I.A

Zelerová nátierka: Danielka Pilátová
Potrebujeme: 

¼ zeleru (ak je menší môže byť aj ½)

1 strúčik cesnaku

syr – karičku v črievku

soľ, korenie podľa chuti

malá cibuľa

Olej

Postup: Očistený zeler nastrúhame na strednom strúhadle, očistenú cibuľu nakrájame na drobno a orestujeme na oleji. Následne pridáme zeler a dusíme približne 5 – 7 minút, dovtedy, kým zeler nezmäkne. Ochutíme soľou, korením, nakoniec pridáme pretlačený cesnak. Zložíme z plameňa a vmiešame syr – karičku.
Cícerová nátierka: Eliška Dolná

Potrebujeme:

cícer v plechovke alebo deň predtým uvarený

maslo

pretlačený cesnak

soľ, korenie, pažítka

II.A

Hrášková nátierka: Eliška Mekýšová 
Potrebujeme:

1 malú konzervu hrášku

2 syrčeky

4 PL masla

soľ, korenie, trochu vegety bez glutamánu

Cviklová nátierka: Timejka Pučeková
Potrebujeme:

150g ricotty
2 verené cvikle

1 – 2 strúčiky cesnaku

soľ podľa chute i chia semienka

III.A

Tuniaková nátierka: Mirka Hudecová
Potrebujeme: 

2 x tuniak vo vlastnej šťave

1 PL Lučiny

1 PL plnotučnej horčice

½ cibule

200 g cottage cheese

soľ, čierne korenie, 2 vajíčka

Postup: 

Cibuľu nakrájame na jemno, pridáme cottage cheese, horčicu, lučinu. Z tuniaka zlejeme šťavu a spolu s vajíčkami pridáme do misky. Nátierku osolíme, okoreníme a rozmixujeme ručným mixérom. 

Falošná treska: Adelka Fodorová
Potrebujeme: 

180 g tvaroh hrudkovitý odtučnený

2 ks vajcia (uvarené natvrdo)

2 PL smotana kyslá pochúťková

1 ČL horčica

1 ks mrkva

2 ks nakladané kyslé uhorky 

cibuľa podľa chuti, soľ, korenie čierne mleté podľa chuti, petržlenová vňať čerstvá

Postup: 

1.Tvaroh vymiešame s kyslou smotanou a horčicou, zmes osolíme a okoreníme. 

2.Mrkvu a uhorky nastrúhame. Cibuľu nasekáme nadrobno. 

3.Do tvarohu pridáme nastrúhanú zeleninu a premiešame.

4.Priamo do zmesi nakoniec nastrúhame vajíčka, zľahka premiešame, ak treba ešte znova dochutíme. Ozdobíme petržlenovou vňaťou. 
IV.A

Nátierka z hokkaida: Hanička Šimová

Potrebujeme:

Hokkaido tekvicu

Cesnak

Kyslá smotana

Soľ, drvená rasca

Slnečnicový olej

Petržlenová vňať

Postup: neošúpanú tekvicu nakrájame na kocky (bez jadierok), očistíme si 2 strúčiky cesnaku a dáme piecť so slnečnicovým olejom na 15 – 20 min. Po upečení rozmixujeme a dochutíme kyslou smotanou, soľou, nasekanou vňaťou a drvenou rascou.

Krabia nátierka: Vivienka Gogová

Potrebujeme: 

1 balík krab. Tyčiniek

1 ks cibuľa

1 ks kyslá smotana

1 PL tatárskej omáčky Hellmanns

Soľ

Postup: Krabie tyčinky a cibuľu nakrájame na drobno. Pridáme kyslú smotanu, soľ a tatársku omáčku. Všetko spolu zamiešame.

