
Recept kazatele Daniele Komrsky 

 

Telecí pečeně v mléce s česnekem a zeleninou 

Suroviny na 5 porcí: 

* 700 g telecí pečeně * 160 g másla * 300 g karotky * 200 g celeru* 100 g petržele* 100 g 

česneku* 200 g cibule* 1,5 l mléka* 250 ml smetany* sůl, pepř 

Postup: 

1.Telecí pečeni osolte a opečte na přepuštěném másle po všech stranách do zlatova, na 

výpeku orestujte karotku, celer, petržel, česnek a cibuli nakrájené na hranolky a česnek 

pouze oloupaný. 

2.Na orestovanou zeleninu přidejte opečené maso a podlijte mlékem, pečte přikryté do 

měkka. Maso vyndejte a omáčku i se zeleninou zredukujte, zjemněte máslem a smetanou a 

dochuťte solí. 

Příloha: podpopelný chléb ( arabský pita chléb ) 

 

Hovězí v mléce se zeleninou, moje verze, podle Abrahama, rychle a snadno 

Suroviny na 5 porcí: 

1000 g hovězí kýty z mladého dobytčete, (nebo falešnou svíčkovou či váleček)  250 g másla, 

500g mražené zeleniny pod svíčkovou, 3 stroužky česneku, 3 cibule, 11/2  l mléka, 250 ml 

smetany nad 30% , koření Adžika, nebo Vitana – Grilovaná zelenina nebo Vitana – 

Orientální cca 4ČL, sůl 

Výhodné je na přípravu použít pekáč, či hrnec s poklicí, který lze použít na sporáku i v 

troubě. 

Postup: 

1.Maso osolte a opečte na přepuštěném másle po všech stranách do zlatova, na výpeku 

orestujte , nakrájenou cibuli, později nakrájený česnek a zeleninu pod svíčkovou. 

2.Na orestovanou zeleninu přidejte opečené maso a podlijte mlékem, přidejte koření, nechte 

na sporáku povařit až se přestane na mléku dělat pěna a pečte přikryté v troubě na 180 C, 

do měkka. Při pečení maso otáčejte. Maso vyndejte a omáčku i se zeleninou rozmixujte, 

zjemněte máslem a smetanou a dochuťte solí. 

Příloha: koupit podpopelný chléb ( arabský pita chléb ) 

 

Pita (suchá obilná placka) 

Suroviny na 4 porce: 400 g pšeničné mouky, cca 150 ml vody, 2 ČL soli 

Mouku dáme do mísy, přidáme sůl a s vodou vypracujeme těsto. Vodu přidáváme pomalu, 

těsto musí být tužší, musí se nechat válečkem rozválet na tenko. Těsto necháme pod miskou 

na válu 30 minut odpočinout. Pak jej rozdělíme na několik kousků (podle velikosti pánve 

nebo plotýnky), vytvarujeme koule a ty postupně rozválíme válečkem na tloušťku asi 2 

mm. Placky pečeme buď přímo na plotně,nebo na suché těžké pánvi. Při pečení plackami 

pohybujeme a několikrát je přehodíme. Jednu pitu pečeme asi 10 minut. Pity z dobře 

zpracovaného těsta při pečení utvoří uprostřed kapsu. 


