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S KARICKOU



Potrebujeme

- Karicka ¢rievko 100 g

- 8 rozkov

- 400 ml mlieka

- 10 vajec

- 400 g udenej Sunky

- sol

- 3 hrste petrZlenovej viate
- 1 CL vegety

- biele korenie

- 5 stracikov cesnaku

- 2 cibule

VECKONOCNA BABA
S KARICKOU

Tento recept nam posiela fanisik varenia s Karickou

Postup

Rozky nakrajame na drobné stvorceky a zalejeme ich teplym mliekom. Zmes
poriadne premiesame, aby sa mlieko dostalo k vsetkym rozkom. Oddelime
vaje¢né bielka od Zitkov. Zltka pridame do zmesi s rozkami. Rozky poriadne
premiesame so Zitkami. Do zmesi priddme aj $unku nakrajand na drobné
kasky, Cerstvu petrZlenovu viat, sol, vegetu, biele korenie, cesnak, dozlata
oprazenu cibulku a syrové crievko Karicka. Zmes poriadne vymieSame, aby sa
chute vsetkych surovin prepojili.

Vyslahdme sneh z bielkov a priddme ho do zmesi. Vsetko spolu poriadne
premieSame varechou.

Zmes rozotrieme na plech vystlany papierom na pecenie. Velkono¢nu babu
pecieme v rare na 180 °C 35 minut. Ked je baba dozlata upecend, nakrajame
ju na mensie porcie a podavame. Dobru chut!



CUKETOVE SLIMACIKY

Tento recept nam posiela fansik varenia s Karickou

Potrebujeme Postup

- 100 g Karicka crievko 1. Cuketu ocistime, postrihame na vacsie kisky, osolime a nechame odstat
15 minat, precedime cez sitko.
- 100 g Karicka Eidam klasik . 'p . L . .
2. Na panvici na troche oleja cca 5 minut restujeme cuketu a paradajky
platky pokrajané na malé kocky.
- 1 listkové cesto (100 g) 3. Na listkové cesto rozotrieme Karicku €rievko, navrstvime zeleninu a
poukladame Karicku Eidam platky.
B . esto zvinieme do rolady a nakrajame s nitkou na kolieska Siroké 2 cm.
1 cuketu (350 g) 4. Cest do rolad k th kolieska Siroké 2
- 2 mengie paradajky (100 g) 5. Poukladame na papier na pecenie, potrieme rozslahanym vajcom a
1vai . posypeme sezamovymi semienkami.
- 1vajce na potretie 6. Pecieme v predhriatej rire na 200 °C priblizne 20-25 minat.
- 1 PL olivového oleja 7. Po vychladnuti ozdobime Zeruchou.
- sezamové semienka » L . i i
TIP: Cuketu méZzeme ochutit mletym ciernym alebo bielym korenim, pripadne
- sofl mozZeme pouzit provensalske bylinky. Slimaciky mézeme naplnit Sunkou,

- Seruchu na ozdobenie kukuricou, cesnakom, pripadne tym, ¢o najdete v chladnicke.



Potrebujeme

- 150 g uvareného ciceru

- 150 g uvarenej cervenej
Sosovice

- petrzlenovu vinat

- 1 ks Karicka ¢rievko

- korenie Garam Masala
(pripadne pouzijeme mix:
kardamoém, koriander, Cierne
korenie, kurkuma, muskatovy
orech, zazvor)

- 5 ml uvarenej stavy z

cervenej SoSovice

CICEROVO-SOSOVICOVA
NATIERKA

Tento recept nam posiela fanusik varenia s Karickou

Postup

1. Cicer na noc namocime do vody, na druhy den precedime, zalejeme
vodou a varime od zovretia 50 minat. Po uvareni ho precedime.

2. Cervent $o0$ovicu dame varit do hrnca na 10 minut. Po uvareni ju
precedime.

3. Do nadoby dame cicer, ¢ervenu Sosovicu, priddame Karicka ¢rievko a 50
ml uvarenej stavy z ¢ervenej Sosovice. Vsetko spolu rozmixujeme.

4. Na zaver priddme nasekanu petrzlenovu viat a premieSame.

PRI N

RIC



Potrebujeme

500 g hladkej muky $pecial
250 g masla

10 ks Karicka trojuholnic¢kov
1 CL kypriaceho prasku do
peciva

1 CL soli

1 vajicko na potieranie

na posypanie: sezam, rasca,

mak

SLANE PRACLIKY

Tento recept nam posiela fanusik varenia s Karickou

Postup

1.

Vsetky suroviny zmieSame a spracujeme cesto.

Cesto vloZzime do chladni¢ky na 30 minut.

Dosku pomucime, cesto rozvalkdme na hrabku cca 0,5 cm a formickou
vykrajujeme pracliky.

Poukladame ich na papier na pecenie, potrieme vajickom, posypeme
rascou, sezamom, makom.

Pecieme na 200 °C priblizne 10 minut.



Potrebujeme

2 vacsie kuracie prsia

50 g cerstvého Spenatu

1 stracik cesnaku

Karicka klasik platky 100 g
2 PL olivového oleja

maslo

1 CL mletej ¢ervenej tdenej
papriky

1/2 CL mletého ¢ierneho
korenia

1 CL mletého koriandra

sol

KURACIE ZAVITKY PLNENE
SPENATOM A SYROM

Tento recept nam posiela fanusik varenia s Karickou

Postup

1. Kuracie prsia umyjeme, osusime a jemne naklepeme, aby boli jednotlivé
platky rovnako hrubé.

2. V miske zmieSame 1 PL olivového oleja, ident papriku, mlety koriander,
sol'a mleté Cierne korenie. V zmesi kuracie prsia obalime a nechdme
chvilu marinovat.

3. Medzitym si pripravime $penatovi zmes: V panvici rozohrejeme 1 PL
olivového oleja, priddme roztlaceny cesnak a Spenatové baby listy a
vsetko opekame priblizne 3 minaty.

4. Karicka platky poukladame na kuracie prsia, opecent Spenatovi zmes
rovhomerne rozprestrieme na platky, kuracie prsia zrolujeme a prepich-
neme Spajdlou alebo zviazeme kuchynskym Spagatom.

5. Potom nasucho rozpalime panvicu a pripravené zavitky zo vsetkych stran
rovnomerne opecieme na strednom plameni dozlata.

6. Po opeceni ich spolu s vypekom vlozime do zapekacej misy, priddme
trochu masla a dame priblizne na 15 minut zapiect do rury rozohriatej na
180 °C. Pri podavani zavitky narezeme na platy. Podavame ich s
opekanymi zemiakmi alebo ryZou a so syrovou omackou.

TIP: Opekané zemiaky mézZzeme pripravit takto: Baby zemiaky (500 g)
umyjeme, osuéime, dame na plech a zmie$ame s 2 PL olivového oleja, 1 CL
mletej ¢ervenej papriky a 1 CL drvenej rasce. Pecieme v predhriatej rire na
200 °C 30 minut.



SPENATOVA ROLADA
S VAJICKAMI

Tento recept nam posiela fanusik varenia s Karickou

Potrebujeme Postup

- 400 g mrazeného Spenatu 1. Spenéat rozmrazime, zmiesame s 3 zltkami, mukou, kypriacim praskom,

L. osolime a pridame prelisovany cesnak. Z 3 bielkov vyslahdme sneh a
- 150 g Kari¢ka ¢rievko ) L
zlahka primiesame.

- 125 g masla 2. Plech vylozime papierom na pecenie a cesto rozotrieme. Pe¢ieme na 180
oy .
- 4 vajcia C priblizne 15 minut.
3. Upecené cesto este teplé zrolujeme a nechame vychladnut.

- 120 g polohrubej muky 1 vajce uvarime natvrdo a nechame vychladnut.

- 1 strucik cesnaku 5. Zmédknuté maslo zmieSame s Karickou a s nadrobno pokrajanym
uvarenym vajcom, opecenou vychladnutou slaninkou, uhorkou a kapiou.

_ 1 ~ . v
% CL kypriaceho prasku do 6. Na cesto rozotrieme plnku, zrolujeme a vlozime do chladnicky.

peciva
- sof TIP: Na dochutenie plnky méZeme pouzit medvedi cesnak, pripadne ¢o
najdete v chladnicke.
- 50 g slaniny
- 50 g kapie

- 60 g kyslych uhoriek (3 ks)



Potrebujeme

Na bochnicky:

Kvasok:

15 g drozdia
1 CL trstinového cukru
50 ml mlieka

1 PL hladkej muky

Cesto:

1 vajeény zltok

320 g hladkej muiky

2 a 1/2 PL olivového oleja
150 ml vody

1 CL soli

Na napln:

Karicka syrové trojuholnicky
(Klasik, s pazitkou, so
Sunkou)

Cerstvé bylinky (bazalka,

petrzlenova viiat)

Na potretie cesta:

olivovy olej
vajce sezamové

semienka

Na paradajkovy dip:

1 PL olivového oleja

1 ks cibula

Salotka

2 straciky cesnaku

200 g lipanych drtenych
paradajok

biele korenie

sol

VECKONOCNE SYROVE
BOCHNICKY S KARICKOU

Tento recept nam posiela fanusik varenia s Karickou

73 rarodnost; stredna

1 hodina 30 minut

Postup

V miske si pripravime kvasok tak, Zze zmieSame drozdie, cukor a teplé mlieko.
Zmes prikryjeme kuchynskou utierkou a nechame tak priblizne 15 minuat. Kym
sa pripravuje kvasok, zamiesime si cesto na bochnicky. V miske zmieSame
muku, sol a jeden Zitok. Pridame kvasok, trosku olivového oleja a vody. Cesto
vymiesime, zakryjeme kuchynskou utierkou a nechame v pokoji kysnut
priblizne 45 minut.

Na syrova napln do bochnic¢kov rozmiesame syrové trojuholnic¢ky Karicka s
Cerstvymi bylinkami podla vasej chuti. Bochnicky mozZete naplnit aj
ochutenymi syrovymi trojuholni¢kami, ktoré oblubujete. Staci ich vidlickou
vymiesat.

Ked cesto vykysne, vyvalkame ho na hrubsi plat a vykrojime z neho malé
krizky. Do cesta vlozime syrova napln a vytvorime malé bochnicky.

Do stredu plechu na pecenie umiestnime misku vhodnu na zapekanie. Okolo
nej poukladdme bochnicky. Takto vytvoreny veniec z bochni¢kov potrieme
olivovym olejom a rozilahanym Zitkom, aby sa bochni¢ky pekne leskli, a
posypeme ho sezamovymi semienkami, ktoré pecivu dodajui lahodnu chut.
Bochnicky pecieme na 200 °C 20 minut.

Kym sa bochnicky pecu, pripravime si dip z Cerstvych paradajok. Na panvici
rozohrejeme olivovy olej, na ktorom oprazime cibulku a cesnak. Ked'je
cibulka opecena dozlata, na panvicu ddme drvené paradajky a biele korenie.
Zmes privedieme do varu a 5 minit mieSame, aby sa spojili vSetky chute.

Upecené bochnicky podavame s teplym paradajkovym dipom. Dobru chut!

AOp,
TOON



Potrebujeme

- 300g hladka muka

- 250g masla

- 3 trojuholnicky Karicka
- dZem alebo tvaroh

- papier na pecenie

- praskovy cukor

- vanilkovy cukor

SIBACKOVE RYCHLE
KOLAGIKY

Tento recept ndm posiela fanusik varenia s Karickou

O3 raradnost; nizka

. |—-:I =N 20 minut

=
L
'” pearcie; 30

Postup

Z masla, muky a trojuholnikov Karicka vypracujeme hladké cesto, z ktorého
uvalkame guldcky. Na plech s papierom na pecenie ich uloZime vedla seba,
SirSou vareskou urobime do nich priehlbinky, do ktorych vloZime dZem alebo
tvaroh ( podla svojej chuti ). Pe¢ieme vo vyhriatej rire na 180 °C priblizne 20
minut. Po upeceni kolaciky obalime v zmesi praskového a vanilkového cukru.
Kolaciky nechame vychladnat a chvilku odpocinat.

Dobru chut.



IAPEKNA BAGETA
S POSTNOU CILI NATERKOU

Tento recept ndm posiela fanusik varenia s Karickou

O3 raradnost; nizka

|—-:I =N 15 minat

l.-"
L
'” Qe 10

Potrebujeme Postup

- 2 balenia ideného tofu V miske roztla¢ime tofu rukami alebo vidlickou. Pridame roztlaceny cesnak,

i L, sol, korenie a muskatovy orieSok podla chuti. Do zmesi pridame Karicka cili
- 2 celozrnné bagety alebo iné

¢rievko a vSetko spolu zamieSame. Bagetu rovhomerne nakrajame, natrieme
pecivo natierkou a zapekame v rure na teplote 200°C asi 10 minut.

- 2 Karicka cili ¢rievka
- 3 straciky cesnaku
- muskatovy orieSok

- sol, korenie

A\ OLa,
@@ {8



IAPEKNA BAGETA
S POSTNOU CILI NATERKOU

Tento recept ndm posiela fanusik varenia s Karickou

O3 raradnost; nizka

|—-:I =N 15 minat

l.-"
L
'” Qe 10

Potrebujeme Postup

- 2 balenia ideného tofu V miske roztla¢ime tofu rukami alebo vidlickou. Pridame roztlaceny cesnak,

i L, sol, korenie a muskatovy orieSok podla chuti. Do zmesi pridame Karicka cili
- 2 celozrnné bagety alebo iné

Crievko a vsetko spolu zamieSame. Bagetu rovhomerne nakrajame, natrieme
pecivo natierkou a zapekame v rure na teplote 200°C asi 10 minut.

- 2 Karicka cili ¢rievka
- 3 straciky cesnaku
- muskatovy orieSok

- sol, korenie

A\ OLa,
@@ {8



VECKONOCNA SPENATOVA
ROLADA

Tento recept nam posiela: Mdria

O3 raradnost; nizka

Lt S . s
A T 15 minat
L

'” pearcie; 12

Potrebujeme Postup

- 400g mrazeného Spenatu Do rozmrazeného $penatu vmiesame Zltka, muku, pretlateny cesnak a sol. Z

L bielkov vyslahame tuhy sneh, ktory priddme do Spenatového cesta. Takto
- 120 g polohrubej muky . i . . . oo -
pripravenu zmes roztrieme na plech vystlany papierom na pecenie a pecieme

- 4 ks vajcia priblizne 12 minut v predhriatej rdre na 180 stupnov. Vajcia uvarime na tvrdo,
- 1 stracik cesnaku po vychladnuti ich olipeme a nakradjame na malé kocky. Maslo vymiesame s
Karic¢ka ¢rievkom, priddme vajcia a nadrobno posekanu cibulu. Vsetko

- sol premieSame a osolime. Upecené cesto nechame chvilu odpocinut a potom ho

- olej zvinieme aj s papierom do rolky. Po vychladnuti ho rozvinieme, odoberieme
papier a potrieme pripravenou plnkou. Roladdu zrolujeme a dame stuhnit do

- 125 g maslo chladnicky. Podla chuti m6zeme do stredu vlozit papriku ¢i kapiu. Potom ju

- 1 ks Karicka c¢rievko krajame na kolieska. Dobru chut!

- 1 ks cibula



Potrebujeme

- Na halusky:

- 300 g sSpenatového pyré

- 200 g hladkej muky

- sol, ¢ierne korenie

- Na omacku:

- 200 ml smotana na varenie
- 1 Kari¢ka ¢ili ¢rievko

- 100 g tvrdy syr

- 100 g udena slanina

VECKONOCGNE SPENATOVE
HALUSKY

Tento recept nam posiela fanisik varenia s Karickou

1arotnost; nizka
30 minut

poarcie; 4

Postup

V miske spolu zmieSame Spenat, muku, sol' a korenie. Zmes hadZzeme cez sitko
na halusky do vriacej osolenej vody. Varime cca 5 minut, kym nevyplavaja na
povrch. Pomocou sitka ich vyberame do Cistej misky. Dozlata osmazime
nadrobno nakrajanu slaninu. Smotanu v hrnci privedieme do varu, za staleho
miesania priddme strahany syr a Karicka cili ¢rievko.

Halusky servirujeme preliate syrovou omackou so slaninou.

PRI N

RIC



PIKANTNE KOLACIKY SO
SUSENYMI PARADAJKAMI

A CILI

Tento recept nam posiela fanisik varenia s Karickou

.
P T,

I” pearcie;

Potrebujeme Postup

- 1 lyZica olivového oleja Na rozohriatu panvicu nalejeme olivovy olej a poukladdme kolecka cervenej
. .o cibule. Cibulu smazZime, kym nezméakne. Na panvicu priddme drvent rascu s
- 200 g cervenej cibule, o . L . L o
Cili a smazime par minat. Zasypeme petrzlenovou vinatou, susenymi parada-
nakrajanej na kolecka jkami, osolime a okorenime podla chuti.
- 1 lyzicka drvenej rasce
Predhrejeme riru na 180°C. Rozvalkané listkové cesto rozloZime na rovny
- 1 mala Cervena Cili papricka, povrch. Hrnéekom, ktorého priemer je o pol centimetra vaési nez formicky na
bez semienok, nasekana muffiny, vykrajujeme kolecka. Tie poukladame do formy na muffiny - mal by
L . vzniknut asi 1 cm vysoky kosic¢ek. Kazdy kosSicek naplnime do polovice
- 1 hrst susenych paradajok, Karicka cili ¢rievkom, rozotrieme obratenou stranou lyZicky, priddme navrch
nasekanych cibulovi zmes a posypeme piniovymi orechmi. Pe¢ieme v predhriatej rdre

- 2 hrste petrZlenovej vihate dozlata.
- sol'a korenie
- 250 g listkového cesta,
rozvalkaného
- 1 lyZica piniovych orechov

- Karicka cili ¢rievko

PRI N

RIC



VECKONOCNA SYROVA
ROLADA S KARICKOU

Tento recept nam posiela fanisik varenia s Karickou

72 qarodnost; nizka
-

"o
N P
A 30 minat

Potrebujeme Postup

- 2 balenia Karicka eidam Karicka eidam platky poukladame na papier na pecenie a dame roztopit do

platky klasik 100 g rury vyhriatej na 170 °C na 3 minuty.

- Kari¢ka smotanova natierka V miske si pripravime plnku do rolady. Zmie$ame smotanovu natierku Karicka,
120 g maslo, horcicu, nadrobno nakrajané vajicka uvarené natvrdo a petrzlenovu
viat.

200 g nakrajanej Sunky

- 25 g masla Na roztopené platky syra poukladame $unku. Sunku potrieme pripravenou
. B plnkou. Cervenu papriku nakrajame na tenké pasiky a poukladame ich na

- 1 CLhorcice plnku do troch radov. Roladu opatrne zvinieme, zabalime do papiera na

- 1 ks cervenej papriky pecenie a dame vychladit na 2 hodiny do chladni¢ky. Ked' je roldda vychlad-

ena a stuhnutd, nakrajame ju na tenké kolieska a podavame ju s oblibenym
pecivom. Dobrua chut!

2 slepacie vajcia

1 hrst petrzlenovej vilate



TAGLIATELLE S KARIGKA
OMACKOU SO SAFRANOM

A S RYBOU

Tento recept nam posiela fansik varenia s Karickou

Potrebujeme Postup

Cestoviny: 1. Vodu privedieme do varu, priddme olej, osolime, vloZime Tagliatelle a

. . varime 8 minut. Po uvareni cestoviny precedime.
- cestoviny Tagliatelle Y. .. .
2.  Mrkvu ocistime a nakrajame na kolieska.

- 1PLoleja 3. Na panvici nechame zohriat olej, priddme mrkvu, maslo a 3 mintty
- sol restujeme.
4. Nasledne pridame vino a redukujeme priblizne 7 minuat, kym vznikne

Omatka: hustejsi zaklad.
- 4 trojuholniky Kari¢ka klasik 5. Prilejeme smotanu a mlieko, priddme trojuholniky Karicky klasik a varime
dalSich 8 minut.
- 200 ml smotany na Sfahanie 6. Na zaver pridame Safran a biele korenie, omacku uz nevarime, len
- 100 ml mlieka zamieSame.

. ) 7. Na panvici zohrejeme olej, poloZime rybu, osolime, okorenime a
- 120 ml bieleho vina .. i
opecieme z oboch stran.

- 2 mrkvy

. Upecenu rybu podavame s Karicka omackou so safranom a cestovinami
- 12 g Safranu

Tagliatelle. Na zaver posypeme pokrajanou paZzitkou.
- sol
- biele korenie
- 1 PLmasla
- 1PLoleja
- Cerstva pazitka
Ryba:
- bielaryba
- olivovy olej
- korenie Styroch farieb

- sol

AOp,
TOON



Potrebujeme

- 100 g Karicka eidam platky
klasik 45 %

- 2 vaijcia

- 2 platky toastového celozrn-
ného chleba

- sezamové semienka (mézu
byt mix biele a ¢ierne)

- % avokada

- 1 paradajka

- 1 trojuholnik Karicka klasik

- 1 list Salatu

- 1 PLoleja

TOAST S KARICKOU,
SO ZAPECENOU OMELETOU

A AVOKADOM

Tento recept nam posiela fanuisik varenia s Karickou

Postup

Mo bde

IS

Vajcia rozslahame a osolime.

Na panvici zohrejeme olej, poukladame 4 ks Karicky eidam platkov klasik.
Syr zalejeme rozslahanymi vajcami.

Platok toastového chleba poloZzime na omeletu a oto¢ime, aby bol
namoceny z oboch stran.

Postup zopakujeme aj s druhym platkom chleba.

Vrch toastu posypeme semienkami.

Nechame omeletu zo spodnej casti zapiect a oto¢ime ju spolu s toastmi
na druhd stranu.

Paradajky nakrajame na kolieska a avokado na platky.

Na vrchnt stranu toastov natrieme Karicku klasik trojuholnik, na jeden
toast poukladame paradajky a na druhy toast avokado.

10. Boky omelety preklopime na vrch toastov smerom do stredu.

11. Polozime salatovy list.

12. Obe strany toastu spojime a prekrojime.



Potrebujeme

Karicka ¢rievko 100 g
1 PL masla (30 g)

1 PL olivového oleja
1 cibula

1 zemiak

2 straciky cesnaku

250 g Sampinénov

400 ml zeleninového vyvaru

60 ml smotany na sSlahanie
60 ml mlieka
1/2 salky teplej vody

sol, mleté cierne korenie

Na cesnakové hrianky s Karickou:

Karicka ¢rievko 100 g

8 ks krajcov chleba

80 g masla izbovej teploty
1 hlavicka cesnaku

1/3 CL mletej ¢ervenej
papriky

1 hrst nasekanej Cerstvej
petrzlenovej vilate

Stipka soli

Na ozdobenie:

50 g Sampindénov
1 CL masla
petrZzlenova viat

mleté Cierne korenie

SAMPINONOVA POLIEVKA
S KARICKOU A S

CESNAISOVY'MI HRIANKAMI
S KARICKOU

Tento recept ndm posiela fanusik varenia s Karickou

Postup

Sampifdnova polievka s Kari¢kou

Cibulu a cesnak nakrajame na malé kusky, zemiaky na kocky.

V hrnci zohrejeme maslo a olivovy olej, pridame cibulu, ktord oprazime
dozlata.

Priddme cesnak, zemiaky a za ob¢asného mieSania dusime 3 minuaty.
Dalej pridame nakrajané sampifidny, osolime a dusime dalsich 5 minut.
Vlejeme smotanu, mlieko, vytlacime Kari¢ku ¢rievko, rozmieSame a
zalejeme zeleninovym vyvarom. Privedieme do varu a varime 12 minut.
Po uvareni odoberieme za naberacku Sampifndnov a polievku rozmixu-
jeme do hladka. Sampiriény vloZime spat do polievky.

Na panvici nechame roztopit maslo a restujeme platky nakrajanych
Sampinoénov, ktorymi polievku ozdobime.

Sampiridnovi polievku posypeme petrzlenovou viatou, poukladame
platky restovanych Sampindnov a dochutime cerstvo pomletym ciernym
korenim. Podavame s teplymi chrumkavymi cesnakovymi hriankami s
Karickou.

Cesnakové hrianky s Karickou

Hlavicku cesnaku rozpolime, poloZzime reznou stranou hore na zapekaciu
misku. Osolime a pokvapkame olivovym olejom.

Pecieme v predhriatej rire na 180 °C priblizne 30 - 40 minut.

V miske zmieSame maslo, Karicku crievko a nasekanu petrzlenovu vnat,
priddme mletu ¢ervenu papriku, sol'a upeceny vychladeny cesnak, ktory
vytlacime zo Supky. Vidlickou zmes premiesame.

Krajce chleba potrieme natierkou a pecieme v predhriatej rdre na 180 °C
5 minut.



