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Zeleninové pokrmy 
 

Celerové �ízky 
 
1 v�tší celer, s�l, pep�, 1/2 citronu, 2 vejce, 50g hladké mouky, 100g strouhanky, olej. 
 
Celer oloupejte a omyjte. Rozkrájejte na plátky, které zakapte citronem, osolte a opep�ete. 
Nechte asi 20 minut odpo�inout. Obalte v klasickém trojobalu (mouka, vají�ko, strouhanka) 
a smažte na oleji po obou stranách dozlatova. Podávejte s ope�enými brambory, bramborovou 
kaší nebo bramborovým salátem. 
 

Dušený �erstvý špenát 
 
400g lístk� �erstvého špenátu, 50g plátk� anglické slaniny, 2 lžíce olivového oleje, 2 lžíce 
kompotovaných brusinek, s�l. 
 
Anglickou slaninu nakrájejte na proužky a osmahn�te ji na olivovém oleji dozlatova. P�idejte 
p�ekrájené �erstvé lístky špenátu a kompotované brusinky a krátce promíchejte. Odstavte z 
plotny a podle chuti osolte. Špenát je vhodný jako výborná p�íloha k pe�enému, nebo 
grilovanému masu. 
 

Gratinovaná zelenina s mozzarellou 
 
2 menší cukety, 4 raj�ata, 2 koule mozzarelly, 1 �ervená cibule, 2 stroužky �esneku, olivový 
olej, oregano, s�l, pep�, �erstvé bylinky na zdobení. 
 
Zeleninu omyjte. Cukety nekrájejte na plátky široké asi 1 cm, raj�ata i cibuli nakrájejte 
na kole�ka. Do peká�ku vymazaného olivovým olejem vyrovnejte vrstvu cuket, raj�at 
a cibule, zeleninu mírn� osolte, rovnom�rn� pokla�te prolisovaným �esnekem, posypte 
oreganem, pokapte olejem a vrstvy zopakujte a op�t lehce osolte a ochu�te ko�ením. Zeleninu 
dejte na 10 minut do vyh�áté trouby. Mozzarellu sce�te a nakrájejte na plátky. Zeleninu 
pokryjte mozzarellou, posypte sekanými bylinkami a hrub� mletým pep�em. Peká�ek vra�te 
do trouby asi na 8 minut. Pokrm ozdobte zeleninou a podávejte s celozrnným pe�ivem. 
 

Jemný bratislavský guláš 
 
75g celeru, 50g mrkve, 50g okurek, 50g sterilovaných žampión�, 75g šunky, 50g papriky, 
25g raj�at, 50g šleha�ky, 1/4 hlávkového salátu, citrón, s�l, bílý pep�, 1/2 vejce uva�eného 
natvrdo. 
  
Uva�ený celer a mrkev nastrouhejte na nudli�ky, p�idejte spa�ené a na proužky nakrájené 
papriky, okurky, žampióny a šunku. Osolte, opep�ete a p�idejte citrónovou š�ávu. Vychla�te 
a vmíchejte ušlehanou smetanu. Podávejte na salátových listech, zdobené plátky vají�ka. 
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Kv�ták po �ímsku 
 
800g kv�táku, 60g másla, 3 lžíce oleje, 2 stroužky �esneku, 2 lžíce usekané petrželky, 2 lžíce 
raj�atového protlaku, 12 lžic vody, strouhaný sýr, pep�, s�l. 
 
O�išt�ný kv�ták osušte a rozd�lte na r�ži�ky. Na másle a oleji osmažte ut�ený �esnek 
a petrželku, p�idejte kv�ták a ope�te jej. Osolte jej, opep�ete, pokapte vodou, vmíchejte 
raj�atový protlak a duste pod pokli�kou na malém plaménku do zm�knutí. Kv�ták urovnejte 
na talí�ky a hust� posypte strouhaným sýrem. Podávejte s pe�ivem nebo s va�enými 
brambory. 
 

Kv�ták smažený  v t�stí�ku 
 
800g kv�táku, 2 vejce, 1 bílek, 150g polohrubé mouky, asi 1.5 dl mléka, 2 lžíce oleje, mletá 
paprika, pep�, s�l, tuk Iva. 
 
O�išt�ný kv�ták rozeberte na r�ži�ky a uva�te v osolené vod� tém�� dom�kka. Žloutky 
rozšlehejte s mlékem, moukou, solí, ko�ením, olejem a vmíchejte tuhý sníh z bílk�. V t�stí�ku 
namá�ejte r�ži�ky kv�táku. Vkládejte je do rozeh�átého tuku a usmažte po všech stranách 
dor�žova. Podávejte s va�enými brambory a s tatarskou omá�kou nebo se  zeleninovým 
salátem. 
 

Kv�ták zape�ený se sýrem a smetanou 
 
800g kv�táku, 180g tvrdého tu�ného sýra, 50g másla, 1.5 dl smetany s obsahem 12% tuku, 
pep�, s�l. 
 
O�išt�ný kv�ták rozeberte na r�ži�ky, koš�ál rozkrojte na �tvrtky, vsypte do va�ící osolené 
vody a uva�te do zm�knutí. Scezený kv�ták drobn� pokrájejte, polovinu urovnejte 
do vymašt�né zapékací misky, posypte jej v�tším dílem strouhaného sýra, opep�ete a pokapte 
�ástí rozeh�átého másla. Složení vrstev opakujte, vše p�elijte smetanou a zape�te v dob�e 
vyh�áté troub� asi 10 minut. Podávejte s va�enými brambory. 
 

Kv�ták zape�ený se sýrem a vejci 
 
1 kv�ták, 150g strouhaného sýra, 4 vejce uva�ená natvrdo, 60g másla, 50g hladké mouky, 
2 lžíce oleje, 4 dl mléka, pep�, s�l. 
 
O�išt�ný kv�ták rozeberte na v�tší r�ži�ky, vsypte do va�ící osolené vody a uva�te 
do zm�knutí. Z másla a mouky p�ipravte sv�tlou jíšku, z�e�te ji mlékem, rozšlehejte a pova�te 
v hustší omá�ku. Vmíchejte sto dvacet gram� strouhaného sýra a míchejte, až se roztaví. 
Okapaný kv�ták urovnejte s dílky va�ených vajec do vymašt�né nákypové formy, osolte je, 
opep�ete, zalijte omá�kou, posypte zbylým strouhaným sýrem a zape�te ve st�edn� vyh�áté 
troub�. Podávejte s va�enými brambory a se zeleninovým salátem. 
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Kv�ták zape�ený se šunkou 
 
800g kv�táku, 200g šunky, 30g másla, 1/4 l kysané smetany, 2 vejce, lžíce strouhanky, s�l. 
 
O�išt�ný kv�ták rozeberte na r�ži�ky, vsypte je do va�ící osolené vody a uva�te do m�kka. 
Do vymašt�né nákypové formy urovnejte polovinu kv�táku, posypte jej drobn� pokrájenou 
šunkou, nahoru vložte zbytek kv�táku, vše mírn� stiskn�te rukou a zalijte smetanou, 
rozšlehanou s vejcem a solí. Kv�ták posypte strouhankou osmaženou na zbývajícím másle 
a upe�te ve st�edn� vyh�áté troub�. Podávejte s bramborovou kaší nebo s va�enými brambory 
a se zeleninovým salátem. 
 

Kv�tákové �ezy 
 
1 st�edn� velký kv�ták, 1 cibule, anglická slanina, 150g strouhaného sýra, 120g hladké 
mouky, 1 lži�ka prášku do pe�iva, 1.25 dl oleje, 5 vajec. 
  
Kv�ták rozeberte na co nejmenší r�ži�ky, p�idejte pokrájenou cibuli a slaninu, smíchejte 
s ostatními ingrediencemi a s rozšlehanými vejci a pe�te bez vymazávání v teflonovém peká�i 
p�es p�l hodiny p�i 180 stupních dozlatova. 
 

Lilky s kapustovou náplní 
 
200g kuskusu, 300 ml zeleninového vývaru, 2 lilky, š�áva z 1 citrónu, 2 lžíce olivového 
oleje, 1 cibule, 4 raj�ata, 2 stroužky �esneku, 250g �erstvých hub šiitake, 250g ov�ího sýra, 
s�l, pep�, 600g pasírovaných raj�at, 100 ml bílého vína, 1 lži�ka mletého kmínu, 1 lži�ka 
mletého anýzu, 1 lžíce karí, bylinky na ozdobu.  
 
Kuskus propláchn�te a nechte chvíli okapat. Zeleninový vývar uve�te do varu, vmíchejte 
do n�j kuskus, nechte p�ejít varem a p�ikryté 20 minut nechte bobtnat. Lilky po�ádn� omyjte 
a rozpulte. Z plod� vyberte dužinu, pokrájte ji na kostky a pokapte citrónovou š�ávou. 
Olivový olej rozeh�ejte. Cibuli a �esnek oloupejte, nadrobno pokrájejte a zesklova�te na oleji. 
P�idejte kostky lilku a krátce osmahn�te. Houby o�ist�te, rozkrájejte, p�idejte k lilk�m 
a krátce ope�te. Raj�ata spa�te, oloupejte, rozpulte, zbavte zrní�ek a nadrobno pokrájejte. 
Spolu s kostkami ov�ího sýra je vmíchejte do zeleniny. P�idejte kuskus, osolte a opep�ete. 
Hmotou napl�te lilky. Troubu p�edeh�ejte na 200 stup��. Pln�né lilky vložte do vymazané 
zapékací formy. Pasírovaná raj�ata smíchejte s vínem, oko�e�te kmínem, anýzem, karí 
a sm�sí p�elijte lilky. Pe�te asi 30 minut. Potom lilky vyjm�te, rozd�lte na talí�e, ozdobte 
bylinkami a podávejte. 
 

Lilky se sýrovým krémem 
 
4 lžíce citrónové š�ávy, 5 lžic olivového oleje, s�l, �erstv� umletý pep�, 1 lžíce posekaných 
tymiánových lístk�, 2 lilky, 50g vypeckovaných �erných oliv, 150g sýra feta, 3 lžíce jogurtu, 
2 lžíce nadrobno posekané petrželky. 
 
Z citrónové š�ávy, oleje, soli a pep�e p�ipravte marinádu a vmíchejte lístky tymiánu. Lilky 


