PIROHY S MLETÝM MASEM (Rusko)

Potřebujeme:

300 g polohrubé mouky

½ lžičky prášku do pečiva

sůl

černý pepř

1 středně velká cibule

150 g žampiónů

1 svazek tymiánu

sladká mletá paprika

2 lžíce oleje

1 žloutek

80 g másla nebo rostlinného tuku

125 g kyselé nebo zakysané smetany

salátové listy na ozdobení

Příprava:

Mouku, prášek do pečiva, tuk, sůl a smetanu rychle uhněteme na hladké těsto. Zabalíme je do fólie a necháme asi 45 minut v chladničce odpočívat. 
Mezitím si oloupeme cibuli a nakrájíme ji na kostičky. Očistíme a opláchneme žampióny. Několik si jich odložíme na zdobení, ostatní najemno nasekáme. 
Mleté maso ochutíme solí, pepřem a paprikou a spolu s cibulí, houbami a tymiánem dobře promícháme. Opereme a očistíme tymián a i ten jemně nasekáme.V pánvi zahřejeme olej a maso na něm opékáme, až se začnou tvořit hrudky. 
Vychlazené těsto ještě prohněteme a vyválíme z něho tenkou placku. Vypichovací formičkou o průměru zhruba 10 cm vykrájíme ozdobná kolečka. Na každé položíme jednu lžíci masové náplně. Okraje těsta potřeme rozkvedlaným žloutkem, prohněteme a stiskneme k sobě. Vidličkou uděláme na spojených okrajích zoubky a pirohy potřeme zbytkem žloutku.
Plech vyložíme papírem na pečení a pirohy na něj rozložíme. Pečeme v předehřáté troubě (elektrický sporák 200 °C / plyn stupeň 3) asi 25 minut do zlato-hněda. 
Zatím opereme salát a roztrháme ho na kousky. Pirohy podáváme na míse ozdobené salátem a zbylými žampióny.

Můžeme použít i listové těsto.

TSATSIKI (Balkán)

Potřebujeme:

150 g bílého jogurtu

75 g lučiny nebo žervé
malou skleníkovou okurku, neloupanou, jen dobře omytou 
2–3 utřené stroužky česneku 
olivový olej 
kopr na dozdobení (nemusí být) 
sůl 

Příprava:
Jogurt rozetřete s lučinou. Okurku nastrouhejte, dužinu promněte s trochou soli a vložte asi na čtvrt hodiny do cedníku. Důkladně ji vyždímejte rukou a teprve pak spojte s jogurtem a česnekem. 

SALÁT CARMEN (Francie)

Potřebujeme:

300 g rýže

2 vařená kuřecí křídla (může být i jiné kuřecí maso)

2 větší kapie

250 g zeleného hrášku

2 lžíce usekaného estragonu

olej 

ocet

sůl

pepř

hořčice

cukr

Postup:

Rýži uvaříme v osolené vodě, pak ji propláchneme pod proudem studené vody, necháme okapat a vychladit. Studená křidélka zbavíme kůže, odkostíme a maso nakrájíme na kostičky. Papriky dáme na chvilku pod gril, oloupeme je a také nakrájíme na kostičky. Hrášek uvaříme v osolené vodě s kouskem cukru do poloměkka. Než všechny tyto přísady vychladnou, připravíme si zálivku ze tří čtvrtin oleje, čtvrtiny octa, jedné nebo dvou lžiček hořčice a nasekaného estragonu. Pak je promícháme se zálivkou a podáváme vychlazené. Salát můžeme ještě na povrchu zdobit sardelovými řezy nebo čtvrtkami natvrdo uvařených vajec.

MUFFINY S TROJÍ ČOKOLÁDOU (Anglie)

(na 11 kousků)
Potřebujeme: 
250 g hladké mouky 
25 g kakaa
2 lžičky prášku do pečiva
½ lžičky mleté jedlé sody
85 g čokolády na vaření, nasekané
85 g bílé čokolády, nasekané
100 g mléčné čokolády, nasekané
2 vejce, prošlehaná
285 ml zakysané smetany
85 g přírodního krupicového cukru
85 g másla, rozpuštěného + trocha na vymazání formy 

Příprava:
Troubu předehřejte na 200 - 180 ° C. Vymažte 11 důlků ve formě na muffiny. 
V míse smíchejte mouku, prášek do pečiva, kakao, sodu a všechnu čokoládu. 
V jiné misce prošlehejte vejce se smetanou, cukrem i máslem. Směsi slijte a lehce promíchejte, v těstě ma​jí zůstat kousky. Lžící naplňte důlky ve formě. 
Pečte asi 20 minut, až muffiny vyběhnou. Nechte je ještě 15 minut ve formě. Pak je vyjměte a nechte vychladnout na mřížce. Krásně vypadají a ještě lépe chutnají. Muffiny podávejte dokud jsou ještě teplé, čokoláda zůstane krásně tekutá.

VÍDEŇSKÁ BÁBOVKA (Německo, Rakousko)

Potřebujeme:

3 vejce
140 g tuku (másla)
50 ml vlažného mléka
140 g moučkového cukru
½  vanilkového cukru
½  prášku do pečiva
180 g polohrubé mouky
hrst nasekaných oříšků
lžička citrónové kůry (čerstvé)
hrst rozinek 

Příprava:

Tuk necháme změknout a utřeme s vanilkovým a moučkovým cukrem. Postupně přimícháme žloutky, vlahé mléko, citrónovou kůru, ořechy, propláchnuté rozinky a mouku smíchanou s práškem do pečiva. Nakonec zlehka přimícháme tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do bábovkové formy vytřené tukem a vysypané hrubou moukou. Vložíme do trouby předehřáté na 160 stupňů C a pomalu pečeme. Upečenou bábovku vyklopíme na tác a poprášíme moučkovým cukrem. Podáváme s vídeňskou kávou.
Poznámka:
Je to menší bábovka, takže se hodí pro situace, kdy potřebujeme upéct jen něco sladkého 

k odpolední kávě či sváteční snídani. Pro větší rodinu je lepší upéct spíše dvě. 

LEČO S ČABAJSOU KLOBÁSOU (Maďarsko)

Potřebujeme: 
2 lžíce sádla nebo oleje 
2 střední cibule 
1 lžička mleté sladké papriky 
½ lžičky mleté pálivé papriky 
6 větších zelených paprik 
4 velká rajčata 
250 g kvalitní klobásy, např. spišská nebo čabajská 
sůl a mletý pepř na dochucení 

Příprava:

Papriky a rajčata omyjeme, papriky zbavíme semeníku a oboje nakrájíme na menší kousky. Cibuli a klobásu oloupeme a nakrájíme na tenká kolečka. Ve větším kastrole rozehřejeme sádlo nebo olej, zpěníme na něm nakrájenou cibuli, hrnec stáhneme z vařiče, aby se snížila teplota tuku, a zaprášíme mletou sladkou i pálivou paprikou. Přidáme nakrájené papriky, rajčata a oloupanou a na kolečka nakrájenou klobásu. Osolíme, opepříme a dusíme doměkka. Občas zamícháme a dusíme, až je zelenina měkká a šťáva částečně vydušená.Nakonec lečo dochutíme solí a pepřem. 
Podáváme jako lehkou večeři s vařenou rýží nebo pečivem.
ZAPÉKANÝ PÓREK S UZENÝM MASEM (Slovensko)

Potřebujeme: 
1000 g pórku

600 g uzeného masa

900 g brambor

150 g sádla

5 vajec

50 g strouhanky

¼  l mléka

100 g smetany

50 g másla

sůl

pepř 

Příprava:
Pórek nakrájíme na menší kousky a uvaříme ve slané vodě. Brambory uvaříme ve slupce. 
Pekáč vymastíme, vysypeme strouhankou, na dno rozložíme polovinu oloupaných a nakrájených brambor, na ně dáme na nudličky nakrájené maso a scezený pórek. Zakryjeme zbylou částí brambor a opepříme. V mléce rozšleháme vejce, sůl a smetanu, nalijeme na brambory a ve vyhřáté troubě upečeme dozlatova. 

ZELENÉ ZAPÉKANÉ LASAGNE (Itálie)

Potřebujeme:

400 g zelených těstovinových obdélníčků (Lasagne verdi)

2 lžíce oleje

1 cibule

1 stroužek česneku

400 mletého hovězího masa

sůl, mletý pepř

1 lžíce rajčatového protlaku

400 ml vody

40 g másla

200 g strouhaného sýra. 

Příprava:

Na rozpáleném oleji v pánvi osmahneme dozlatova drobně pokrájenou cibuli a česnek. Přidáme mleté maso, sůl, pepř a krátce orestujeme. Přidáme rajčatový protlak, zalijeme vodou a za občasného zamíchání dusíme asi 40 minut. Přitom si uvaříme ve slané vodě zelené lasagne a necháme okapat. Vymažeme máslem ohnivzdornou misku, dno vyložíme vrstvou lasagní, posypeme strouhaným sýrem, přelijeme omáčkou a takto postupujeme do spotřebování všech surovin. Zakončíme vrstvou sýra, pokapeme rozpuštěným máslem a zapékáme 20 minut v mírně vyhřáté troubě. 

TORTILLA (Španělsko)

Potřebujeme:
500 g hladké mouky

100 g sádla

½ hrnku vlažné vody

½ sáčku prášku do pečiva

sůl

kuřecí maso

olej 

hořčice

cibule

sójová omáčka

zakysaná smetana

česnek, paprika

zelenina

Příprava:
Tortilla:
Smíchejte mouku, prášek do pečiva a sůl ve veliké míse. Zapracujte sádlo, pak postupně přidávejte dost vody, aby se mouka spojila v tuhé těsto. Těsto vyklopte na mírně posypanou plochu a 10 až 15 minut hněťte, až je těsto pružné. Pak těsto rozdělte na 12 stejných kousků a udělejte v dlaních kuličky. Kousky zakryjte při práci průhlednou fólii, aby nevyschly. Každou kuličku vyválejte na lehce pomoučené ploše. Při každém vyválení těsto pootočte o čtvrtinu, aby byl kruh stejnoměrný. Pokračujte, až je kruh asi 25 cm. Pánev na smažení nebo na palačinky zahřejte na středním plameni. Pečte vždy jednu tortillu, položte ji na suchou pánev a pečte 45 vteřin – 1 minutu, nebo až se na spodní straně začnou tvořit puchýře a začnou hnědnout. Obraťte a pečte druhou stranu asi 1 min. Upečené tortilly zabalte do čisté utěrky, aby zůstaly měkké a teplé, než dokončíte zbytek. Abyste studené tortilly ohřáli, pokropte je několika kapkami vody, zabalte je do alobalu a vložte je na 10 minut do trouby předehřáté na 140 °C nebo plyn stupeň 1. Můžete je také zabalit do průhledné fólie a asi 20 vteřin ohřát v mikrovlnné troubě na plný výkon. 

Náplň:

Kuřecí maso nakrájíme na kousky a smícháme se lžící oleje, hořčicí, nadrobno nakrájenou cibulí, sojovou omáčkou a solí. Na rozpáleném oleji restujeme 10 minut. Orestované maso podlijeme 
1 dcl vody a dusíme 10 minut. Rajčata, okurku a ledový salát nakrájíme na malé kousky. Zakysanou smetanu smícháme s chilli, česnekem, paprikou a solí. Maso podáváme s nakrájenou zeleninou a dresingem zabalené do ohřáté tortilly. 

