Cestujeme za gastronomickymi

a kulturnymi zazitkami
19.5.2021-22.6.2021

SOS gastrondmie a cestovného ruchu

- Erasmus+



Ciele projektu

* ziskat praktické zruénosti

* Rozvijat odborné skusenosti

* Osvojit si odlisné postupy pri vykone profesie v inych krajinach
o Ziskat zrucnosti v oblasti gastronémie a hotelovych sluzieb

e Ziskaz zru€nosti v manazmente cestovného ruchu

* Upevnit osobny rozvoj ziakov v pristupe ku klientom

* Posilnit toleranciu voci inym narodom, tradicidm a zvyklostiam
* Rozvijat samostatnost pri vykione prace a timovej spolupraci



U¢&astnici projektu

* Norbert Hegyi

* Ondrej Gajdos
* Filip Paduch

e Radka Lanikova
e Samuel Danoczi
* Denisa Hunkova
* Vanesa Subova

* Terézia Vagova



Prijimacia institucia

* PANEVEZIO MARGARITOS RIMKEVICAITES PASLAUGU IR VERSLO
MOKYKLA Panevezys, Litva

PO Y




Hotely zapojené do projektu

 Pervaza Hotel — viesbutis.

KAFEN©/HA

e Kafenhous

* Smelyne

e Romantic




Nasa virtualna mobilita

e - kuchar:
Napln prace:
* - Osvojenie si technologickych postupov pri priprave salatov

e - Samostatna praca v restauracnom zariadeni pri priprave masovych a
zeleninovych polievok

e - Samostatna praca v kuchyni pri priprave jedal typickych pre region



/

Tradicn

Litovska studend cviklova polievka (SALTIBARSCIAI) - 1 porcia (250 ml)

Ingrediencie:

Polievka: Priloha:
125 g kefiru alebo prirodného jogurtu alebo cmaru 130 g zemiakov
30 g varenej ervenej repy 3 g képru na ozdobu
20 g terstvej uhorky

3 g jarnej cibule

2 g kdpru

10 g kyslej smotany

2 vajcia uvarené natvrdo

Saol podla chuti

Postup:

1. Zemiaky olipeme a nakrdjame na kusky. VloZfime do hrnca s vriacou vodou, priddme Stipku soli a
varime, aZ kym zemiaky nezmaknu.

2. Zatial €o sa zemiaky varia, pripravime polievku.
3. Uvarenu cviklu a uhorky nakrdjame na pasiky.
4. Nakrdjame jarnu cibulku a képor.

5. Vajcia nakrdjame na malé kocky.

6. Nalejeme kefir / prirodny jogurt / cmar do velkej misy alebo hrnca a pridéme nasekané prisady,
priéom ¢asf képru nechdme na ozdobu.

7. Polievku naberame do misiek, posypeme képrom, na vrch priddme kysld smotanu a vajcia.

8. Zemiaky naservirujeme na samostatny tanier a posypeme ich zvyinym képrom.

liptovskeé jedls

Litoské zemiakové knedle plnené ma3som (CEPELINAI) - 1 porcia - (2 knedle)

Ingrediencie:
Zemiakové cesto: Poleva / omacka:
180 g surowych otistenych zemiakov 75 g slaniny nakrdjanej na kocky
55 g varenych zemiakov 55 g najemno nakrajanej cibule
1PLsoli kysld smotana

1 PL skrobu

Plnka:
50 g mletého bravéového masa
7 g najemino nakrijanej cibule

sal a korenie, podla chuti

Postup:

1. O¢istené zemiaky vloZzime do hrnca, podlejeme studenou vodou a privedieme do bodu varu. Varime
15 mindt alebo kym nie si makké. Scedime a odstavime.

2. Potas varenia zemiakov si pripravime plnku zmie3anim masa s cibufou a ochutime salou a giernym
karenim. Spolu dobre premieiame. OdloZime do chladnicky.

3. Zvyiné surové zemiaky nastrihame najemno pomocou najjemnejse] strany strihadla alebo
elektrického strihadla na zemiaky. Misku vystelieme gazou alebo Eistou bavinenou utierkou,
vysypeme nastruhané zemiaky. Pomocou latky odstranime vietku Stavu.

4, Do misy vloZime varené zemiaky, surové zemiaky a sol’. Spolu dobre premieZame.
5. Vodu vo vefkom hrnci privedieme do varu. Pridéme 3tipku soli a 1 PL 3krobu.

6. Zemiakovil zmes rozdelime na 2 Easti. Kadu ast wytvarujeme do placky, potom pridame pinku do
stredu, uzavrieme okraje zemiakove] placky, aby sa pinka nevytekala, a vytvarujeme do ovalneho
knedlika.

7. Do hrnca vioZime knedle a za mierneho a obcasného miesania varime 15 aZ 20 minut.

8. Zatial o sa knedle varia, pripravime si omacku. Na panvici najskor orestujeme na kocky nakrdjand
slaninu, neskdr pridéme nakrajand cibulu.

3. Knedle vyberieme z hrnca sitkom na servirovaci tanier. Knedlu potrieme omagkou a polejeme kyslou
smotanou.

Litovské zemiakové knedle pnené tvarohom (DIDZKUKULIAI} - 1 porcia - (2 knedle)

Ingrediencie:
Zemiakové cesto:
180 g surovych ogistenych zemiakov

55 g varenych zemiakov

1PLsoli

1 PL3krobu

Pinka: Poleva/ omatka:

30 g tvarohu 75 g slaniny nakréjanej na kocky

3 g cibule, velmi najemno nasekané 55 g cibule, velmi najemno nakréjane]
20 g slaniny, nakrdjanej na kocky a vypraZané Kysla smotana

sol'a korenie, podla chuti

Postup:

1. VloZime oéistené zemiaky do hrnca, podlejeme studenou vodou a privedieme do bodu varu. Varime
15 mindt kym nezméakni. Scedime ich a odstavime.

2. Zatial €o sa zemiaky varia, pripravime si plnku zmieganim tvarohu s cibufou a opraZenou slaninou,
ochutime sofou a €iernym korenim. Spolu dobre pr £, odlodime do chladnigk

3. Zvyiné surové zemiaky nastrdhame najemno pomocou najjemnejsej strany strahadla alebo
elektrického strihadla na zemiaky. Misku vystelieme gdzou alebo Cistou bavinenou utierkou,
vysypeme nastriihané zemiaky. Pomocou latky odstranime vietku &favu.

4. Do misy pridéme varené zemiaky, surové zemiaky a sof. Spolu dobre premiezame
5. Vodu vo velkom hrnci privedieme do varu. Priddme Stipku solia 1 PL Ekrobu.

6. Zemiakovii zmes rozdelime na 2 asti. Kazd Cast vytvarujte do formy placky, potom pridéme plnku
do stredu, uzavrieme okraje zemiakove] placky, aby pinka nevytiekla, a vytvarujeme do ovélneho tvaru.

7. Do hrnea vloZime knedle a za mierneho a obZasného miesania varime 15 a# 20 mindt.

8. Zatial Go sa knedle varia, pripravime si omégku. Na panvici najskér orestujeme na kocky nakrajani
slaninu, neskér pridéme cibulu.

9. Knedle vyberieme z hrnca sitkom na servirovaci tanier. Knedfu potrieme omackou a polejeme kyslou
smotanou.

Kvasené palacinky (MIELINIAI BLYNAI) - 1 porcia

Cesto: Poleva:

200 g polohrubej muky 200 g Eerstvych jahéd
100 g mlieka kysla smotana
1vajce

20g cukru

10 g rozpusteného masla

10 g drozdia

Postup:
1. Na pripravu cesta pouzijeme vlainé (nie horiice) mlieko, droZdie, cukor, sol.
2. Vajcia dlahdme, kym nedosiahnu rovnomerni konzistenciu, potom viejeme do mlieénej zmesi.

3. Pridime muku a dobre premieame. Cesto by malo mat smotanovd kenzistenciu. Zakryjeme
kuchynskou utierkou a odloZime na 43 - 60 minct, kym cesto nenakysne.

4. Zatial o cesto odpociva, pripravime si polevu. Jahody rozmixujeme mixérom.

5. Ked' je cesto hotové, predhrejeme si panvicu, natrieme ju olejom a po lyZiciach pridavame
palacinkové cesto, aby sa vytvorili malé palacinky. Opekdme aZ kym su z oboch stran hnedé a
nadychane

6. Poddvame teplé so zmesou jahod a kyslej smotany aleba podla vyberu: dZem, prirodny jogurt, med,
javorovy sirup.



Priprava jeda




* Litovska studend cviklova polievka (SALTIBARSCIAI)
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* Litovské zemiakové knedle plnené masom (CEPELINALI)




e Litovské zemiakové knedle plnené tvarohom (DIDZKUKULIAI)




* Kvasené palacinky (MIELINIAI BLYNAI)




Dakujem za pozornost




