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KANAPKY BI-’\SI\II,KA STUDENEJ KUCHYNE
MAJSTRA KUCHARA ONDREJA ANTOVSZKEHO

Volali ho aj ,,Basnik studenej kuchyne“. Jeho kanapKky -
jednohubky nechybali na nijakej vicSej spolocenskej ¢i
dokonca vladnej akcie a ... pochutili si na nich vSetci.
Zaklad tvoril biely alebo cierny chlebik vykrojeny do
roznych tvarov a na nom , kralovali“ natierky od
vymyslu sveta, dokonale upravené, dokonalej chuti,

liZia sa najkrajsie sviatky v roku —
Vianoce a po nich Silvester. Sviatky
v znameni rozlicnych party, rodin-
nych oslav a navstev. Prekvapte ich
kanapkami ,,Basnika studenej kuchyne”.

KANAPKY Z BRAVCOVE) PECENE

Suroviny: ¢ 200 g surovej bravcovej pecene
* 60 g masla ¢ 30 g cibule ¢ 10 g raj¢cinového
pretlaku ¢ 10 g strdhanky e sol e rasca e
mleté Cierne korenie e pazitka

Postup: Ocistenu, nadrobno nakrdjanu ci-
bulu spenime na masle. Priddme na rezance
pokrajanu pecen a rascu, dusime domakka.
Vychladnutd pecent najemno zomelieme,
priddme sol, mleté ¢ierne korenie, rajcinovy
pretlak, nakrajanu pazitku a vyslahame.
Podla potreby zahustime struhankou.
Uprava: Na plech s nizkym okrajom ro-
zotrieme natierku do vysky % cm a necha-
me ju v chladni¢ke stuhnut. Potom vykraju-
jeme okruhlym vykrajovacom, ukladame na
rovnako vykrojeny chlieb a zdobime rucic-
kou redkvicky a petrilenovou viiatou.

KANAPKY Z TAVENEHO SYRA SO
SARDINKAMI

Suroviny: ¢ 130 g smotanového syra e 100 g
sardiniek e 1 polievkova lyzZica sladkej smo-
tany e sol ® mleté Cierne korenia ¢ horcica
1 lyZica citronovej stavy » 10 g cibule
Postup: Smotanovy syr, sol, mleté ¢ierne ko-

Kanapky z bravéovej pecene

dokonalo ozdobené.

renie, horcicu vysfahdme a pridame vidlic-
kou rozmackané sardinky aj s olejom. Do-
chutime citrénovou $tavou a najemno na-
krajanou cibulou. Zjemnime sladkou smota-
nou. Vyslahanu a vychladnutl nétierku po-
davame na ¢iernom chlebe.

Uprava: Na chlieb, nakrdjany na obdizniky,
natrieme natierku, ozdobime kidskom sar-
dinky, kolieskom cibule obalenym v paprike
a petrilenovou viatou.

KANAPIKY S NATIERKOU Z VARENEHO
HOVADZIEHO MASA

Suroviny: ¢ 200 g surového hovadzieho
masa ® 50 g masla ¢ 50 g taveného syra
10 g cibule ¢ sol e mleté Cierne korenie o
horcica e worcester

Postup: Maslo so sofou vyslahame, prida-
me taveny syr. Uvarené hovadzie maso po
vychladnuti najemno zomelieme. Do zomle-
tého masa za staleho miesania pridame vy-
Slahané maslo so syrom. Dochutime mle-
tym ciernym korenim, horcicou, wor-

Kanapky z taveného syra so sardinkami

cestrom a najemno nakrajanou cibulou.
Uprava: Na plech s nizkym okrajom ro-
zotrieme natierku do vy$ky 1/2 cm a necha-
me v chladni¢ke stuhnudt. Zo stuhnutej na-
tierky vykrajovacom vykrajujeme kolieska,
ktoré ukladame na rovnako vykrojeny
chlieb. Ozdobime gulkou mladého kalerabu,
mesiacikom rajciny a petrzlenovou viatou.

KANAPKY SO SYROVOU NATIERKOU
Suroviny: ¢ 160 g smotanového syra ¢ 60 g
masla ¢ 30 g cibule e sol ® mleté Cierne ko-
renie

Postup: Maslo so solou vyslahame, prida-
me smotanovy syr, najemno nakrajanu ci-
bulu, mleté Cierne korenie a spolu premie-
Same. Podla chuti m6Zeme namiesto cibule
pouZi cesnak. Podavame vo vychladenom
stave na ¢iernom chlebe.

Uprava: Na plech s nizkym okrajom ro-
zotrieme natierku do vysky 1/2 cm a necha-
me v chladni¢ke stuhndt. Po stuhnuti z nej
vykrajujeme kolieska, ukladdme na rovnako

Kanapky z vareného
hovidzieho misa





