom. Namiesto chrenu
mozZeme pridat 50 g nadrobno posekanej cibule
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Natierka z vajeénych Zitkov

Potrebujeme: 150 g masla, sol, 20 g horcice, 4 vajcia uvarené
natvrdo, 100 g cibule, mleté Cierne korenie, pazitka

Ako na to: Maslo vymieSame so solou, horicou a pretretymi
vajeénymi Zftkami, osolime, priddme nadrobno pokrijanu cibulu,
podla chuti Ccierne korenie. VsSetko zlahka premieSame.
Natierame na chlieb a povrch posypeme posekanymi vajeénymi
bielkami a pazitkou.

Natierka zo sdje I.

Potrebujeme: Soja, syr eidam, maslo Rama, cibula, pochutkovad
smotana, sol, horcica, kysla uhorka

Ako na to: Salku uvarenej a dvakrat pomletej séje (alebo
rozmixovanej s trochou mlieka) vymiesame s jednou na kosticky
nakrajanou cibulou, dvoma lyzicami Ramy, malou lyzickou horcice,
dvoma lyzicami postruhaného Eidamu, jednou na drobno nakrdjanou
kyslou uhorkou. Posolime. Ked je to velmi husté, pridame lyzicku
pochutkovej smotany. Poddvame na hriankach.

Tip: Ked namacame den vopred soju, zalejte ju nie studenou, ale
vriacou vodou. Bude super makka.

Natierka zo syra "Niva"

Potrebujeme: 15-20 dkg Nivy, 2 trojuholnicky Lunex-u (pripadne ineho
taveneho syra), kusok masla, 3-4 struciky cesnaku, sol podla chuti

Ako na to: Pred pripravou nechajte vsetky potrebne suroviny zohriat
na izbovu teplotu. Nivu roztlacte vidlickou. Do roztlacenej Nivy
pridajte taveny syr, maslo, roztlaceny cesnak. Vsetko dobre
vymiesajte. Natierku dochutte podla potreby solou. Natierku natrite
na starsie pecivo a nechajte v horucej rure zapiect cca 5-10 minut. Do
natierky mozete pridat aj akykolvek nastruhany tvrdy syr. Natierka sa
hodi k pivu, alebo vinu.
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NIVA natierka a’la LUBO

Potrebujeme: syr Niva 15dkg, 1 strednd cibula, olivy 10-15ks, mlieko,
maslo 5dkg

Ako na to: VymieSame maslo so syrom Niva potom pridame trochu
mlieka a mézeme pridat aj trochu vody z oliv, ked bude mat natierka
spravnu hustotu priddme na drobno posekanu cibulu a olivy. KrajsSiu
farbu natierka ziska ak budu olivy plnené kapiou. Kto ma rad cesnak
nemusi sa bat ho tam pridat. Dobru chut.

Oskvarkova natierka s cibulou

Potrebujeme: 250 g oSkvariek, 50 g masti, sol, cibula

Ako na to: Skvarky zomelieme na mdsovom mlynéeku, pridame k nim
bravCovli mast, podla chuti osolime a spolu dobre premiesame.
Cierny chlieb pokrajame na tenké platky, natierame ho $kvarkovou
natierkou a ozdobime nadrobno posekanou cibulou.

Paprikovy tvaroh

Potrebujeme: 300 g tvarohu, 3 zelené papriky, 6 lyZzic smotany, sol, 8
pldtkov cCierneho chleba

Ako na to: Tvaroh prelisujeme a vymieSame so smotanou. Pridame
nadrobno pokrajanu papriku, sol, dobre premieSame a natierame na
cierny chlieb. Poddavame s chlebom.

Paradajkovo - paprikova natierka

Potrebujeme: 3kg paradajok, 1 horcicovy pohdr octu, | horcicovy
pohdr kryst. cukru, 1 horcicovy pohdr oleja, 1 ¢ajova lyzZicka soli, 1/2
kg papriky - najlepsie baranie rohy alebo feferénky

Ako na to: Umyté paradajky, olej, ocot, cukor, sol dame do vacse;j
nadoby varit tri hodiny. Ked masa zacne vriet, pokracujeme vo vareni
na najmensom plameni a obcéas premieSame. Po zhustnuti
rozmixujeme, prepasirujeme cez sitko a priddme zomletu papriku,
alebo baranie rohy, alebo fererdnky aj s jadernikom a este varime pol
hodinu. Po uvareni ddame do oharikov a kratko / asi 5 min./
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zastrilizujeme. Pomazanka je velmi dobra na Spagety, k parkom a k
roznym pecenym masam. Z jednej davky sa urobi asi 12 poharikov z
VyZivy.

Pecenova natierka
Potrebujeme: 200 g pecene, 20 g udenej slaniny, 1 cibula, 1/2

strucika cesnaku, mleté Cierne korenie, majoran, 1 zltok, muskdtovy
oriesok, sol

Ako na to: Na rozprazenej pokrajanej udenej slanine zapenime
pokrajanu cibulu a na nej prudko opecdieme pecen pokrajanu na
kocky. Posolime, pridame majoran, mleté Cierne korenie a rozotrety
cesnak a dodusime. Udusené zomelieme, zamie$ame Zitok a trochu
postruhaného muskatového orieska.

Pena z udeného masa

Potrebujeme: 100 g vareného udeného mdsa, 60 g masla, 1 lyZicka
horcice, troska soli, mleté Cierne korenie, kari korenie, asi 2 lyZicky
slahacky

Ako na to: Varené udené maso dvakrat premelieme na masovom
mlynceku. Maslo s horcicou vymieSame, pridame zomleté maso a
spolu vymieSame do peny. Osolime, pridame mleté Cierne korenie,
trosku karo korenia a nakoniec vmiesame slahacku. Penou natierame
chlebicky a vrch ozdobime kolieskami uhorky.

Perfektos-delikatesa

Potrebujeme: 30 dkg Nivy, | kyslu smotanu, 2-3 struky cesnaku, podla
potreby

Ako na to: Nivu roztlac¢ime vidlickou, alebo nastrihame. Priddme
kyslU smotanu, roztlaceny cesnak a vSetko dobre vymiesame na
hladkd hmotu. Podavame s cimkozvek, podza chuti a vyberuy,
najlepsie vsak s ¢erstvym celozrnnym pecivom.
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Petova rybacia natierka

Potrebujeme: 1 konzerva sardiniek, /Isabel-Zlté alebo modré/, 125¢g
masla,mald cibulka, natvrdo uvarené vajce, horcica, keCup Gurman-

jemny Jostry/

Ako na to: Do porcelanovej misky dame ikier zbavené sardinky,
priddme maslo a do jemna roztierame vidlickou kym sa sardinky
Uplne spoja s maslom. Potom priddme najemno pokrajand malu
cibulku, opéat vidlickou roztrieme. Pridame kavovu lyzZicku horcice
/podla chuti/a opéat vidlicka, 5 kavovych lyZi¢iek keCupu opat vidlicka
a na zaver vajce. Posledny krat to vSetko roztierame vidlickou, kym
nie je vajicko /bielko/ uUplne posekané na drobno. Natierame na
rozkrojeny biely rozok.

Pikantna tvarohova natierka

Potrebujeme: 250 g mdkkého tvarohu, 50 g smotanového syra, 2
lyZice pochutkovej smotany, 1 lyzicka sladkej papriky, mleté Cierne
korenie, sol, 30 g cibule, 1 strucik cesnaku

Ako na to: Makky tvaroh prelisujeme spolu so syrom. Pridame
pochutkovl smotanu, papriku, mleté Cierne korenie, sol, nadrobno
posekanu cibulu a postruhany cesnak. VsSetko spolu dobre
vymieSame alebo naslahame v mixéri. Hotovu natierku nechame
odlezat.

Pdérova natierka

Potrebujeme: 400 g poru, 60 g masla, 50 g droZdia, 5 vajec, sol,
paZitka

Ako na to: Nadrobno pokrajany pér podusime na masle, priddme
rozdrobené drozdie a oprazime ho. Ked zacne vonat, primieSame
vajcia rozsSlahané so solfou a pazitkou a nechdame dusit.
Miesto poru mbézeme pouzit aj cibulu, avsak potom priddme mletu
rascu.
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Red’kovkova natierka

Potrebujeme: zvézok redkovkiek, 2 vajcia, maslo(prip. Rama), 2
syrokrémy, trochu mlieka

Ako na to: Maslo rozmieSame so syrom do penista. Pridame
postruhané na tvrdo uvarené vajcia. VSetko dobre rozmiesame a
nakoniec priddme nadrobno postruhanu redkovku. Ak je pomazanka
husta, priddme trochu mlieka. Nakoniec dochutime podla potreby.

Roquefortova natierka

Potrebujeme: 200 g roquefortu, 1 smotanovy syr, 100 g masla, rasca,
mletd paprika, 1/2 dl mlieka, paZitka

Ako na to: Roquefort a smotanovy syr dame do mixéra, priddme po
kusku maslo, poti¢end rascu, mletd papriku, mlieko a véetko spolu
zmixujeme na hladkd natierku, ktorou potierame platky sendvica a
posypeme umytou posekanou pazitkou.

Rybacia natierka jednoducho

Potrebujeme: konzerva ryb v oleji, majonéza

Ako na to: Z ryb odstranime kosticky (nie je nutné), dame ich do
taniera alebo misky a vidlickou rozmliazdime. ZamieSame s olejom z
konzervy. Priddme majonézu podla chuti (cca 150g) a zamieSame.
Vyborné na jednohubky, ¢i chlebicky (k vinu), ale i klasické ranajky

Salamova natierka

Potrebujeme: 60 g parizskej alebo Sunkovej salamy, 50 g masla, sol

Ako na to: Do vymieSaného masla priddme posekanu alebo zomletu
saldmu, podla chuti dosolime a premieSame.

Sardinkova natierka

Potrebujeme: 2 natvrdo uvarené vajcia, 30 g masla, 1 konzerva
sardiniek, 1 mladd sladkokysla uhorka, 1 mala cibula, sol, 1 lyZicka
citronovej stavy
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Ako na to: Vychladnuté vajcia jemne postrihame, primieSame maslo.
Sardinky vidlickou roztla¢ime a postupne ich i s olejom zasfahame do
vaje€nej zmesi. Nakoniec primieSame nadrobno posekanu

a cibulu. VmieSame do peny, dochutime sofouu a citrénovou Stavou.

Sardinkova natierka 2.

Potrebujeme: 4 sardinky, 1 uvareny Zltok, 40 g masla, 1/4 cibule,
niekolko koliesok citrona, sol

Ako na to: Zo sardiniek odstranime chrbtové kosti, priddme maslo,
uvareny zltok, cibulu pokrajand nadrobno a sol a dobre vymie$ame.
Natrieme na opecené chlebicky alebo kolieska rozkov.

Ozdobime kolieskom citrona bez kory.

Sardinkova natierka 3.

Potrebujeme: 1 konzerva sardiniek aj s olejom, 50 g masla, 50 g
smotanového syra, sol, citronova stava, 10 g cibule

Ako na to: Sardinky roztlacime vidlickou a zmieSame spolu s olejom.
Do misy dame maslo, postruhany alebo prelisovany syr a vymieSame.
ZmieSame spolu so sardinkami, podla chuti osolime, pridame
citrénovu stavu a nardobno posekanu cibulu. Vsetko dobre
premieSame a hotovu natierku natierame na chlebicky, ktoré potom
ozdobime platkami citréna a bylkou zeleného petrzlenu.

Sardinkova natierka 4.

Potrebujeme: konzervu sardiniek, cibulu, zelenu papriku, mdékky syr
/bambino/, maslo, kecup a horcica

Ako na to: Zo sardiniek odstranime drobné kosticky, pridame na
drobno posekanu cibulu, zelenu papriku a ostatné prisady, vsetko
dobre vymieSame a s chutou moéZime konzumovat /pecivo, chlieb,
topinky/. Dobru chut!

Sardinkova natierka s vajcami

Potrebujeme: 100 g masla, 1 krabica sardiniek, 2 vajcia, 2 rajciaky,
kysla uhorka, citronovd stava
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Ako na to: Maslo dobre vymieSame do spenenia, pridame sardinky aj
s kostickami, dobre vymieSame, prikvapkdame olej so sardiniek a
priddme natvrdo uvarené pretladené Zitky a nadrobno posekané
uvarené bielky. VSetko spolu dobre premiesame. Natreté chlebiky
ozdobime kolieskami rajcCiaka, pripadne kyslej uhorky a pokvapkame
citrénovou stavou.

Sojova majonéza

Potrebujeme: 250ml/ séjového mlieka, 200ml rastlinného oleja, 1/2
lyzicky morskej soli, 1 lyZicu susenej cibule, 2 struciky cesnaku, 2 lyZice
citronového koncentrdtu

Ako na to: Najskor vsetky prisady (okrem citronového koncentratu)
rozmixujeme. Mixujeme asi 5 minut. Potom prelejeme obsah do
vysokej nadoby a metlickou pomaly vmieSame citronovy koncentrat.
Nadobu uzavrieme a ddme do chladnicky vychladit.

Syrova natierka

Potrebujeme: tvrdy syr /tehla/, maslo 1:1 tatdrska omadcka /majolka,
jogurt/ cesnak podla chuti.

Ako na to: Syr postruhame, cesnak popucime a vsetko dobre
zmieSame a natierame na sendvic alebo biely chlieb.

Syrova natierka s vajcom

Potrebujeme: 1 vajce, 60 g masla, 120 g mékkého syra, 1 mala lyzicka
horcice, 1 mala cibula, pazitka, mleté cierne korenie, sol

Ako na to: Vajce uvarime na tvrdo a vychladnuté postrihame. Potom
ho v miske rozotrieme s maslom, priddme syr, horcicu, postrihanu
cibulu, posekanu pazitku, mité Cierne korenie a dochutime solou.
Dobre vymieSame a potrieme pripravené chlebicky.

Syrova pomazanka

Potrebujeme: 15 Dg pomazdnkové maslo, 2 natvrdo uvarené vajicka,
5 Dg eidam syr, horcica, sol, kysla uhorka.
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Ako na to: V miske rozotrieme pomazankové maslo s horcicou, solou
a Zitkami z uvarenych vajicok. Potom priddme nastrdhany syr,
nastriuhané bielky a kysld uhorku, osolime, ochutime horcicou.
Mazeme na tmavy chlieb a zdobime platkami rajcin.

Syrovo-drozdova natierka

Potrebujeme: drozdie, lunex, maslo, sol, petrzlen. vinat, cibulka

Ako na to: Na troske oleja oprazime cibulku, priddme rozmrvené
drozdie a nechame rozpustit, priddme lunex, trosku masla. Spolu
vymiesame do hladka, na zaver pridame stipku soli a petrzlen. viat.

Tatarska natierka

Potrebujeme: 200 g hovddzej svieCkovice, 1 Zltok, horcica, cibula,
paZitka, sol, mleté Cierne korenie

Ako na to: Umyté a osusené maso jemne zomelieme, vmieSame don
#ftok, horcicu, priddme jemne posekanu cibulu a paZitku. Podla chuti
osolime, okorenime a eSte spolu dobre zamieSame. Hotovu
natierame na hrianky zo sendvica. Povrch moéZieme ozdobit
kolieskami cibule.

Tofu natierka

Potrebujeme: 25 dkg bieleho tofu, 1 kvasnice, majordnku, sol, cesnak,
cibula, olej

Ako na to: Uprazime 1 vacsiu cibulku na oleji do ruzova a pridame
rozdrobené kvasnice. Ked zacnu vonat pridame nastrdhané tofu (na
vaésom struhaciku). PomieSame a hned dochutime majorankou,
sofou a napokon cesnakom (podla chuti). Dusime asi 5 min.
Podavame na Cerstvom chlebe.

Tvarohova natierka

Potrebujeme: 400 g mdkkého tvarohu, 80 g masla, 1 dl kyslej
smotany, 50 g cibule, pazitka, mleta cervena paprika, sol
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Ako na to: Makky tvaroh rozmieSsame s maslom, solou a smotanou.
Priddme postruhanu cibulu a posekanu pazitku. Posypeme cervenou
paprikou.

Tvarohova natierka 2.

Potrebujeme: 1 tvaroh, 1 cibulu, 3 natvrdo uvarené vajcia, 1 mrkvu,
1-2 kyslé uhorky, 1 majolka, sol

Ako na to: Tvaroh vymieSame s nadrobno pokrajanou cibulou,
postruhanou mrkvou, pokrajanymi vajickami, postruhanymi alebo
pokrajanymi kyslymi uhorkami. Pridame majolku, podla chuti sol a
dobre premiesame.

Tvarohova natierka 3.

Potrebujeme: 1 tvaroh, 1/2 tatdrskej omacky 1 malu cibulu, 1/2 kav.
lyzicky cervenej papriky-sladkej, 1kav. lyzicku podravky

Ako na to: Do mixéra (alebo ru¢ného mixéra) dame rozmixovat na
malé kusky cibulu. Priddme tvaroh, tatarsku omacku, ¢ervenu papriku
a podravku. VSetko dobre pomixujeme a podavame na chlieb alebo
pecivo.

Tvarohova natierka narychlo

Potrebujeme: tvaroh, tatarsku omacku, 3 vajicka, mrkvu, zavdrané
uhorky, vegetu, sol, Cierne korenie, bazalku, horcicu

Ako na to: Tvaroh dobre rozotrieme vmieSame tatarsku, horcicu.
Uvarime si vajicka na tvrdo nakrajame si ich na drobdné kocky.
Surovl mrkvu nastriuhame nadrobno, taktiez uhorky. Dochutime
koreninami. Vrch posypeme vegetou a polozime list z bazalky. Prajem
dobru chut.

Tvarohova natierka s lososom

Potrebujeme: 40 g masla, 40 g lososa, 160 g tvarohu, 0,5 dl smotany,
sol, zelend petrzlenovad vnat
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Ako na to: Maslo vymieSame s rozomletym lososom, primieSame
pretrety tvaroh, smotanu, podla chuti osolime a dobre spolu
vySlahame. Hotovu natierku ozdobime lososom a zelenou
petrzlenovou viatou.

Tvarohova natierka s mrkvou

Potrebujeme: 1 Zitok, 10 g prdskového cukru, 50 g masla, 150 g
tvarohu, 100 g mrkvy, 20 g orechov

Ako na to: Zlitky s cukrom vymie$ame do penista, priddme maslo,
pretrety tvaroh, nadrobno postruhanu mrkvu a mleté orechy. Vsetko
spolu dobre premieSame. Natierame na chlieb alebo na hrianky so
sendvica.

Tvarohova natierka s porom

Potrebujeme: 1 tvaroh, 1 obyc.maslo, 1 por, 2 lyZicky tatdrskej
omacky, sol’

Ako na to: Zmaknuté maslo vymieSame s tvarohom, pridame na
kolieska nakrajany por, tatarsku omacku a dosolime podla chuti.
Poddvame s bielym chlebom. Je to nuf! :0)

Tvarohova natierka s raj¢iakmi

Potrebujeme: 300 g sladkého tvarohu, 50 g masla, rasca, 200 g
rajciakov, 2 zelené papriky, sol

Ako na to: Maslo vymieSame, pridame k nemu pretrety tvaroh, sol,
tléend rascu a rajCiaky posekané nadrobno. Dobre rozmieSame,
natrieme na chlieb a zdobime kolieskami zelenej papriky.
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Tvarohova natierka so salamou

Potrebujeme: 250 g tvarohu, 150 g sunkovej saldmy, 3 vajcia uvarené
natvrdo, 30 g cibule, 15 g sladkokyslej uhorky, sol, zelend petrZlenova
vnat

Ako na to: K pretretému tvarohu priddme nadrobno pokrajanu
saldmu, vajcia, cibulu a vSetko dobre premiesame v mixéri asi 2
minuty. Pridame sladkokysla uhorku nakrajanu na kocky, sol a zelenu
petrzlenovd vnat a znovu mixujeme asi minutu. Natierame na
maslom natrety chlieb alebo pecivo.

Tvarohova natierka so sunkou

Potrebujeme: 300 g jemného tvrohu, 150 g Sunky, 1 dl kyslej
smotany, sol, paZitka

Ako na to: Tvaroh prelisujeme, dobre rozmieSame, pridame sol,
smotanu, nadrobno pokrdjanu Sunku, posekanu pazitku a vSetko este
raz dobre premiesame.

Poddvame s ¢iernym chlebom alebo mliekom.

Tvarohovo salamova natierka

Potrebujeme: 1 tvaroh, 10dkg diét. saldmy, 2-3 strucky cesnaku, asi
krabicku mdkkych trojuholni¢kov, alebo iného mékkého syru, maslo

Ako na to: Saldmu si nastrihame na jemnom struhadle a vSetko spolu
mixujeme Slahacom do spenenia. Podavame so zeleninou. Dobru
chut

Udena pomazanka

Potrebujeme: 1 netucny tvaroh, 20 Dg udeny syr vyraznej chuti, 1
mald majolka, sol, 3 lyZice mlieka, petrzlen. vnat, rajciny, paprika.

Ako na to: Tvaroh rozslahdame s mliekom, jemne nastruhanym syrom,
majonézou a solou. MaZzeme na chlieb a zdobime kolieskami rajcin,
zelenou paprikou a kuceravou petrzlenovou viatou.
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Udenacova natierka

Potrebujeme: 2 udendce, 1 uvareny Zltok, 20 g masla, 40 g cibule, 1
jablko, 1 lyZicka horcice, sol

Ako na to: Z udenacov vyberieme kosti a rozotrieme ich uvarenym
zltkom, maslom a postrihanou cibulou. Priddme postruhané jablko s
horcicou, dosolime premieSame a natrieme na chlieb.

Vajcova natierka

Potrebujeme: 30 g sardelovej pasty, 100 g masla, 4 vajcia, 10 g
cerstvého drozdia, 20 g cibule, 20 g horcice, zelena petrzlenovad vnat,
mleté Cierne korenie, sol

Ako na to: Sardelovu pastu alebo sardinky dobre rozotrieme s
maslom, primieSame nadrobno posekané vajcia uvarené natvrdo,
jemne nakrajanu zelenu petrzlenovd vnat, horcicu, mleté cierne
korenie, rozmrvené drozdie a postruhanu cibulu a dobre
premiesame.

Vajecna natierka
Potrebujeme: 4 vajcia, 80 g masla, 1 cibula, 100 g saldmy, sol,
horcica, pazitka

Ako na to: Vajcia uvarime natvrdo. Potom ich olupeme, rozkrojime,
7ftky vyberieme a vymie$ame s maslom do peny. Pridédme nadrobno
posekanu cibulu, posekané bielky, 50 g salamy, dochutime solou a
horcCicou. VSetko spolu premieSame a natrieme na krajce chleba,
ktoré ozdobime kornutkami sformovanymi zo zvySnej salamy a
posekanou pazitkou.

Vyborna rybacia natierka
Potrebujeme: 1 krabicka ryb /najlepsie sardinky v oleji/, 1 krabicka

syrokrému - 3 ks, 2 lyzZice horcice, 2 lyZice chrenu, 1-2 cibule, trochu
vegety, 1 celé maslo

Ako na to: Sardinky, syry, horcicu, chren, cibule a vegetu
rozmixujeme a nakoniec pridame maslo. Potom podavame.
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Zapekanky

Potrebujeme: kusky chleba - aj starsi, maslo, horcica, mékka salama,
paprika - cCervend - zelend, rajciny, tvrdy syr na struhanie, trochu
oleja, prisady a korenie podla chuti

Ako na to: Na vymasteny(olejom)plech poukladame krajce chleba,
ktoré jemne natrieme maslom, horcicou a poukladdame na to vsetky
prilohy. Zapecieme.

Skvarkova natierka

Potrebujeme: 20 dkg Skvariek, 3 varené vajcia, 8 dkg cibule, 3 lyZice
horcice, Cierne korenie, sol

Ako na to: Skvarky zomelieme spolu s uvarenymi vaji¢kami a cibulou,
priddme horcicu, sol, Cierne korenie a dobre spolu vymieSame.
Poddavame s tmavym chlebom a uhorkou.

Sunkova natierka

Potrebujeme: 100 g sunky, 80 g masla, 1 lyZica horcice, 2 lyZice
mlieka alebo smotany, 2 vajcia, 1/4 cibule, 1 mald kysla uhorka, sol

Ako na to: Do mixéra vlozime Sunku pokrajand na kocky, maslo,
horcicu, mlieko alebo smotanu, pokrajané vajcia uvarené natvrdo a
sol a zmixujeme. Nakoniec pridame cibulu a uhorku pokrajanu
nadrobno, premieSame a natrieme na chlieb.

Sunkova natierka 2.

Potrebujeme: 300 g sunky, 80 g masla, sol, redkovka

Ako na to: Sunku pomelieme, priddme maslo, sol' a dobre vymie$ame.
Natierkou natrieme Cierny chlieb a ozdobime koliskami redkovky.

Slahaékovy chren

Potrebujeme: 1/4 litra slahackovej smotany, 100 g postruhaného
chrenu, sol, cukor, citronova stava
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Ako na to: Dobre schladenu slahackovu smotanu uslahame do tuha.
PrimieSame do nej jemne postrihany chren, podla chuti pridame sol,
praskovy cukor a citrénovu stavu. Vsetko spolu zamieSame.
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