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Veprova krkovice plnéna Spekovym zelim

Suroviny:
1,5 kg veprové krkovice vcelku, 200 g uzeného Speku, 11zice oleje, 1 cibule, 1 mala hlavka bilého zeli, T mensi

ocet, sul,0,5110° piva, 2dl masové stavy z vypeku, 2 [Zzice plnotuéné horcice.

Postup:

Spek a cibuli nakrajime na kosticky, zeli na nudli¢ky. Na troe oleje vypeceme $pek, pridame cibuli, celou
horcici, osmahneme, priddme pokrajené hlavkové zeli (malou cast zeli si schovame pod maso), drcenou
hofcici, drceny kmin, cukr, sul. Vse osmahneme, podlijeme pivem a dusime domékka. Béhem vareni
pristrouhame brambor, abychom zeli zahustili, dochutime octem a povarime jesté deset minut. Do masa
profizneme otvor, naplnime zelim a sepneme. Maso vlozime do pekace, podlijeme pivem, osolime a peceme
pFi170°C asi 45 minut. Zbylé zeli vlozime do pekace k masu. Stavu vypecenou z krkovice slijeme do kastrulku,
vmichame plnotucnou horcicianechame dobre prohrat. Servirujeme platek masa prelity vypekem a zeli.

Doporucena priloha:
Bramborak, bramborové placky, cerstvy chléb.






Zabijackovy gulas
Suroviny:

1kg veprové krkovice bez kosti, 500 g vnitfnosti (jatra, srdce, jazyk, slezina, ledvina, mozecek), 400 g cibule,
100 g sadla, 80 g hladké mouky, 4 strouzky ¢esneku, 11zicka kminu, mletd sladka paprika, sul, pepf.

Postup:

Cibuli nasekdme nadrobno a ¢esnek prolisujeme. Maso a vnitfnosti podle potfeby ocistime a nakrajime na
kostky. Na zahratém sadle usmazime drobné nakrajenou cibulku dozlatova, pfiddme na drobnéjsi kostky
nakrajené maso adroby. Zaprasime paprikou, ihned lehce podlijeme a za obcasného podlévanivlaznou vodou
dusime maso az do vysmahnuti. Vysmahly guld$ zaprasime moukou a okofenime, priddme odblanény
mozecek a podlijeme vlaznou vodou. Dusime az je vSechno maso mékké a nakonec gulds dochutime
cesnekem. Solime na zaver.

Doporucena priloha:
Cerstvy chléb.






Bucek peceny s medovo - pivnim sirupem

Suroviny:
1kg veprového boku bez kosti, 11zicka mleté sladké papriky, 11zicka palivé mleté papriky, 11zi¢ka drceného
kminu, cerstvé mlety pepf, 10 strouzkd cesneku, 2 cibule, 150 ml ¢erného piva, 3 [Zice medu.

Postup:

KUzi na backu nafizneme na mrizku, osolime, opepfime. Z obou paprik, kminu, chilli, utreného cesneku a
trosky piva siumichame pastu. Pastu vetfeme ze vsech stran do masa, zabalime do félieanechame pres noc v
chladu odpocinout. Druhy den maso vybalime, vlozime do pekace a podlijeme trochou vody. Peka¢ dame do
vyhraté trouby na160°C a peCeme za obcasného prelévani vypekem asi dvé hodiny. Svafime sipivo s medem
na sirup, trva to asi 5-7 min. Sirupem potfeme maso ze vSech stran, pridame nakrajenou cibuli. Zvysime
teplotu na 190°C a peceme jesté asi 40 min. Maso béhem peceni potirdme sirupem. Pokud se blucek pripéka,
muzete ho podlit vodou. Maso by mélo byt zlaté a lesklé. Poté maso vyndame a pred podavanim nechame
odpocinout.

Salat Coleslaw

Suroviny: 1 mensi hlavka bilého zeli, T mala cibule, 2 ks fapikatého celeru, 1 velka mrkev, 250 g majonézy, sul,
mlety pepf, cukr, vinny ocet, citronova stava.

Postup: Zeli, cibuli a celer nakrajime na drobné kosticky, mrkev na tenké nudlicky. Majonézu smichame se soli,
pepfem, cukrem, vinnym octem a citronovou stavou a do dresinku vmichame zeleninu. Nechadme v lednici
prolezet.

Doporucena priloha: salat Coleslaw, cerstvy chléb
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Veprova jatra na viné

Suroviny:
800g veprovych jater, 2 lzice hladké mouky, 2 |Zice oleje, 40g anglické slaniny, 4 strouzky cesneku, 100g
kecupu, 1,5dlerveného vina, sul, pepr.

Postup:

Jatra opldchneme pod studenou vodou a odblanime, nakrajime na platky asi 1cm silné, které pouze opepfime
z obou stran. Jatra pred tepelnou Upravou nikdy nesolime, protoze by byla tvrda. Opeprena jatra nechame
chvilku odlezet v chladu. Na panvirozpalimeoleja pfiddme ¢esnek, ktery pouze kratce osmahneme.

Pridame anglickou slaninu nakrajenou na drobné kosticky. Nyni vse zaprasime moukou, lehce osmahneme
asi 2 minuty, pak pridame kecup, vino a tfi |Zice vody. Za stalého michani pfivedeme k varu a na mirném
plameni za castého michani varime jesté 10 minut. Omacku osolime na zavér. Béhem vareni omacky
rozpalime na panvi olej a jatra na ném opeceme z kazdé strany asi 4 minuty. AZ po opeceni jatra osolime.
Servirujemejatraprelitd omackou.

Doporucena priloha:
Ruzné tpravy brambor.
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Veprovy Spiz s jarnim dipem

Suroviny:
400g veprove plece, 100g uzeného masa, 3 cibule, 3 papriky, 200g polotu¢ného tvarohu, 100g majonézy,
1saldtovaokurka, pazitka, citron, sul, pepf, grilovacikoreni, olejna marinadu.

Postup:

Veprovou plec zbavime povrchovych blan a nakrajime na stejné kostky o velikosti 3x3cm. Maso vloZzime do
misky, pridame sul, pepf, grilovacikorenia zakdpneme olejem. Pak nechdme maso ulezet v chladu minimalné
2 hodiny. Mezitim si nakrajime na kostky i uzené maso, cibuli rozdélime na ctvrtiny a papriku na vétsi ctverce.
Do dalsi misky si spojime tvaroh s majonézou. Do téchto ingredienci pridame jesté citronovou Stavu,
nasekanou pazitku a 50g nastrouhané salatové okurky. VSe dochutime soli a pepfem a nechame chvilku
ulezet. Ulezelé maso napichujeme najehly stfidavé s uzenym masem, cibuli a paprikou. Hotové Spizy vlozime
na rozpaleny gril a grilujeme 15 minut za stalého otaceni. Servirujeme na talif s dipem v misce, aby si kazdy
mohlnamacet podle chuti.

Doporucena priloha:
Saladtzmichané cerstvé zeleniny.
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Veprova krkovice s fazolkami

Suroviny:
1 kg veprové krkovice bez kosti, 1 kg zelenych fazolovych luskd, olej, 200g anglické slaniny, 4 strouzky
Cesneku, sul, barevny pepf, chilli papricka.

Postup:

Maso oplachneme, osugime a okoFenime soli, pepfem. Slachy na okraji masa nafizneme, aby se maso na
panvi nezkroutilo. Na panvi rozpalime olej a pridame slaninu nakrajenou na tenké prouzky. Jakmile slanina
pustituk, priddme fazolky a opékdme vSe dohromady asi 10 minut. Vezmeme druhou panev a nechame na ni
rozpalit olej. Maso opékame z kazdé strany asi 4 minuty. Maso dame na talirek odlezZet, dokud se nedodélaji
fazolky. Kdyz jsou fazolky hotové, vypneme plamen, osolime je a nechdme na panvi. Krkovici vratime do
panve aosmahnemejizkazdé stranyjesté nalminutu.

Doporucena priloha:
Krkovicipodavame s fazolkamiposypané nakrajenou chilli paprickou.






Merunkove knedliky

Suroviny:
250 gtvarohuve vanicce, 2 zloutky, Spetka soli, 100 g détskékrupicky, 100 g hrubé mouky, 100 g masla, 10-15
kusu vypeckovanych merunék, mouckovy cukr na posypani, pernik nebo skofice na posypani.

Postup:

Tvaroh vyklopime do misy a vidlickou utfeme se Zloutky a Spetkou soli, postupné prisypavame krupicku
a mouku a prilévame rozpusténé maslo. Vypracujeme mékci tésto. Rozvalime ho na lehce pomoucené
pracovni ploSe a nakrajime na ctverecky. Do kazdého ¢tverecku vlozime jednu merunku a zabalime. Knedliky
varime ve vrouci vodé deset az patnact minut. Podavame posypané mouckovym cukrem, pernikem nebo
skofici, prelité maslem.






Kotlety na liskach se smetanovou omackou

Suroviny:
1kg veprové kotlety, 300 g lisek, 3 |zice sadla, 2 lzice masla, 2 dl sladké smetany, 0,5 | mléka, 3 [Zice hladké
mouky, pepf, olej, sul.

Postup:

Kotlety naklepeme a na okrajich je na nékolika mistech narizneme, aby se nekroutily. Osolime, opepfime,
pokapeme olejem a nechame pul hodiny odlezet. O¢isténé a pokrajené houby dame na maslo a osmahneme.
Priddme mléko a varime. Ve smetané rozslehame mouku a vlijeme do omacky, osolime, opepfime a povarime
ccal5min. V hlubsipanvirozehrejeme olej a kotlety z obou stran zprudka opeceme. Kotlety na talifi prelijeme
omackou.

Doporucena priloha:
Stouchané brambory se slaninou, pe¢ené brambory na bylinkach.






Veprove vypecky

Suroviny:
kg veprového bucku, sul, pepr, kmin, 5 strouzkd cesneku, Tvelka cibule, 2 dl vody.

Postup:

Maso pod tekouci studenou vodou oplachneme, nakrajime na vétsi kostky a vlozime do pekacku. Osolime,
opepfime a posypeme mletym kminem, pfiddme na kosti¢ky nakrédjenou cibuli a utfeny (promackany)
Cesnek, podlijeme 2 dl vody a peceme v troubé kolem 1,5 hodiny ( 180°C - 200°C). Ob¢as maso obracime,
prelévame vypecenou stavou a podle potfeby podlévame a seskrabujeme z okraju pekacku pripecky do
Stavy.

Doporucena priloha:
Houskovy nebo bramborovy knedlik, zeli.
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Hovezi kyta se Sipkovou omackou

Suroviny:

1 kg hovézi kyty, kofenova zelenina: 2 mrkve, 1/2 mensiho celeru, 1 petrzel , 2 cibule, 1 polévkova |Zzice
Svestkovych povidel, 4 polévkové lZice Sipkové marmelddy, 1-2 polévkové lzZice cukru (pokud pouzijeme
Sipkovou zavareninu, tak dame cukruméné), 1-2 polévkové [zice octa, divoké koreni: 15 kuli¢ek ¢erného pepre,
10 kulicek nového korent, 10 kulicek jalovce, 3 bobkoveé listy, par snitek cerstvého tymianu, 250 ml cerveného
vina, maslo, sadlo, maslovajiska, stl, 100 mlsmetany.

Postup:

Na masle se sadlem orestujeme nahrubo nastrouhanou korenovou zeleninu, pak priddme nakrajenou cibulia
restujeme dozlatova. Vsypeme cukr a nechame zkaramelizovat dohnéda, aby mél zaklad tmavsi barvu.
Prilijeme ocet a nechdme zcela odparit. V této fazi vlozime osolené maso a na zakladu ho ze vsech stran
opeceme. Podlijeme vinem, z poloviny ho odpafime a pfilijeme cca 200ml silného vyvaru. Vlozime vSechno
koreni vcetné tymianu, priklopime a dusime na mirném ohni domékka. Obcas maso obratime. Kdyz je maso
meékké, vyjmeme ho ( prikryjeme, aby nam neoschlo a uchovame v teple ) a dodéléame omacku. Zbavime se
koreni a zaklad propasirujeme nebo rozmixujeme dohladka. Vmichdme povidla a Sipkové pyré nebo
zavareninu, pfipadné prilijeme trochu vody nebo vyvaru, smetanu a zahustime jiSkou. Jesté pul hodiny
nechame provaret na mirném plameni. Maso nakrajime na platky a podavdme s omackou.

Doporucena priloha:
Houskovy nebo karlovarsky knedlik.






Hovezi perkelt

Suroviny:

kg hovéziho masa zadniho, 7509 cibule, 2 |zice masla nebo sadla, 2 Zzice mleté sladké papriky, 11zicka mleté
palivé papriky, 1 rovna lzicka kminu, 2-3 strouzky cesneku utfené nozem, 1 plechovka krajenych rajcat,
2 Cervené papriky zbavené seminek nakrajené na nudlicky, sul, Cerstvé mlety pepf, 1 erstva chilli papricka
nakrajenana kolecka.

Postup:

Maso nakrdjime na stejné velké kostky a cibuli nasekame najemno. Ve velkém hrnci rozpustime maslo nebo
sadlo, pfiddme cibulia pomalu ji asi deset minut opékdme dorizova. Pak pridame obé papriky, promichdme a
po minuté smés zalijeme 100 mlvody. Az se voda trochu vyvari, priddme maso, kmin a utfeny ¢esnek. Nékolik
minut vafime, pfidame rajcata a papriky a pfiklopené dusime ve vlastni stavé domékka. Trva to nejméné dvé
hodiny. Béhem vareni podlévame vodou, ale jen tak, aby maso bylo témér ponorené, ale neplavalo. Madarsky
perkelt se nezahustuje. Pfred podavanim perkelt osolime, opeptrime a posypeme chilli paprickou.

Doporucena priloha:
Cerstvy chléb, houskovy knedlik.






Kolinko pecené na korenoveé zeleniné

Suroviny:
4 ks veprového kolinka, 100g mrkve, 100g celeru, 100g korenové petrzele, 100g cibule, Tks cesneku, sul, pepr,
2 ksbobkovéhollistu, 6 kulicek nového koreni, 6 kulicek jalovce, Cerstvé bylinky (tymian, rozmaryn).

Postup:

Kolinka opldchneme, osusime a odstranime z nich prebytecny tuk a blanky. Ostrym nozem oddélime a
oskrabeme maso z horni ¢astikosti, zhruba 3 cm od okraje (maso se tak béhem peceni stahne, kost se obnazia
opece). Kolinka osolime, opepfime a polozime do pekacku. Pridame ocisténou a nakrajenou mrkev, celer,
petrzel, cibuli, na pul rozkrojenou palici ¢esneku a bylinky. Nedolévame vodu, protoze maso i zelenina pusti
vlastni stavu. Pekacek prikryjeme poklopem nebo alobalem a peceme do mékka v troubé pri 170 °C asi 2
hodiny. Po prvni hodiné peceni pekacek odklopime, prilijeme trochu vody, znovu priklopime a dopeceme.
Jakmile je maso mékké, odstranime poklop, zvysime teplotu v troubé na 190 °C a maso nechame zezlatnout
(asi15 minut). Jako prilohu pouzijeme zeleninu, ktera se pekla s masem.

Doporucena priloha:
Cerstvy chléb.



‘eska FARMA predstavuje sdruzeni prvovyrobcl a zemédelcl, kteri si hlidaji kvalitu svych
vyrobkud od vidli az po vidlicku. Tim maji pfimy vliv na slozeni, kvalitu a cerstvost nabizenych
produktd. To ma zase primy vliv na zdravi Vas, nasich zakaznik(. Znacka ceska FARMA je zarukou
kvalitnich ceskych potravin. V nasi nabidce najdete maso a masné vyrobky z vlastni vyroby,
mlécné vyrobky z malé rodinné farmy, pecivo z nedaleké pekarny, sezénni ovoce a zeleninu od
lokalnich péstitelu. V soucasné dobé jsou cleny sdruzeni ¢eska FARMA tyto firmy: TORO VM a.s.,

Statek Uhersko, Pekarna Uhersko, soukromé hospodafici rolnik Marek Mandik, ALA Repm’ky a.s.
adalsi. Pro vSechny priznivce kvalitnich ceskych potravin jsme zalozili klub ceské FARMY. Stante se
nasimi cleny a prihlaste se do klubu ceské FARMY pomoci formulare uvedeného na nasich
stankach www.torovm.cz. Budete dostavat informace o aktualnich novinkdch nebo muzete
vyuzivat specialnich nabidek pronasecleny.

VYHODY CLENSTVI

aktualni informace o vyrobcich
primy kontakt s vyrobcem
zaruka Cerstvosti a kvality
informace o akénich nabidkach

bezplatné a nezdvazné ¢lenstvi




Ceska

Hradecka 251/1l, 566 01 Vysoké Myto, tel.: 465 420 350, www.torovm.cz
Chocenska 90, 566 01 Vysoké Myto, email: objednavky@ceska-farma.cz
Lezak(i 722, 566 01 Vysoké Myto B

tel. 724 586 416




ubytovani all inclusive
rodinné oslavy, svatebni hostiny
firemni akce, kurzy, Skoleni

odpocinkova i sportovni dovolena

venkovni gril
prijemné prostredi
Penzion:

543 42 Dolni Dvir 56
tel.: 724 319 412

mail: penzion@ceska-farma.cz
www.ceska-farma.cz

najdete nds na facebooku




