BUCEK —-NEJZDRAVEJSI STRAVA

Pikantni bucek v alobalu - pfiprava je cca 1 hodina 30 minut

Ingredience:

1 kg bucku,

12 strouzku Cesneku,

5 bobkovych listt,

5 kuli¢ek pepte,

1 kavova 1zicka (KL) soli
15 strouzki Cesneku,

1 KL sladké papriky,

1 KL Kari,

1 KL grilovaciho kofeni,
1 KL soli,

1 KL pepfe,

1 KL chilli,

2 KL oleje,

2 KL worcestru,

2 KL sojové omacky

Piiprava:

Bicek vatime 1 hodinu s kofenim v horni ¢asti ingredienci. Nechame potadné vychladnout. Z
ostatnich surovin udélame hutnou kasi, kterou vetfeme do vafeného bucku. Pevné zabalime
do alobalu a nechame v chladu ulezet 4-6 dni.

Zzimecks'f salat studeni kuchyné doba ptipravy je cca 10 minut

Ingredience:

200 g mekké uzeniny (junior, gothaj, Sunkovy salam apod.),
200 g suché uzeniny (herkules, lovecky, uherdk apod.),

200 g 40% eidamu,

1 vétsi bila cibule,

1 vétsi Cervena cibule,

1 polévkova IZice oleje,

bily vinny ocet dle chuti,

hrst sekané petrzelky nebo pazitky,,

cerstveé hrubé mlety pept (nejlépe barevna smes)

Piiprava:

Uzeniny nakrdjime na stejné tenké nudlicky, oloupanou cibuli na kolecka a syr nastrouhame
nahrubo. VSe smichame, piiddme bylinky, dochutime zalivkou z oleje a octa a posypeme
cerstvé namletym pepfem.
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Andélské klllléky . speciality z bucku - recept je uréen pro 2 0S0b(y)

Ingredience:

250 g mékkého libového bucku, raminka ¢i plecka,

2 stfedni vafen¢ studené oloupané a nastrouhané (nebo vidlickou rozmackané) brambory,
1 vejce,

2 1zi¢ky zazvoru,

2 1zi¢ky mletého kminu,

2 1zi¢ky glutasolu nebo vegety,

Spetka soli,

mala Speticka kypfticiho prasku do peciva,

asi 0,5-1 dl vody (uvidime, kolik si maso vezme),

tuk na smazeni,

2 az 4 rozmackané stiedni strouzky cesneku,

1 Speticka suchych rozdrcenych feferont (€i chilli) - ale opatrné.

Priprava:

Do mletého masa vmichame po ¢astech studenou vodu a vejce rozslehané v hrnicku vidlic-
kou. Ptiddme vSechno jmenované kofeni, brambory a nakonec kypfici praSek. Vse fadné,
nejlépe rukama, promisime. Z takto pfipravené smési (ktera se pon€kud lepi na ruce), tvofime
v dlanich stejné velké kulicky, v priméru asi 3-3,5 cm (velikosti asi jako na obrazku) a
smazime je v rozpaleném tuku po vSech stranach dozlatova (oproti karbanatkiim s nimi radgji
Castéji pohybujeme). Diky bramboriim a prasku jsou kuli¢ky jakoby nadychané, kypiejsi a
znali tvrdi, Ze maji masov¢jsi chut’ nez bézné karbanatky.

Pro zpestfeni miZzeme piidat do masy hrst nasekanych vlasskych orechti nebo 1zZici naseka-
ného kopru. A pokud ptidame do mletého masa misto brambor trochu solamylu nebo hladké
¢i polohrubé mouky, mizeme tvofit malé knedlicky a zavafit je do polévky misto tieba
jatrovych ¢i masovych.

And¢lské kuli¢ky jsou vynikajici s ptilohou nebo jen jako teplé ¢i studené jednohubky s kous-
kem veky coby obcerstveni pro rizné posezeni.

Bocikova rolada speciality z bicku doba pftipravy je cca 2:35 hod.

Ingredience:

1 kg bravcového bocika bez kosti
25 g rychlosoli

mlett ¢ervenu papriku

mleté Cierne korenie

Piiprava:

Z bocika odrezeme kozu, a ak treba, aj Cast’ slaniny.
Naklepeme ho, posypeme rychlosol'ou, zvinieme, previazeme
pevnou nit'ou a na 24 hodin odloZime do chladnicky.

Odlezanu roladu dame do obalu na tlacenku alebo do mikroténového vrecka, pevne
zaviazeme a dame varit. Varime dve hodiny.
Vychladnutt roladu posypeme ¢ervenou paprikou a korenim.
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Bucek peéen)'f s nadivkou speciality z biicku recept pro 4 osob(y)

Ingredience:

asi 1 kg nepfili§ tu¢ného bucku,

sual,

2 ks peciva,

30 g rozehtatého tuku,

2 vejce,

mléko (nebo pivo),

sal,

muskatovy kvét,

100-150 g zmrazeného hrasku s karotkou a kukufici,
2 PL nadrobno pokrajené petrzelky a pazitky,
kmin.

Piiprava:

Maso ocistime, oplachneme, profizneme do né&j kapsu a vysolime ji. Pecivo nakrajime na
kosticky a ptelijeme je rozehiatym tukem. Vejce rozslehame s trochou mléka (piva), osolime
a okofenime, nalijeme na pecivo, promichame a nechame 10 minut bobtnat. Potom je
promichéme se zelenou nadivkou, naplnime maso, otvor sesijeme tlustsi niti nebo jej
spichneme jehlami na zavitky (zbyla-li nadivka, naplnime ji do alobalové misti¢ky, vytiené
tukem). Maso vloZime do tlakového hrnce, osmahneme je, osolime, ptidime kmin, podlijeme
horkou vodou a 15-20 minut dusime. Potom hrnec otevieme a je-1i maso jiz téméf mekké,
pfendame je do pekacku i se zbylou nadivkou. Pokud zbylo hodné §tavy, vydusime ji,
ptelijeme na maso a peCeme za obCasného pielévani vypecenou stavou. Mékké maso
vyjmeme, nité nebo jehly odstranime a maso nakrajime na platky.

Podavame je s vafenymi bramborami, bramborovou kasi, kompotem. Studené maso je vhodné
se zeleninovym nebo bramborovym salatem.

Osobné délam nadivku s vySlehanym tuhym sné¢hem z bilkd...je pak nadychang;si.

Buckova kniha speciality z biku  recept pro 4 osoby

Ingredience:

Balicek vyssiho libovéjsiho bucku asi 15 cm Sirokého,
sul,

pepr,

ptipadné ¢ili kofeni,

najemno rozsekany ¢esnek ze 2 strouzkd,
2 cibule,

rezna nit,

1-2 dI horké vody.

Priprava:

Buicek nafezeme podéIné (po kosti) asi na 1/2 az 3/4 cm silné listy. Takto vzniklou knihu
pecliveé popiseme. Kazdy ez prosolime mensi Spetickou soli (jemné mezi dvéma prsty), stejné
tak Spetickou pepfe a zasypeme rozsekanym cesnekem (ne tfenym) a dle chuti ptes jeden list
muzeme piidat na Spicku noze Cili koteni (ale jen pro dospé€lé, kteii to chtéji opravdu ostré).
Pevné ovazeme reznou niti, vlozime do predehiaté remosky nebo pekacku, oblozime nahrubo
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pokrajenymi cibulemi. Podlijeme horkou vodou a pe¢eme dozlatova asi 1,5-2 hodiny. V
piipadé potfeby podlévame mensim mnozstvim dalsi viel¢ vody. Upecenou knihu krajime
pricné (ptes kosti).

BlolékOVy ptflé@k speciality z biicku  doba pfipravy je cca 30 min

Ingredience:
bucek,

hera,

sual,

hoi¢ice,

paliva klobasa,
jablko,

kmin

Priprava:

V obchodé¢ si necham nakrajet buizek na jemné platky - omeju, osolim -potiu hoi¢ici, na platek
dam zeli a klobasu. Zato¢im jako ptacek.

Na dno varné misky dam zbytek zeli, nastrouhané jablko, kmin. Pfidam brabce, okminuju
ochutim mirné vegetou a pecu.

Cik{lnSk}” chlebicek speciality z bicku recept je urcen pro 4 0sob(y)

Ingredience:

800 g veptového blicku

sul, pepft, kmin

2 - 3 strouzky Cesneku

hot¢ice

kien

paprika kapie,

petrzelova nat’

10 polovi¢nich krajickt chleba

Piiprava:

Opléachnuty btucek zbavime kiize, vykostime a nakrajime na platky. Platky naklepeme
pali¢kou, osolime, pokminujeme, opeptime, potfeme rozettenym ¢esnekem a rozlozime na
pekacek. Vlozime do trouby za obcasného podlévani a obraceni upeceme doméekka.
Dozlatova opecené¢ platky bicku polozime na krajicky chleba, potfeme hoi¢ici a posypeme
nastrouhanym kfenem. Na povrchu ozdobime kouskem kapie a snitkou petrzelové naté.

Hamacka speciality z backu ... recept je urcen pro 4 0sob(y)

Ingredience:

2 buity,

15 dkg paprikovaného bucku,
2 housky,

1/8 1 mléka,

3 vejce,

Speticka soli,

Spetka pepte,
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podle chuti pazitka a petrzelova nat’,
30 g masla,
2 hrsti strouhanky.

Piiprava:

Buity a biicek nasekdme nadrobno, ddme do misy, pfiddme na kosti¢ky nakrajen¢ a mlékem
zvlhéené housky, vejce uslehand do pény (nejlépe mixérem), stl, pept, jemné nasekanou
petrzelovou nat’ a pazitku a vSe fadné€ promichame.

Kastrilek (misku z varného skla, remosku) vytfeme siln¢ maslem, vysypeme strouhankou,
naplnime sméskou, povrch zasttikime mlékem a peceme v troub¢ (remosce) zvolna 40 minut.
Je vynikajici teplé i studené.

Doporucena priloha: veka, hlavkovy nebo okurkovy salat.

Krtkova kapsa speciality z bi¢ku doba pfipravy je cca 2 hod

Ingredience:

60 - 70 dkg libov¢jsiho bicku
1 vétsi syrovy brambor

10 dkg ementalu

1/2 rohliku

1/2 Cervené kapie

1 mensi cibule

1 strouzek cesneku

5 dkg mletého masa z bucku
2 PL hot¢ice

sul

pept

Piiprava:

Ve vykosténém a kize zbaveném bucku nozem
fizneme kapsu a dostate¢né celé osolime.

Vsechny ostatni ingredience nakrajime na kosticky,
promichame s mletym bickem (muize byt cokoliv,
co je od masa), osolime, opepiime a naplnime tim
kapsu.

Usadime do malého pekacku nebo kastrolku tak X
aby obsah kapsy nevytekl (a aby kapsa nepadla iy -

muzeme dokola utemovat syrovymi brambory a mame hned 1 prllohu) Podlij eme stréime do
hodn¢ vyhtété trouby, peCeme, prelévame vypecenou stavou.

Moravsky vrabec s chlupatymi knedliky a ¢ervenym zelim
speciality z biucku recept je uréen pro 4 0sob(y)

Ingredience:

350 g veptového bucku,
300 g veptové plece,

2 cibule,

4 strouzky ¢esneku,
kmin,

s
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hladka mouka,
2 dl vody,

sul

knedliky:

800 g ocisténych brambor,
250 g polohrubé mouky,

4 1zice solamylu,

1 vejce,

sual,

sadlo

zeli:

400 g cerveného zeli,
1 cibule,

ocet,

cukr,

sadlo,

sul

Piiprava:

Veprové maso nakrajime na vétsi kostky a dame do pekace spolu s nahrubo nakrajenou cibuli
a ¢esnekem. Osolime, okminujeme, promichame a vlozime do trouby na 250°C.

Nechame opéct a za obCasného podlévani peceme. Kdyz je maso mékkeé, vyjmeme jej, Stavu
zaprasime moukou, orestujeme, zalijeme vodou a provaiime. Pak vlozime maso zpét a
nechame prohrat.

Na chlupaté knedliky nastrouhdme brambory na jemném struhadle, pfidame mouku, 2 1Zice
solamylu, vejce a osolime. Lzici tvarujeme §isSky, které vafime v osolené vodé se 2 Izicemi
Skrobu (aby se nerozvafrily) asi 10 minut. Hotové knedliky promastime sadlem.

Na panvi ope¢eme na sadle nakrajenou cibulku dozlatova, ptiddme nakrajené zeli, podusime a
dochutime soli, octem a cukrem. Na talife ddme maso, oblozime je knedliky a zelim a
posypeme smazenou cibulkou.

PInéné rizky z buicku speciality z bicku

Ingredience:

600 g méné tu¢ného buckuy,
sul,

mlety pepf,

olej,

1 1zice hladké mouky,
kousek bujonové kostky,
mleta sladka paprika.

Nadivka:

60 g ostrejSiho salamu nebo klobasy,
olej,

1 mala cibule,

50 g zampiond,
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4 1zice strouhaného syra,
1 vejce,

sal,

pept.

Priprava:

Veptovy biicek vykostime, nakrajime na ¢tyfi platky, rozklepeme je hodné do $itky, osolime a
opepiime. Poklademe je nadivkou, pfelozime v piili, okraje masa sklepneme palickou a
upevnime jehlami na zavitky.

Vlozime je do kastrolu vymazaného olejem, popraSime moukou a mletou paprikou a kratce
podusime na malém plameni. Podlijeme je vodou, pfidame bujonovou kostku a dusime pod
poklici, pii tom je obracime a podlévame malym mnozstvim vody.

Podavame horké nebo studené. Piiprava nadivky: Na oleji zpénime drobné¢ pokrajenou cibuli,
priddme drobné nakrajené zampiony, kratce opeCeme, zalijeme rozslehanym vejcem a
umichdme v id$i nadivku. Pfiddme uzeninu nakrajenou na kosti¢ky, syr, osolime, a opepfime.

Pochoutka z bui¢ku~ speciality z bicku ptiprava je cca 1 hod. 40 min.

Ingredience:

500 g veptového bucku,

1 mala cibule,

1 mensi kapie,

4 vejce,

4 strouzky ¢esneku,

1 a 1/2 PL hladké mouky,

1 a 1/2 PL strouhanky,

2 PL jemné pokrajeného porku,
1 PL jemné nasekané petrzelky,
mlety Cerny pepf,

sul;

Na ozdobeni:
nakladané cibulky, Cerstva zelenina;

Mimo to:  sacek na tlacenku;

Priprava:

Bicek nakrajime na malé kousky, k nému pfidame nadrobno nakrajenou cibuli, na kosti¢ky
rozkrajenou kapii a prolisovany ¢esnek. Pfisypeme hladkou mouku, strouhanku, pfiddme
vejce, nakrajeny porek a usekanou petrzelku ¢i pazitku. Vse podle chuti osolime, opepiime a
dikladné promichame. Sacek na tlacenku na jednom konci zavdzeme, naplnime ho
pfipravenou smesi a zavazeme i druhy konec. Naplnény sacek vlozime do vrouci vody a na
mirném plameni vatime po dobu asi 80 minut. Uvatenou pochoutku vynddme a nechame
vychladnout. Odstranime sacek a buc¢kovou pochoutku nakrdjime na platky. Studenou
podavame s nakladanymi cibulkami.
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Studeny bucek v korenéné kasi¢ce

speciality z backu

Ingredience:
1000 g bucku,

sual,

12 strouzku ¢esneku,
10 kulicek pepfte,

5 bobkovych listt.

Na kasic¢ku:

15 rozmackanych strouzkii ¢esneku,

kari kofeni,

sual,

mleta sladka paprika,

grilovaci kofenti,

worchesterova omacka,

tabasco (nemusi byt, jinak pozor - je velmi ostré) - v§e spolu zamichat, bude mit barvu zhruba
jako na obrazku.

Piiprava:

Bicek v uzsich kusech ddme do hrnce s vodou, ptidame sil, rozkrojené strouzky ¢esneku,
kuli¢ky pepte a bobkové listy. Vatime do doby, aZ je maso m&kké - zhruba 45 minut. Jesté
teply bicek vykostime.

Vsechny potieby na kasicku uvedené vyse spolu fadné promichame. V kasi¢ce dikladné ze
vSech stran namoc¢ime maso a vZdy trochu pfimackneme. Hned zabalime pevné do alobalu a
nechame vychladnout. Teprve zcela chladny obaleny bicek dame i s alobalem dolu do
lednicky (ne do mrazaku!) alespon na tfi-Ctyfi dny vychladit. Pokud chceme, aby nam vydrzel
k ur¢itému terminu, zadsadné€ neochutndvame - uz by nevydrzel.

Mortadela speciality z biacku

Ingredience:

1kg bocik - pomliet

1 lyzica soli (polievkova)
1 lyZica vegety

1/2 lyzi¢ky mleté korenie
3-4 struciky cesnaku

5 vajec

Priprava:

Vsetko vymieSame kym masa nezhustne, nechame 24 hodin v chladnicke.Potom eSte raz
poriadne premieSame dame do saCku na tlacenku a varime 90 minut. Potom sa eSte teplé obali
v Cervenej paprike
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kategorie: speciality z_bucku

Ingredience:
500 g libovéjsiho veptového bluicku (mozné je pouzit i plecko, ale bez tuéného a bez ktize ¢i
krkovicku),

5 celych vajec,

Spetka majoranky,

1 1zice hrubé mouky,

1 1Zice strouhanky,

1 1zicka soli,

3 stfedni 1 vétsi strouzky Cesneku,

1 1zi¢ka vegety ¢i jiného koteni (napt. gulasového),
1 1zicka mletého pepie.

Priprava: e 2
Maso nakréjime na kosticky a smichami ve vétsi mise s rozklepnutymi vejci, majorankou,
hrubou moukou, strouhankou, soli, pepfem, rozmackanym ¢esnekem a vhodnym kofenim.
Vse promichame - nejlépe rukou, aby se sméska dobie spojila.

Radné propracovanou hmotu plnime do rukavu na tlaenku (nebo, jak je vidét na snimku,
muizeme pouzit i rukdv na saldm), po naplnéni ho zavazeme i na druhé strané€ (zavazeme,
konec ptehneme a zavdzeme jeste jednou) a ve vodé v papinidku vatime 1 hodinu. Poté vyn-
dame na prkénko, obCas obratime a nechdme alespon pies noc na chladném misté
vychladnout.

Vepf'ové V}’pEéky speciality z bi¢ku  doba pfipravy je cca 1 hodina

Ingredience:

750 g veptového bucku,
sual,

pepf,

3 strouzky Cesneku,

80 g cibule,

1 dl vody

Piiprava:

Veprovy blicek vykostime a nakrajime na platky. Maso osolime, opepfime a potfeme
lisovanym Cesnekem a obalime v nakrajené cibulce. Platky vlozime do pekéce, podlijeme
vodou a pecCeme ve vyhiaté troubg.

Béhem peceni masem n¢kolikrat zamichame a dbame, aby se cibule nepfipalila. Dozlatova
opecené a kiupavé vypecky prelijeme na talifi vypekem.
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Veprové zavitky speciality z biic¢ku

Ingredience:

600 g veptového biicku,
mékky salam,

zelend paprika,

kysela okurka,

vejce natvrdo,

grilovaci koftent,

sual,

pept

Priprava:
Veptovy bucek nakrajime na centimetr silné platky o rozmérech 5x12 cm. Platky z jedné
strany osolime a opepiime, z druhé posypeme soli a grilovacim kotfenim.

Na kazdy platek polozime kousek papriky, kyselou okurku, kousek mékkého salamu, a
vareného vajicka. Konce zavitkl staci spichnout k sob¢ paratkem a naskladat vedle sebe do
suchého pekacku. Podlijeme vodou a peCeme v troubé docervena.

Vepf‘ovy nadivany bﬁéek speciality z buacku

Ingredience:

600-800 g (i vice) veptového bucku (nejlepsi je Spicka),
300 g mletého masa (koupime v obchodu),

sal,

pept,

1 vajicko,

Spetka rozemnuté majoranky,

2 strouzky ¢esneku,

1zicka nadrobno rozsekané petrZelky (nemusi byt, ale dava naplni trochu jinou chut),
1 houska (zemle) namocena v mléce a vymackana,

na posypani buicku stl a drceny kmin.

Piiprava:

Maso ocistime a Spi¢atym nozem v ném udélame kapsu - nozem jedeme kousek nad kostmi
(po upeceni vykostime) tak, aby drZelo pohromadé. V misce smichame vSechny uvedené
nalezitosti - nejlépe rukama, ochutname a osolime (nepfesolit), chut'ové to musi byt trochu
mén¢, nez jsme zvykl. Otvor v mase uzavieme grilovacimi jehlami nebo paratky, ptipadné
zaSijeme rezZnou Niti.

Na pekac nalijeme 1,5 dl vlazné vody, maso osolime a okminujeme a kostmi polozime na-
vrch. Pro dobrou §tavu miizeme oblozit 1-2 cibulemi nakrdjenymi na tenka kolecka a na
kolecka nakrdjenymi 3 strouzky ¢esneku. Po piilhodin€ peceni biicek obratime a nahote
nakrajime kizi na ¢tverecky. Podle potieby béhem peceni podlévame vodou a maso
pielévame $t'avou. Peceme domékka zhruba 1,5 hodiny, miizeme péct i v remosce. Pokud
jsme pii piiprave kapsy maso protizli, nevadi, napln trochu vytece, upece se a ziistane na
masu.
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Rizek z bucku speciality z bii¢ku  doba piipravy je cca 1 hod.

Ingredience:

1 kg vep.bucku
1,5 dcl mléka
sul

Piiprava:

prorostly bucek zbaveny kosti a klize pomeleme , osolime,asi plnou mocca Izicku

mléko ohfejeme a tésné pred varem nalejeme do pomletého bicku a ihned promichame,poté
s chlazené Sisky nafezeme platky a obalime v klasickem trojobalu-mouka,vajcko,strouhanka.
Smazime na tuku-dame mén¢ tuku protoze fizky ho dosti pusti.

kdyz tizek po usmazeni rozkrojite je masicko bilé jak kufeci a zddny tuéné maso neni vidét a
chut’ lahodna-zalezi pouze na soli a mléko udéla divy. Dobrou chut’.

RizKky z veprového buii¢ku se syrem speciality z biicku

Ingredience:

300 g prorostlého vepiového biuicku,
100 g tvrdého syra,
mleta sladka paprika,
mlety pepr,

sual,

tymian nebo bazalka,
2 vejce,

mléko,

hladka mouka,

tuk na smazeni.

Priprava:

Bicek vykostime, jemné umeleme, pfiddme jemné nastrouhany syr, koteni, stl, ptl vejce, 3
1Zice mléka a dobfe promichame. Smés nechame v chladnicce asi 2 hodiny, prolezet, pak z ni
udélame mensi tenké fizky. Ty postupné ponofime do stfedné hustého tésticka ptipraveného z
jednoho a ptl vejce, 3 1zic mléka a asi Ctyt 1zic mouky (tésticko ma byt trochu hustsi nez na
palacinky) a vkladame je na rozehtaty tuk. Usmazime je po obou stranach dozlatova a
podavame s bramborovou kasi a se zeleninovym salatem.

Rizky jsou vyborné také studené (s ke¢upem, hoi¢ici, strouhanym kienem apod.).
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