Ochutnejte Ceskou republiku!

Czech Specias

Narodni a regionalni speciality
Dovolujeme si vas pozvat na vylet do krajiny ¢eské a moravské gastronomie, kterou vas
provede vybér tradi¢nich receptll z 16 regiond Ceské republiky.

Pokud zrovna neméte ¢as ¢&i chut zkous$et nade recepty ve vlastni kuchyni, poohlédnéte
se po restauracich a hospldkach ozna¢enych logem Czech Specials. Tento certifikat vam
zarucuje, Ze zde na jidelnim listku vZzdy najdete jednu narodni a jednu regionélnl'
speciality. Mistfi kuchafi jako symbol Ceské kuchyné zvolili svickovou a vy pfi putovani
Ceskem objevite dalsi dobroty typické pro oblast, v niz pravé budete. Casto to budou
jednoducha a presto velmi chutna jidla, protoze i to je cilem celého projektu Czech
Specials - vratit se znovu ke kofenim a z né&kolika kvalitnich surovin vy&arovat
delikatesy, které z ¢eskych i zahrani¢nich hostd udélaji zapalené kulinaiské turisty.
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Narodni specialita

e Svickova na smetané

Ostatni narodni speciality 21.01.2010
Bramborak

Bramborové knedliky plnéné uzenym masem
Candat na kminé

Houbovy kuba

Jihocesky kapr Jordan

Kapr na modro po starocesku

Kapr smazeny s bramborovym salatem
Koprova omacka

Ovocné kynuté knedliky

Pecena kachna s knedlikem a se zelim
Rajska omacka s hovézim masem
Smazené rizky

Svestkové knedliky z bramborového tésta

Tvarohové knedliky s jahodami
Veprova kyta po selsku

Veprova pecené s knedlikem a se zelim

Regionalni speciality
Seznam regionalnich specialit

Praha

Cerna polévka

Gulas prazského uzenare

Kralovsky chiestovy krém s driibezZim masem
Masova pastika s jatry a brusinkami

Pecena jablka od teticky

Sekané Sisky s uzenym masem

Teleci kyta po prazsku

Okoli Prahy
Babic¢cin mrizkovy kolac¢ 22.09.2009
Beijlik z husich prsou 22.09.2009

Kufreci stehna dle ,,dobré hospodynky" 22.09.2009
Pikantni pivni krouzky 22.09.2009

Vyvar s petrzelovym kapanim 22.09.2009

Jizni Cechy

Bramborové placky 25.09.2009
Jihocesky pekacek 25.09.2009

Kapr dle Petra Voka 25.09.2009
Mamincina pucikova polévka 25.09.2009
Masopustni koblihy 25.09.2009
Zvikovsky kolac 25.09.2009

Sumava

Kachni prsa po Sumavsku 30.09.2009
Kaldoun 30.09.2009

Iv(Fepelka pIlnéna hfibky 30.09.2009
Sumavské bramborové zelniky 30.09.2009
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Plzensko

Brcalka 12.10.2009

Hovézi pecené na pivé 12.10.2009
Pivni stridl s jablky 12.10.2009
Plzensky karbonat 12.10.2009
Strachanda 12.10.200

Zapadoceské lazné

Hovézi pecené s hribky 26.10.2009

Jemny Zemlovy nakyp pana Havla 26.10.2009

Karlovarsky qulas 26.10.2009

Lazenské zadélavané jehnéci s houbami 26.10.2009

Pecené kuratko na jablkach s jemnou jalovcovou omackou 26.10.2009
Smazené drstky 26.10.2009

Tvarohové knedliky s pernikovou omackou 26.10.2009

Zajeci stehno se svickovou omackou a karlovarskym knedlikem 26.10.2009
Zvérinova polévka s knedlicky nebo noky 26.10.2009

Severozapadni Cechy

Houbové karbanatky 09.11.2009
Kapustova polévka 09.11.2009
Litoméricky zavitek 09.11.2009

Cesky sever 20.01.2010

Houbova polévka

Kralik s omeletou a ¢ervenym zelim

Kufreci jahlové rizoto

Livanecky z myslivny

Lomnicka rosténa

Svatecni ¢esnecka

Uzené maso s kieno-mandlovou omackou

Veprova krkovicka pecena v rozmarynovém sadle s cesnekem
Zapecena jablka se skoricovym cukrem na vanilkové omacdce

Cesky raj 20.01.2010
Bazant na viné

Bramborak s uzenym masem a cesnekovou omackou
Chlupaté knedliky se skvarky a éervenym zelim

Couracka — polévka z kysaného zeli

Dukatové buchticky

Ovocna polévka Rambulice

Pastika z tucnych kachnich jater, marinovana v medoviné s karamelovymi
jablky

Srndci tournedos pod oiechovou krustou s dusenymi jablky a hruskami
Uzena pecené s hraskovou kasi

Uzené na sladko — Svestouka

Zapecené fleky s kapustou

Vychodni €echy 21.01.2010

Bramborové tasticky

Dvojita slepice

Houbova smetanova polévka

Hovézi rosténa na cesneku se Spenatem a bramborovym knedlikem
Hronovska veprova pecené na zazvoru
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Husi dribky na paprice

Kachna na medu a viné se zelim a bramborovym c¢esnekovym knedlikem
Kienova omacka se sunkou od kosti

Skubanky s mlékem a makem

Vychodoceské smazenky

Vysocina 27.01.2010

Bilé fazole nakyselo

Bramborak s uzenym masem
Bramborové placky s kapustovym ragu
Bramborové vdolky s jablky

Cesnedka s kroupami

Domaci pernik

Fazolové lusky dusené na slaniné
Hovézi maso na zazvoru

Jihlavska kyselka

Nahac z Vysodiny

Jizni Morava 27.01.2010

Bozi milosti

Bramborové placky s povidly a s makem neboli patenty
Chrest se Sunkou a Sirokymi nudlemi

Cocékovy preijt s jahly

Kralik na smetané (od Tonky)

Kralik s nadivkou

Moravska cibulacka s uzenym masem

Moravsky vrabec
Pecena hodova husa

Skvarkové pagacky

Smazeny chiest

Svatebni kolacky

Svatecni dvojctihodné kolacky

Uzeny pstruh s koprovym dresingem
Veprova panenka plnéna susenymi Svestkami s bylinkovymi brambory

Stredni Morava 27.01.2010
Bramborové skvarkové knedliky
Hanacké hruskové vdolky

Hrstkova polévka (Troskova) z Hané

Jehnédi medailonky v zeleniné

Knoflik

Kulajda

Smazené tvarizky s lepenici

Spetrnky

Syrecky na Speku

Uzené maso s povidlovou omackou

Veprovy brabec s bramborovym knedlikem a zelim po moravsku

Vychodni Morava 27.01.2010

Buchty s uzenym masem

Domaci kachni skvarky zalité do sadla
Frenstatské pohankové kasoto

Frgaly

Frikadeller s bramborem a ¢ervenym zelim
Hovézi qulas s fazolemi
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Jehnécdi hibet se skubanci a trnkovou omackou
Jehnédi kyta s pohankovym kubou a liSkami
Kontrabas

Syreckova pomazanka

Valasska kyselica

Valassky zoftovy qulas

Morava a Slezsko 27. Severni 01.2010
Bramborové placky s povidly a vlasskymi jadry
Kralik nacerno (po polsku)

Salat ze spekackt

Slezské pirohy

Slezsky bigos

Smazené Svestky
Starohorska ¢ockova polévka

Vareny hoveézi jazyk se sardelovou omackou
Zapecené klobasy frenstatské
Zelny gulas

Krkonose 27.01.2010
Borivkovy kolaé s mandlovou drobenkou

Bramborova rolada s uzenym masem

Chaluparska makova babovka

Kancdi kyta pec¢ena na korenové zeleniné se Sipkovou omackou
Krkonosské kyselo

Krkonossky houbovy Kuba

Krkonossky oukrop

Krkovice plnéna kysanym zelim

PajsSlouka z kralika

Pohancena kase s mlékem

Pstruh plnény zeleninou s bramborovymi Spali¢ky
Skvarkové placky

Sulky aneb zelné zavitky

Varené filatko ze pstruha se studenou koprovou omackou

Svickova na smetané
Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:120 min
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Pocet porci:6

Co se vam vybavi, kdyz se rekne ,typické ceské w
jidlo"? Nejobliben&j$im pokrmem je podle mistri 4
gastronomie svickova na smetanég, lahodna /
kombinace kfehkého hovéziho masa, krémové
omacky a samozfejmé nezbytnych knedlikl. Jak u
to u tradi¢nich receptl byva, existuje snad tolik
variant, jako je jejich kuchafd. A my vam ted’
samoziejmeé nabizime ten pravy!

Suroviny:

750 g pravé hovézi svickové (nebo hovézi maso
zadni)

150 g mrkve

150 g celeru

75 g petrzele

1 vétsi cibule

50 g slaniny nakrajené na uzké klinky
150 g masla

stl

mlety pepfr

5 zrnek celého pepre

3 zrnka nového koreni

3 bobkové listy

Spetka tymianu

citronova stava

cukr

100 g plnotucné hofcice

2 Izice hladké mouky

250 ml Slehacky

pfip. mléko na zredéni
citron nakrajeny na platky
brusinkovy kompot

Postup:

Odblanéné a ocisténé maso prospikujeme slaninou, osolime, opepfime, posypeme
nakrajenou cibuli, o¢iSténou nastrouhanou zeleninou, kofenim, pokapeme citronovou
$tadvou a polijeme rozpusténym maslem. Nechdme jeden den v lednici odlezet. Druhy den
maso podlijeme malym mnozstvim vody a pod poklici dusime v troubé domékka. Mékké
maso vyjmeme a odstranime koreni, predevsim bobkovy list.

Kastrol se zeleninou poté umistime na plotnu a pomalu pfivedeme k varu. Pfidame
hofcici, zasypeme cca 2 Izicemi hladké mouky, orestujeme. Zalijeme Slehackou a na
mirném ohni za ob¢asného michani provafime. Je-li omacka pfilis husta, zfedime ji
mlékem. Nakonec ji pfecedime. Podle chuti dosolime, okyselime citronovou $tavou nebo
pfisladime. Pro zvyraznéni chuti mdZeme do omacky dat trochu karamelu. (Polévkovou
IZici cukru nechame zkaramelizovat. Kdyz se cukr rozpusti a zacne hnédnout, podlijeme
troskou vody a povarime.)

Maso nakrajime pres vlakno na jednotlivé porce, vlozime ho zpét do omacky a
prohifejeme. Podavame ozdobené platkem citronu a s brusinkovym kompotem.

Pfiloha:
houskovy nebo kynuty knedlik

Ostatni narodni speciality
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Bramborak

Doba pripravy:30 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Nejdllezitéjsi rada pro pFipravu bramborakt?
Servirovat rovnou z panve! Kfupavou bramborovou
placku si dokonale vychutname jesté horkou, ¢im
déle ji nechame odpocivat, tim vic zmékne a ztrati
tak své nejlepsi prednosti.

Suroviny:

0,5 kg brambor

0,5 dcl mléka

100 g hladké mouky
1 vejce

2 strouzky ¢esneku
Spetka soli
majoranka

pepr

2 dcl oleje na smazeni nebo 200 g sadla
cesnek

Postup:

Oloupané a omyté brambory nastrouhame najemno, nechdme odstat a slijeme vodu,
kterd se z hmoty uvolni. Pfiddme mléko, mouku, vaji¢ka, utfeny &esnek, sll, v prstech
peclivé rozemnutou majoranku a pepf. Smés peclivé rozmichame. Na panev nebo
livane&nik nalijeme olej (mtZeme nahradit vepfovym sadlem) a rozpalime. Bramboraky
peCeme po obou stranach do nazlatlé barvy. Bramboraky nechame okapat na ubrousku a
Cerstvé podavame.

Bramborové knedliky plnéné uzenym masem

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Na popsani hesla ,knedlik" bychom v encyklopedii
Ceské gastronomie potrebovali nékolik stranek.
Bramborové knedliky s uzenym by tu urcité mély
cestnou pozici, nicméné mnohem lepsi nez o nich
Cist a psat, je varit a ochutnavat...

Suroviny:

200 g uzené krkovice

900 g brambor varenych ve slupce

180 g hrubé mouky

80 g krupice

sadlo 2 cibule

1 vejce

sul

trocha hladké mouky na vyvaleni knedlikd

Postup:
Uvarené a oloupané brambory nastrouhame na jemném struhadle, pfiddme mouku,
. . . o . v 7 . . r Ve 7.
krupici, vejce, sul, vypracujeme tésto. Vyvalime asi 0,5 cm silné platy a rozkrajime na
Ctverce asi 5x5 cm. Najemno nasekané kousky uzeného masa zabalime do tésta a vafime
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v osolené vodé asi 10-12 minut. Varené knedliky vyjmeme a podavame prelité cibulkou
osmazenou na sadle.

Candat na kminé

Doba pripravy:20 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4

Klasicka a velmi rychla Gprava ¢eskych
sladkovodnich ryb. Misto candata si dosadime
kapra, Stiku nebo pstruha, pokminujeme, dikladné
opeceme a podavame.

Suroviny:

800 g candata

20 g masla

50 g sadla hladkd mouka
sul

kmin

Postup:

Porce ryby osolime, okminujeme a poprasime moukou. Rybu peeme v rozehiatém sadle
zvolna po obou stranach domeékka. Tuk od peceni zastfikneme vodou, prevarime a
zjemnime maslem. Touto S$tavou prelijeme rybu na talifi.

Houbovy kuba

Doba pfipravy:10 min a min. 2 hod na namaceni
hub

Doba vareni:60 min

Pocet porci:4

Drive si lidé dopravali houbového kubu o Vanocich,
dnes si ho mizeme dat tfeba k vecefi. Je to zaroven
jeden z mala receptl, v némz dominuji kroupy. V
minulosti se vafrily bézné, ale pak byly nahrazeny
ryzi a dnes se pfipravuji spis vyjimecné.

Suroviny:

300 g krup

hrst susenych hub

2 strouzky cesneku

3 IZzice masla

drceny kmin majoranka

S T




mlety pepfr
o

sul

maslo

Postup:

Susené houby namocime na nékolik hodin do studené vody, pak je uvafime domékka a
scedime. Kroupy proplachneme vrouci vodou a v mirné osolené vodé ochucené kminem
uvarime domékka. Pak je proplachneme a nechame okapat. Pfidame Cesnek utfeny se
soli, opepfime, ochutime majorankou a omastime maslem, promichame s uvarenymi
houbami a smés rozestifeme do tukem vymazaného pekace. Vlozime do horké trouby a
zapecCeme dozlatova.

Jihocéesky kapr Jordan
Specialita regionu Jizni Cechy

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Jordan je nejen vodni nadrz v jihoceském Tabore,
ale také jednoduchy a chutny zpUsob Upravy kapra.
Nejsou k nému zapotrebi zvlastni suroviny ani
specidlni kucharské dovednosti. Staci opéct podkovy
masa, dobfe ochutit $tdvu a popfat dobrou chut!

Suroviny:

1 kapr

90 g tuku

1/2 citronu

2,5 dcl ¢erveného stolniho vina
IZice masla

1/2 | vody

Spetka soli

Postup:

Ocisténého a vykuchaného kapra oplachneme a nasekame na porce (podkovy), posolime
a opeceme na rozpaleném tuku po obou stranach. Mirné podlijeme horkou vodou a
¢ervenym vinem a podusime. Vypecenou $tavu ochutime citronovou $tavou, osolime,
zjemnime maslem a kratce provatime. Jako pfiloha se hodi rizné& upravené brambory.

Kapr na modro po starocesku
Specialita regionu Jizni Cechy

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:45 min

Pocet porci:4

Ceska ryba Cislo jedna - to je urcité kapr. Jeho chov
mé v Cechéach a na Moravé uz nékolik staleti
dlouhou tradici. Obdobné stary je i recept na jeho
pripravu.

Suroviny:
Vew, Vv r v O v/ .
1 ocistény kapr s neporusenou kuzi (hmotnost asi




1,5 kg)

2 | vody

2 cibule

2 mrkve

1 maly celer

1 maly poérek

kousek celerové naté zelena petrzelka
100 ml bilého vina nebo octa zfedéného vodou
1 bobkovy list

10 zrnek pepre

sdl

citronova stava

Postup:

Ve vétSim hrnci prfivedeme vodu k varu a vlozime do ni oloupanou a na kolecka
nakrajenou cibuli, o¢isténou a drobné rozkrajenou mrkev, celer a pdrek spolu s opranou
petrzelkou, celerovou nati a bobkovym listem. Osolime, pfiddme vino nebo roziredény
ocet, pepf a na mirném ohni 20 minut varime.

Kapra opereme a dbédme pritom, abychom neposkodili ki, nebot jinak by se kapr
nezbarvil pékné domodra. Vnitfek kapra osolime a zakapeme citronovou $tavou. Vlozime
jej opatrné do zeleninového vyvaru a pfipravujeme 15-20 minut (nesmi se vafit, vyvar
udrzujeme stale jen pod bodem varu). Mékkého kapra poddvame na nahraté mise
obloZeného vatfenymi brambory s maslem. MiZzeme podavat s majonézou ochucenou
kfenem.

Kapr smazeny s bramborovym salatem

Doba pfipravy:30 min T —
Doba vareni:90 min

Pocet porci:4

Kapr a bramborovy salat patfi k ¢eskym Vénocim ’ Vs
stejné neoddélitelné jako darky a koledy. Ryba voni
v troubé a v kuchyni se pravé dokoncuje
bramborovy salat podle rodinného receptu. Nemate
taky obcas chut otodit kalendar a udélat si svatky?

Suroviny:

4 porce kapra po 150 g
hladka mouka

2 vejce

2 IZzice mléka tuk na smazeni
citron

strouhanka

sal

Suroviny na bramborovy salat:

1 kg brambor (nejlépe typu A)

1/4 kg mrkve

1/4 kg celeru

ocet

sklenici sterilovaného nebo 200 g mrazeného hrasku 150 g kyselych okurek
4 - 6 |zic majonézy

pepr

sal




Postup:

Porce kapra osolime, obalime postupné v mouce, ve vejcich rozslehanych s mlékem a se
soli a pak ve strouhance. Smazime na tuku z obou stran dozlatova. Ke kazdé porci kapra
pfiddme citron. Podavame s bramborami nebo bramborovym salatem.

Bramborovy salat

Brambory ve slupce osolime a vafime asi 15-20 minut podle velikosti, az jsou po vpichu
nozem meékké. Nechame mirné vychladnout. Vychladlé brambory oloupeme a nakrajime
na kosticky asi 1x1 cm. Mrkev a celer oloupeme a ve vodé se soli a octem varime 10-15
minut, aby zelenina byla mékka, ale ne rozvafena. Vyjmeme z vody, nechame
vychladnout a nakrajime nadrobno. Nakrajime na kosticky i okurky, 1ak pouzijeme pri
dokoncovani salatu. Hrasek nechame rozmrznout, sterilovany slijeme a nechame okapat.
VSechny nakrajené suroviny lehce v mise promichame, postupujeme velmi opatrné a
lehce, postupné priddme majonézu a trochu laku z okurek. Dosolime a ochutime peprem.

Koprova omacka

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Koprovka patii mezi ¢eské omackové stalice. Ve
varianté s knedlikem a vejcem ji miZeme pasovat
na narodni vegetarianské jidlo.

Suroviny:

5 dkg masla

6 dkg hladké mouky

1/2 | vody nebo vyvaru z masa

2 |zice sekaného kopru 1/2 | kysané smetany
1-2 |Zice octa

2-3 lzice cukru

sul

Postup:

Mouku v hrnci nasucho oprazime, pfimichdme do ni rozpusténé maslo, zalijeme vyvarem
nebo vodou, ale ¢ast tekutiny nechame stranou, osolime a 20 minut povarime. Ve zbylém
vyvaru v jiném hrnci povarime nasekany kopr, pfiddme ho do omacky, hotovou omacku
zalijeme za stalého michani smetanou a jesté chvili prohfejeme. Omacka by méla mit
krémovou konzistenci. Podle chuti ji dosolime a dokyselime octem. Podavame s
bramborem a vejcem, popf. s knedlikem a hovézim masem.

Ovocné kynuté knedliky

Doba pfipravy:90 min

Doba vareni:15 min

Pocet porci:4

V anketé o nejoblibenéjsi jidlo spojené se
vzpominkami na détstvi by ovocné knedliky jisté
zabodovaly. Oblackové nadychané tésto s horkym
ovocem posypané tvarohem a prelité rozpusténym
maslem je prosté nezapomenutelné...

Suroviny:
1/2 kg hrubé mouky
1/2 kg hladké mouky




drozdi

Spetka soli 450 ml vlazné vody

2 lzicky cukru

vejce

povidla nebo &erstvé ovoce (§vestky, merufiky, jahody, borlvky, mdZe byt i kompot)

Postup:

Do vlazné vody dame cukr, rozdrobime drozdi a nechame vykynout kvasek. Prosijeme
mouku, pfiddme vejce, Spetku soli a kvasek. Vypracujeme tésto, které jesté nechame
asponi pul hodiny kynout na teplém mist&. Po vykynuti ho rozd&lime na stejné kousky, do
kterych zabalime ovoce (peclivé, aby tam nebyly otvory). Knedliky jesté nechame kynout
a dame varit dostatec¢né mnozstvi vody do vétsiho hrnce. Knedliky davame do vrouci
vody a vafime asi 10-12 minut. Po vyjmuti z vody je propichneme vidlickou.

Tip na servirovani: mékky tvaroh utfeme s vanilkovym cukrem, cukrem krupice podle
chuti, prfiddme zloutek a nalijeme na knedliky. Pak je jesté polijeme rozpusténym
maslem.

Pecena kachna s knedlikem a se zelim

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:nejméné 90 min
Pocet porci:4

Gastronomie podléha aktualnim trendim stejné jako
moda. Nastésti jsou jidla, ktera se stale vafri bez
ohledu na to, co je pravé v kurzu. Pecena kachna s
domacim knedlikem a zelim k nim patfi a po zasluze
ji mdZeme Fadit mezi evergreeny ceské kuchyné.

Suroviny:
1 kachna o vaze asi 1,8 kg

3 - 4 Izice kminu
o Ve
sul na dochuceni

Postup:

Ocisténou kachnu oplachneme, odstranime biskupa, mirné osolime na povrchu i uvnitf,
okminujeme a vlozime do pekace. Podlijeme trochou vody a peceme po obou stranach
dozlatova, tucnéjsi ¢asti béhem peceni mirné propichujeme vidlickou, aby se sadlo dobre
vypeklo. Kachnu béhem peceni pfelévame vypekem, aby se méné tu¢né ¢asti nevysusily.
Sadlo z vypeku slijeme, vypek zalijeme trochou horké vody, kratce provafime a
procedime, poté do né&j pfiddme odlité sadlo a dobfe promichame.

Pfiloha:

Jako priloha se k pecené kachné hodi houskové

nebo bramborové knedliky a bilé nebo ¢ervené zeli.

Vhodnou variantou mohou byt vafené brambory a

rGzné druhy zeleninovych salatd. "
Vi

Rajska omacka s hovézim masem

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:90 min
Pocet porci:4




Oby¢ejné jidlo, které se da pripravit neoby&ejnym zplsobem. Rajskou najdeme v
jidelnicku Skolni kuchyné stejné jako v luxusni restauraci, a tak i podle naturelu mistra
vare¢ky mize jit o kulindisky zaZitek nebo jen o jidlo, které neurazi, ani nepoté&si...

Suroviny:

500 g predniho hovéziho masa
1 mensi cibule

2 lzice masla

4 kulicky pepre

2 kulicky nového kofeni

1 ks bobkového listu 200 g rajského protlaku
200 ml kecupu

sul

cukr podle chuti

pernikové koreni

Postup:

Maso omyjeme, zalijeme vodou, pfidadme kulicky pepre, nového kofeni a bobkovy list,
osolime a varime, dokud neni maso mékké. Podle potfeby dolévame vodou, abychom
méli asi 1 litr vyvaru. V kastrolu si rozpustime maslo a usmazime na ném dorlZova cibuli
nakrajenou na jemné kosticky. Zalijeme vyvarem z masa a varime, dokud neni cibule
mékka. Pridadme rajsky protlak, keCup a pernikové koreni. Nakonec zahustime moukou
rozkvedlanou ve studené vodé a za stalého michani privedeme k varu. Vafime asi 10
minut, dochutime cukrem a soli. Maso naporcujeme na platky a na talifi zalijeme rajskou
omackou. Podavame s houskovym knedlikem nebo téstovinami.

v YA &
Smazené rizky - v

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Kde by asi byla ¢eska historie vSedniho dne bez
Fizk(? Téch nedélnich ob&dd, t&ch vyletd a cest za
poznanim, kde hral fizek od maminky hlavni roli...

Suroviny:

4 tizky po 150 g (veprova kyta nebo kotleta bez
kosti; teleci kyta, kriti nebo kufeci prsa)

2 vejce

200 g hladké mouky

250 g najemno umleté housky

sul

1/2 | oleje na smazeni

Postup:

Maso omyjeme, osuSime, posolime a jemné naklepeme na tenké platky. Obalime v
mouce, rozSlehaném vajicku a strouhance. Prsty jemné pritlacime trojobal k masu. Na
panvi rozpalime olej a viozime do néj fizky tak, aby se do oleje celé ponofily a rychle je z
obou stran osmazime. Jen tak se maso zatdhne, nepusti §tavu a zlstane kiehké.
Zmirnime teplotu oleje a fizky dosmazime dozlatova.

Po vyjmuti Fizk( z oleje je nechdme okapat na ubrousku a nebo je (napichnuté na
vidlicku) na 2 vtefiny ponofime do vrouci vody a rychle vyjmeme. Rizky se zbavi
prebyte¢ného oleje a pfitom zdstanou kifupavé. Pro zjemnéni chuté mdZeme do oleje
pred dosmazenim Fizk( pridat I1zici masla.

Jako ptilohu doporu¢ujeme tradi¢ni bramborovy saldt, brambory ptipravené na rdzny
o V.
zpusob nebo bramborou kasi.




Svestkové knedliky z bramborového tésta

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Maloktera surovina ma v kuchyni tak univerzalni
vyuziti jako brambory. Vafené, pecené, smazené,
naslano i nasladko, jako hlavni chod nebo priloha. Z
bramborového tésta se daji vykouzlit divy a
Svestkové knedliky posypané tvarohem jsou toho
dikazem.

Suroviny:

0,5 kg brambor

1 vejce

Spetka soli

70 g krupice

230 g hrubé mouky 0,6 kg Svestek
150 g tvarohu na strouhani

150 g cukru moucky

IZice masla

Postup:

Uvarené brambory nechame vychladnout a najemno je umeleme nebo nastrouhame.
Priddme sdl, rozélehana vejce, krupici, mouku (trochu odloZzime na posypani valu) a z
hmoty vypracujeme tésto. Vyvalime tenci plat, nakrdjime Ctverecky pfiblizné 4x4 cm a na
né klademe oplachnuté a do sucha otfené Svestky, které peclivé zabalime a vytvarujeme
knedliky.

Knedliky vklddame do vrouci, mirné osolené vody a zvolna vafime. Nezapomeneme
nékolikrat opatrné zamichat, aby se nepfichytily ke dnu nadoby. Vafime do doby, nez
vyplavou na hladinu.

Pfed podavanim posypeme knedliky jemné nastrouhanym tvarohem a mouckovym
cukrem a prelijeme rozpusténym maslem.

Tvarohové knedliky s jahodami

Doba pfipravy:45 min

Doba vareni:10 min

Pocet porci:10

Jemné tvarohové tésto mizeme plnit ovocem podle
sezony nebo chuti. Kromé jahod a Svestek tieba
merutfikami nebo bordvkami. Ménit mdzeme i
posypku: misto tvarohu staci cukr se skofici nebo
strouhany pernik.

F
T

e A

Suroviny:

300 g mékkého tvarohu

3 dcl mléka

900 g hrubé mouky

1 kg jahod

300 g tvarohu strouhaného 300 g cukru moucky




300 g masla na politi knedlik{
100 g masla do tésta

3 vejce

Spetka soli

Postup:

Zmé&klé maslo vyslehdme metlou a priddme k nému vejce, sll, prolisovany mé&kky tvaroh
a vétsi ¢ast mléka. Smés peclivé rozmichame, priddme hrubou mouku (trochu mouky si
nechame na posypani valu a vyvaleni tésta). Do tésta pfilijeme zbytek mléka a tésto
vypracujeme a vyvalime na tenci plat, nakrajime na Ctverecky pfiblizné 4x4 cm a na né
klademe oplachnuté jahody, které peclivé zabalime a vytvarujeme knedliky.

Knedliky vklddame do vrouci, mirné osolené vody a zvolna vafime, nezapomeneme
nékolikrat opatrné zamichat, aby se nepfichytily ke dnu nadoby. Varfime priblizné 5
minut.

Pfed podavanim posypeme knedliky jemné nastrouhanym tvarohem a mouckovym
cukrem a prelijeme rozpusténym maslem.

Veprova kyta po selsku

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:4 >
Maso potfeme ¢esnekem a peceme tak dikladné&, az 2
se skoro rozpada. Jeho zlatavou klirku prelijeme '
jemnou $tavou, obloZime knedliky a zelim a
mGzeme hodovat. V dietn&j&i varianté nabidneme k
veprovému jako pfilohu Cerstvy zeleninovy salat.

Suroviny:

1/2 kg veprové kyty

3 strouzky cesneku

3 Spetky soli

1 cibule

100 g sadla nebo oleje
7 dcl vody

20 g hladké mouky

Postup:

Kytu oplachneme a rozdélime na mensi kousky, potfeme ¢esnekem a soli, vloZime do
pekace na kolecka pokrajené cibule, pridame sadlo (nebo olej) a mirné podlijeme vodou.
Pedeme za obdasného prelévani masa vzniklou $tdvou domékka a dozlatova. Dbdme na
to, aby se cibule pod masem nepfipalila! Nezapominejme maso pravidelné otacet.
Upecenou kytu vyjmeme a vzniklou $tavu precedime, zaprasime moukou, pfimérené
zalijeme vodou, rozmichdme a dovatime do jemné &tavy, kterou mdZeme podle potieby
prisolit a nakonec precedit.

Jako ptiloha jsou vhodné rlizné& upravené brambory, knedliky, ¢ervené nebo bilé zeli,
Spenat nebo kapusta.




Veprova pecené s knedlikem a se zelim

Doba pfipravy:20 min, 1 den na odlezeni

Doba vareni:60 min

Pocet porci:10

Hledame-li jidlo, které vystihuje to nejpodstatnéjsi z
Ceské kuchyné, vepro knedlo zelo je urcité idealni
priklad. V ném se spojuji hned tfi oblibené ceské
pochoutky: veprova peceng, knedliky a kysane zeli.
Ze k tomuto jidlu patfi jesté pivo, neni snad tfeba
ani dodavat...

Suroviny:

1 kg veprové pecené
2 cibule

1 kyselejsi jablko
sul

mlety pepfr

Cesnek

drceny kmin

vyvar

cely kmin

sadlo

podle potfeby voda
priloha:

kysané zeli

1 cibule

cely kmin

sadlo

stl

cukr

1 IZice polohrubé mouky

Postup:

Veprovou peceni osolime, potfeme lehce mletym pepfem, mletym nebo drcenym
kminem, rozetfenym Cesnekem a dame do nadoby s vikem a nechame ulezet do druhého
dne v lednici.

Oloupanou cibuli nakrajime na pllkolecka, jablka na platky a ddme do pekace, kde jsme
rozpustili sadlo a nechali zpénit cely kmin. Potom pfidame veprovou peceni, prikryjeme a
dame péci do trouby. PeCeme asi 3/4 hodiny pfikryté, potom odkryjeme a nechdme
zrlZzovét napred na jedné strané a potom na druhé. Pfed poslednim otocenim pFidame do
vypeku vyvar - mnozstvi zalezi na tom, kolik chceme mit $tavy z pedené.

Mezitim si pfipravime kysané zeli, které dame vafrit s trochou kminu a soli. Kdyz je zeli
hotové, osladime je podle chuti a zahustime cibulovou jiskou. JiSku pfipravime tak, ze
ddme na panev sadlo a cibuli rozkrdjenou najemno smazime, az za¢ne rizovét a potom
priddme polohrubou mouku a nechdme chvili zpénit. Potom zamichame do varfeného zeli.
Podle chuti miZeme pfisladit.

Veprovou peceni podavame se zelim a bramborovym nebo chlupatym knedlikem.
Bramborové knedliky
Suroviny:

1 kg brambor
2 vejce




IZice mléka cca 400 g hrubé mouky
3 Izice hrubé détské krupicky
sul

Postup:

Brambory, den predem varené ve slupce, oloupeme, nastrouhdme na hrubém okurkovém
struhadle, v mise je osolime a smichame s vejci rozSlehanymi ve IZici mléka. Brambory
prenddme na val posypany moukou a postupné do nich zadéldvame mouku s krupici, az
se tésto nelepi. Z tésta vytvarujeme Sisky a vafime je v osolené vodé asi 20 minut.

Chlupaté knedliky
Suroviny:

350 g syrovych oloupanych brambor

150 g ve slupce varenych oloupanych brambor
250 g hrubé mouky 1 vejce

hrst petrzele kudrnky

sul

Postup:

Varené i syrové brambory nastrouhame na jemném struhadle a smichame je s moukou,
vejcem a sekanou petrzelkou kudrnkou, osolime a dikladné zamichdme v kompaktni
tésto. Cast tésta si vezmeme do dlané a Izici tvarujeme knedliky, které hazime rovnou do
varici osolené vody. Podebereme, aby se nepfichytly ke dnu, a podle velikosti vafime asi
5-7 minut. Po vyjmuti z vody lehce zakdpneme olejem.

Praha

Cerna polévka

Specialita regionu Praha ———
Doba pfipravy:15 min

Doba vareni:50 min

Pocet porci:4 - 5

Masovy vyvar s pasirovanou zeleninou byl pro nase
predky zdrojem sily a mél odhanét zlé mocnosti.
Podaval se v Sestinedéli ¢cerstvym maminkam. Tato
polévka vdé&¢i za svdj ndzev neobvyklé suroving,
ktera ji dodava tmavé zabarveni, karamelu.
Posudte sami, jak bajec¢né se mohou snoubit sladké
a slané chuté.

Suroviny:

800 g hovéziho masa na polévku
200 g uzeného boku

400 g kureciho skeletu
200 g rdzi¢kové kapusty
300 g mrkve

100 g korenové petrzele
250 g celeru 100 g cibule
100 g masla

100 g slaniny

150 g cukru




sul
pripadné muskatovy kveét
na kosti¢ky nakrajena houska, na masle osmazena

Postup:

Z hovéziho masa, uzeného bl¢ku a kufeciho skeletu pfipravime silny vyvar, ktery
precedime. Zeleninu ocistime, omyjeme, nakrajime na mensi kousky a na rozskvarené
slaniné a masle ji orestujeme do tmavohnéda, priddme k vyvaru a vafime asi 45 minut.
Mékkou zeleninu pres sito propasirujeme a vratime do vyvaru. Dvé tretiny cukru
nechame zkaramelizovat, pfidame zbytek a vlozime do polévky. Promichame a
provarime. Na zavér dosolime a podle chuti okofenime muskatovym kvétem. Polévku
podavame s osmazenou houskou.

Gulas prazského uzenare

Ptate se, v ¢em je rozdil mezi béznym hovézim
guldsem a timto, kdyz zaklad receptu je stejny?
Tato gulasova variace sazi na vybér z uzenarskych
dobrot a tak je znama klasika navic ovéncena
jemnou Sunkou, vonavou klobaskou, fiznym kfenem
a kfupavou cibulkou. A urdité se s ni zavdécite vsem
gulddovym fandim!

Suroviny:

600 g hovézi klizky

3 lzice sadla

2 velké cibule

1 Izice rajského protlaku
gulasové koreni

sul

cesnek

kfen

4 platky Sunky (a 10 g)
60 g parkl nebo klobasy
olej

cibule

Postup:

Hovézi klizku nakrajime na kostky. V kastrolu na sadle osmahneme dor(zova jemné
nakrajenou cibuli, do které vloZime maso, protlak, Cesnek utifeny se soli a gulasové
kofeni. Podlijeme velmi malym mnozstvim vody. e ——
Zvolna dusime ve vlastni stavé. Necedime.

Kazdou porci doplnime rolickou Sunky se

strouhanym kfenem, platky nakrajeného parku a

kolecky cibule osmazenymi v oleji.

Kralovsky chrestovy krém s
dribezim masem
Specialita regionu Praha

Pocet porci:4

Myslite si, Ze chrest je exoticka rostlina a v
tradi¢nim Ceském jidelnicku tedy nema co délat?
Nenechte se mylit. Zacal se u nas péstovat jiz
koncem 18. stoleti, napfiklad v okoli Kralup nad
Vitavou. Rostl pod zvony z palené hliny a vynikal svou jemnosti. PFesvédcte se sami, zda




je tomu tak i dnes.

Suroviny:

1 kureci prso

asi 250 g cCerstvého chfestu
2 lzice masla

1-2 Izice hladké mouky
bily pepf

muskatovy ofisek

sul

1 vajecny Zloutek

asi 125 ml smetany
pazitka

Postup:

Kureci prso uvarime zvolna domékka v osolené vodé. Chrest oloupeme, oddélime
hlavi¢ky a uvafime jej domékka. Hlavi¢ky uvafime zvIast.

Z masla a mouky pripravime svétlou jiSku, kterou okorenime, zalijeme vyvarem z
kurecich prsi¢ek a vyvarem s rozmixovanym chrestem. Dobre povafime a scedime.
Do precedéného krému pridame nakrajené kureci prsicko, uvarené hlavi¢ky chrestu a
prilijeme smés smetany se zloutkem. Pfi podavani zdobime najemno nakrajenou
pazitkou.

Masova pastika s jatry a brusinkami
Specialita regionu Praha

Doba pfipravy:120 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:10

Nenechte se odradit tim, Ze od pocatku pripravy k | o
prvni ochutnavce uplyne cely den! Jemna pastika, =
kterd se na jazy¢ku jen rozplyva, totiz rozhodné |
stoji za to. At uz ji naservirujete k snidani,

odpoledni svaciné ¢i vecernimu posezeni s prateli, |
rozhodné budete pasovani na mistry kuchyné.

Suroviny:

300 g veprové plece

300 g veprovych jater

200 g uzené slaniny

100 g cibule

200 g brusinkového kompotu 2 Izice smetany
1 I1Zicka mleté papriky

5 g pastikového koreni

sul

tenké platky slaniny na vylozeni formy

Postup:

Nejprve upeCeme maso a nechame ho prochladnout. Na strojku umeleme slaninu,
rozpalime ji na panvi a dozlatova v ni ope¢eme jemné nakrajenou cibuli. Pe¢ené maso a
syrova jatra spole¢né dvakrat pomeleme. K hotové smési pfiddme slaninu s osmazenou
cibuli, 1Zi¢ku koreni, papriku, stl, brusinkovy kompot a prelijeme smetanou. Dobfe
promichame a ochutndme. Vysledek musi byt pikantni, protoze vafenim se chut zjemni.
Formu vyloZime alobalem, ktery cely pokryjeme tenkymi platky slaniny. Vlijeme masovou
smés. Formu zakryjeme poklickou nebo alobalem, vlozime do vodni 1dzné a peCeme v




troubé pfi 85 °C asi 1 hodinu. Nechame vychladnout do druhého dne, pak hotovou
pastiku vyklopime a krajime na platky.

Pfiloha: rlizné druhy peciva, které mazeme méslem

Pecena jablka od tetic¢ky

Specialita regionu Praha

Jablka k ¢eské gastronomii neodmyslitelné patfi -
vzdyt jejich Uroda je v nasi zemi vic nez bohata.
Vyuzivaji se ve sladké i slané kuchyni, prosté na
tisic zplsobd... Nabizime vam dezert, ktery je nejen
rychle hotovy, ale také kvapem mizi z taliti. Kdo by
odolal rajskému ovoci s ¢okoladou, ofiSky a
brusinkami?

Suroviny:

4 stredné velka jablka

4 1zicky kompotovanych brusinek
20-30 g vladskych ofechdl

30-40 g cokolady 1-2 lzice masla
Slehacka

praskovy cukr

Postup:

DobFe uzrala jablka zbavime jadfincl. Vzniklé otvory naplnime smési nastrouhané
¢okolady, ofigkl a brusinek.

Poté jablka vlozime do malého kastrolku, pfiddme maslo a malé mnoZstvi vody. Nadobu
dame do horké trouby a upeceme domeékka.

Pecena jablka na talifcich ozdobime tuhou slazenou Slehackou.

Sekané siSky s uzenym masem
Specialita regionu Praha

Pocet porci:4

Milovniky pokrm& z mletého masa nepochybné
okouzli smés z jeho tfi druhd, pedend v troubé na
IGZku z kofenové zeleniny. Baje¢né sekané Sisky
voni uzenou krkovickou a nejlepsi jsou se
$touchanymi bramborami. Zkuste si k nim dat jesté
hrnek podmasli a uvidite, Ze budou chutnat jako od
babicky!

Suroviny:

400 g mletého hovéziho masa
100 g mletého veprového masa
300 g mleté uzené krkovicky
50 g housky

mléko na namoceni housky
sal

mlety pepfr

100 g oleje

200 g mrkve

200 g celeru




250 g cibule
vyvar na podliti
petrzelova nat

Postup:

Mleté maso smichame, pfidéame v mléce namocenou housku, osolime, opepfime a
vypracujeme fas. Ze smési udélame Sisky.

Na oleji orestujeme hrubé nakrajenou cibuli a zeleninu. Na tento zaklad vlozime
pfipravené Sisky, mirné podlijeme vyvarem a peCeme v troubé. Pfi peCeni prelévame
vyvarem.

Hotovy pokrm podavame i se zeleninou a sypeme nasekanou petrzelovou nati.

Priloha:
$touchané brambory

Poznamka:
pro 4 osoby

Teleci kyta po prazsku

Specialita regionu Praha

Teleci maso obsahuje malo tuku a je lehce
stravitelné. Mzete ho tedy sméle servirovat i
détem, nemocnym ¢&i dokonce tchyni Uzkostlivé
sledujici svou linii. Nas recept sice neni diky pouziti
masla Uplné dietni, ale jemnost masa z kyty urcité
ujisti kazdého stravnika o spravnosti jeho vybéru.

Suroviny:

400 g teleci kyty

2 vejce

100 g Sunky

1-2 IZice hrasku bily pepf
1 IZice oleje

1 IZice masla

sul

Postup:

Smeés na kosticky nakrajené sunky, hrasku a vajec osolime, opepfime a nechdme na ohni
mirné zhoustnout. Do teleci kyty utvofime pomoci Spi¢atého noZe kapsu, kterou vyplnime
touto smési. Otvor uzavieme Speijli.

Kytu vlozime do kastrilku s olejem a maslem. Osolime a zape¢eme. Mirné podlijeme
vodou zvolna pec¢eme dozlatova. BEhem peceni prelévame vlastnim vypekem.

Priloha:
dusend mlada karotka se zampiony, mald porce Sunkové ryze a Spenatové nudle

Okoli Prahy




Babic¢cin mrizkovy kolac
Specialita regionu Okoli Prahy

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:40 min

Lahodny kola¢ s ptichuti ostruzin a ofechl leckomu
pfipomene dobu, kdy babicka od koufici pochoutky
pravé vytazené z trouby odhanéla nenechavé détské
prstiky, pry aby z horkého tésta nebolelo bfisko.
Zkuste ho tedy nechat aspon chvilku vychladnout...
déle uz to vase chutové buriky urcité nevydrzi!

Suroviny:

300 g polohrubé mouky

200 g masla

2 vajecné Zloutky

80 g cukru

1 bali¢ku kypfriciho prasku do peciva
1 bali¢ku vanilkového

cukru

citronova kira

ostruzinova

marmelada

jadra vladskych orechl

tuk a hrubd mouka na vymazani a vysypani formy

Postup:
Z proseté mouky, masla, cukru, Zloutkd, kypticiho prasku, vanilkového cukru a citronové
kdry vypracujeme mé&kké tésto, které nechame asi 30 minut v chladu odpocinout. Potom
2/3 tésta vtla¢ime do koldcové formy o priméru cca 30 cm, predem vymasténé tukem a
vysypané hrubou moukou. Cely povrch potfeme ostruzinovou marmeladou. Ze zbytku
tésta vyvalime Uzké prouzky a vyskladame z nich na pfipraveném kolaci mrizku. Mezery
v mfizce vyplnime pllkami jader vladskych ofechl. Formu s t&stem vloZzime do stfedné
vyhraté trouby a zvolna upeceme dozlatova.
Bejlik z husich prsou

Specialita regionu Okoli Prahy

Pod staro¢eskym nazvem pro husi prsa bez kize
se neskryva nic jiného neZ praveé tento dribeZi
pokrm. Na svij pridél z duSeného masa
proSpikovaného ¢esnekem a cCerstvym zazvorem
se mohou tésit nejen vase chutové, ale i ¢ichové
buriky. Jeho vyrazné aroma skvéle doplni
brambory a kysané zeli.

Suroviny:

4 ks husich prsou (asi 1200 g)
16 strouzk{ esneku

120 g cerstvého zazvoru

100 g husiho sadla 200 g cibule
sul

vyvar na podlévani




Postup:

Den predem protkneme husi prsa kousky ¢esneku a Cerstvého zazvoru.

Dal3i den osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku dor(Zova. Podlijeme vyvarem.

Na troSe sadla opeCeme prsa, vlozime na cibulku s vyvarem a v troubé dusime domékka.
V pribé&hu duseni podlévadme vyvarem.

Ptiloha:
varené brambory a syrové kysané zeli

Kureci stehna dle ,,dobré hospodynky*“
Specialita regionu Okoli Prahy

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:4

Jak uz nazev napovida, pri vybéru tohoto pokrmu
nemdZete sadhnout vedle. Z nékolika malo surovin a
v rekordnim Case vykouzlite skvélou vecefi pro
ocekavanou navstévu. A zatlmco se stehynka pékné
pecou dum prostupUJe libd viné slaniny a
zampiond, vy mazZete v klidu chystat slavnostni
tabuli.

Suroviny:

4 kureci stehna

80 g libové slaniny

100 g &erstvych Zampidénd
100 g sterilovaného zeli
400 g varenych brambor
1 cibule

1 IZice oleje

sul

Cerstvé bylinky

Postup:

Stehynka otfeme vlhkym ubrouskem, osolime je a posypeme Cerstvymi nasekanymi
bylinkami. V kastrolu rozehiejeme olej a vysSkvarime v ném slaninu. Na tomto zakladé
zlehka osmahneme pfipravena stehynka a cibuli, nakrajenou na klinky. Potom pfidame
siln&jsi platky vafenych brambor a Zampiénd a sterilované zeli.Smés vloZime do trouby a
zvolna pec¢eme. Pokrm podavame bez pfilohy.

Pikantni pivni krouzky
Specialita regionu Okoli Prahy

K pratelskému posezeni u dobrého piva pfijde
vzdycky vhod néjaka dobrota, kterd se da
pohodIné uzobavat. Co by pénivy mok mohlo
doplfiovat Iépe, nez domaci krouzky z kynutého




tésta s pivni pfichuti? A nemusite mit strach, Ze snad neodhadnete miru - z téhle slané
laskominy kocovinu mit nebudete!

Suroviny:

500 g polohrubé mouky
asi 250 ml méné stuprniového piva
30 g drozdi

1 Izicka cukru

100 g oleje nebo sadla
mlety pepfr

sul

mouka na vyvaleni
vajecny bilek

kmin nebo sezam

Postup:

Do misy pfesejeme uvedenou davku mouky a udéldme v ni dllek. Pfiddme rozdrobené
drozdi, cukr a malé mnozstvi vlazného piva. Nadobu pfikryjeme ubrouskem a ddme na
teplé misto lehce nakynout.

Poté ptidame sul, olej (sadlo), trodku pepte a zbytek vlazného piva. Dobfe zpracujeme
na hladké vlacné tésto, které dame znovu na teplé misto kynout.

Z vykynutého tésta nakrajime mensi dily a na pomoucnéném valu z nich vyvalime
krouzky. Poskladame je na plech, potfeme rozmichanym bilkem, posypeme seznamem
nebo kminem a peceme.

Vyvar s petrzelovym kapanim
Specialita regionu Okoli Prahy

Mate-li radi polévky se zavarkou, tenhle recept si
vas obtoci kolem prstu. Nebo spi$ kolem dutiny
ustni zaplavené lahodnou vinou poctivého
hovéziho vyvaru, na niz se poveze petrzelové
kapani? At je to tak, ¢i onak, urcité si vyslouzi
zapis do vasi rodinné kucharky!

Suroviny:

250 g predniho hovéziho masa
100-120 g korenové zeleniny
1 mala cibule

cely pepfr

sul

150 ml mléka

1-2 vejce

100-120 g polohrubé mouky
1 Izice oleje

1 IZice nasekané petrzelky

Postup:

Do hrnce se studenou osolenou vodou vloZzime maso. Zvolna zavafime a sebereme
tmavou pénu. Priddme cely pepf, kofenovou zeleninu a cibuli. Zvolna vafime domékka.
Vyvar precedime.

Do misky nalijeme mléko, pfiddme vejce, najemno nasekanou petrzelku, sdl, olej a
mouku. Zlehka zamichame. V kastrolku privedeme osolenou vodu k varu a pres cednik




nebo obracené hrubé struhadlo smés zlehka prolisujeme. Kratce povafime a pfipravené
kapani vkladame do vyvaru.

Jizni Cechy

Bramborové placky

Specialita regionu Jizni Cechy

Jedna z mnoha variaci na bramborové téma, prosta,
snadna, rychla a prece nezapomenutelna. Kfupavé
placi¢ky pfijdou na chut v kteroukoli denni dobu. Pro
masozrouty mame dobrou zpravu, Ze ani oni
neprijdou zkratka! Do téchto ,,obycejnych" placek
totiz mohou ptidat propecenych gkvarkd podle
libosti.

Suroviny:

440 g varenych brambor
1 vejce

80 g hrubé mouky

80 g krupice

stl

Skvarky

Postup:

Uvatené brambory oloupeme a nastrouhame, ptidame vejce, sdl, $kvarky, mouku a
krupici. Vypracujeme hladké tésto. Vyvalime z néj valecek a krajime na mala kolecka.
Rozvalime je a opeCeme na sadle dozlatova.

Jihocesky pekacek

Specialita regionu Jizni Cechy

Brambory - jsou nepostradatelné ve stovkach
receptl a k t&m ostatnim se daji aspof jist jako
priloha. Je témé&r nemozné uvérit, Zze se tato
zlidovéla plodina u nds nepéstuje od jakziva. Za
masové rozsifeni vdéci cisafovné Marii Terezii, ktera
ji nechala do Cech dovézt za hladomoru v 18. stoleti.

Suroviny:

1000 g brambor

330 g kysaného zeli
350 g uzeného masa
350 ml Slehacky sl
kmin

tuk na vymazani pekace

Postup:

Brambory oloupeme a nakrdjime na kolecka, kysané zeli proplachneme. Uzené maso
povafime a nakrdjime na kosticky. Vymazeme pekac tukem a naskladame do né&j
polovinu brambor. Osolime, okminujeme, pfidame zeli a uzené. Na né polozime dalsi
vrstvu brambor. Opét osolime, okminujeme a zalijeme Slehackou. Vlozime do vyhraté
trouby a pec¢eme pfi 180-200 °C.




Kapr dle Petra Voka
Specialita regionu Jizni Cechy V _

Doba pripravy:20 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4 - 6

V kraji rybnikd rozhodné& nemdZe na talifi chybét
dobrota z vodni FiSe. Pravého Ceského kapra urcité
sezenete, i pokud nemate zrovna cCas listek, abyste
ho ulovili sami. Vyzkousejte si z néj pripravit pokrm,
ktery mozna jidaval na svém panstvi sam pan Petr
Vok z Rozmberka.

Suroviny:

4 porce kapra s kdZi po cca 120-150 g
80 g slaniny

1-2 Izice oleje

2-4 strouzky ¢esneku sdl

mlety pepfr

sladka paprika

hladka mouka

Postup:

Jednotlivé kousky ryby protkneme Uzkymi prouzky slaniny. Potfeme je smési soli,
rozetfeného Cesneku a pepre. Mouku smichame s paprikou a ve vzniklém tésticku
obalime pfipravené porce kapra. Pomalu opékame na oleji. Na zavér vlozime rybu do
stfedné vyhraté trouby a jesté chvili propékame.

Priloha:
brambory na rizné zplsoby a dusend ¢ nakladana zelenina

Poznamka:

Porce ryby mlZeme také nejprve potfit smési
Cesneku, soli a pepfe a az poté obalit platky slaniny.
Dalsi postup je stejny.

Mamincina pucikova polévka
Specialita regionu Jizni Cechy

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4 - 6

Vdécnou pripominkou teplejsich dni vam v zimé
bude polévka ze sudenych hfibkd. Nejen, Ze
zahteje, ale navic krasné provoni cely byt houbami | : i
a dobromysli, kterou dnes Castéji sezenete pod nazvem oregano. A aby byla poradne
vydatna, nesméji v ni chybét domaci nocky!

Suroviny:

150 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel)
1 IZice oleje nebo sadla

150 ml smetany

1 vejce

3-4 Izice hrubé mouky

hrst susenych hiibkl




sul
dobromysl
petrzelka

Postup:

V hrnci rozpalime tuk a osmahneme na ném ocisténou, omytou a najemno nakrajenou
zeleninu. Zalijeme vodou, pfidame susené hfibky, osolime a povafime. Z vejce a hrubé
mouky pripravime husté tésto, z né&jz pomoci malé I1Zicky tvofime malé nocky a vkladame
je do vafici polévky. Jakmile nocky vyplavou, prilijeme smetanu, okofenime dobromysili,
dosolime a kratce povafime. Polévku podavame ozdobenou najemno nasekanou
petrzelkou.

Masopustni koblihy

Specialita regionu Jizni Cechy

V nazvu tradi¢niho svatku sice zaznivéa slovo ,pdst", ve
skutecnosti je vSak tento blaznivy rej masek naopak
spojen s veselici, pfi niZz se na jidlo a piti rozhodné
nezapomina. Dnes uz asi nasledujici ¢tyricetidenni
postni dobu dodrzuje mélokdo, ale pestry privod
maskar si sladkou odménu stejné zaslouzi.

Suroviny:

500 g hrubé mouky

30 g drozdi

70 g cukru

150-300 ml mléka

3 vajecné Zloutky

sal

citronova klra

rum

mouka na vyvaleni

tuk na smazeni

pikantni dzem (napf. rybizovy ¢i merunkovy)
mouckovy cukr na posypani

Postup:

Do misy presejeme mouku a udé&ldme do ni dilek, do kterého vliozime rozdrobené drozdi.
Pfidame cukr, zalijeme ¢asti vlazného mléka a ddme na teplé misto nakynout. Poté
priddme Zloutky, sll, nastrouhanou citronovou klru, rum a zbytek vlazného mléka.
Dobfe vymichame na hladké vlacné tésto, prikryjeme ho utérkou a ddme na teplé misto
vykynout. Poté tésto vyvalime na pomouceném valu na plat silny asi centimetr.

Z pllky té&sta vykrajujeme kole¢ka o priiméru asi 10 cm. Na druhou polovinu tésta
naneseme stejny pocet davek dzemu, jako mame kolecek. Vykrojena kolecka pfilozime
na dzem a stiskem obé Casti tésta spojime. Vykrojime naplnéné koblihy, které opét
nechame vykynout.

Nakonec koblihy smazime dozlatova v zahfatém tuku po obou stranach. Poté nechame
tuk okapat, sypeme cukrem a podavame.

Zvikovsky kolac¢

Specialita regionu Jizni Cechy

Doba pfipravy:50 min
Doba vareni:30 min




Tak takhle néjak mohlo vypadat nestfidmé hodovani na hradé Zvikové. Ochutnate-li totiz
tento sladounky kolac s jablky, rozinkami a ofechy, snadno se vam stane, ze budete chtit
jesté kousek a jesté jeden... Nezapomente tedy nakrajené kousky nejdrive rozdélit. Nebo
radéji rovnou upecte kolace dva!

Suroviny:

500 g jablek

300 g cukru + 2-3 IzZice na zasypani jablek

500 g hrubé mouky

3 vejce

50 g rozinek

50 g ofechdl

1 prasek do peciva

1 1zicka jedlé sody tuk a hrubd mouka na vymazani a vysypani plechu
cukr moucka na posypani hotového kolace

Postup:

Oloupana jablka zbavime jadfincl, nakrajime je na tenké platky, zasypeme cukrem a
nechame 30 minut odlezet. Pak pfiddme ostatni suroviny, vSe promichdme a tésto
nalijeme na tukem vymastény a hrubou moukou vysypany plech. Peceme asi 30 minut
ve stifedné vyhraté troubé pfi cca 160 °C. Nechame vychladnout, poté kola¢ nakrajime na
fezy a pocukrujeme. Podavame ozdobené ovocem, prelité ovocnym sirupem, Slehackou
nebo ¢okoladou.

Poznamka:

- 7 v 7 Ve v V. . v .vs . V.vrs O v
Chceme-li mit moucnik pro slavnostni pfilezitost jemnéjsi a rafinovanejsi, muzeme do
tésta pridat trochu oleje, kakaa a mléka.

Sumava

Kachni prsa po Sumavsku
Specialita regionu Sumava

Doba pfipravy:25 min
Doba vareni:40 min
Pocet porci:4

Netradi¢ni zpUsob Upravy kachny se bude jisté
zamlouvat vSem, ktefi davaji oproti klasické
varianté se zelim a knedlikem pfednost leh¢im
jidldm. Nasladla chut suseného ovoce a
desertniho vina se dokonale snoubi s kachnim
masem, a tak této kombinaci zadny gurman
rozhodné neodola!

Suroviny:

4 ks kachnich prsou

120 g suseného ovoce

40 g ofechovych jader

100 ml dezertniho vina

vyvar nebo voda na podlévani
1 IZice oleje

sul

smés suchych bylinek




Postup:

Susené ovoce pokrajime a zakapeme vinem. Nasekame si ofechy. Kazdy kousek masa
nafizneme dlouhym Spi¢atym nozem tak, aby vznikla kapsa, kterou vyplnime
namocenym ovocem a ofechy. Prsa uzavieme paratky, osolime, okofenime susenymi
bylinkami a na oleji ope¢eme. Potom podlijeme trochou vyvaru nebo vodou a zvolna
peCeme domékka.

Pfiloha:
bramborova kase, varené brambory, dusena ryze, brusinkovy kompot

Kaldoun

Specialita regionu Sumava

Kaldoun se fikalo drdbeZim drobdm v dobach
proslulé ceské kucharky M. D. Rettigové. Hustd
zadélavana polévka patfila k svatecni tabuli, pfi
niz se serviroval ,zbytek" doty¢ného operence.
Dnes kvili dribkim nemusite kupovat celou
husu, ale ve vSedni den si pripravu stejné radéji
neplanujte - je totiz ¢asové narocna.

Suroviny:

dribky z kachny, krity, kufete (krky, kfidla,
Zaludky)

80 g Sirokych nudli

100 g korenové zeleniny
2 |zice masla

1 mala cibule

1 1Zice hladké mouky
mlety bily pepf
muskatovy ofisek

sul

1 vajecny Zloutek

65 ml mléka

Cerstva petrzelka

Postup:

Dribky Fadné ocistime, opldchneme. VloZime do hrnce s osolenou vodou a kratce
povafime. Vzniklou tmavou pénu odstranime, pfiddme kofenovou zeleninu a vafime
domékka.

V kastrolu na masle zlehka osmahneme najemno nakrajenou cibuli, pfiddme mouku a
pfipravime svétlou jiSku. Zalijeme pfecezenym vyvarem, jiSku dobfe rozmichame,
okofenime a povafime.

Poté priddme driibeZi maso zbavené kosti a zeleninu zbylou z pfecezeného vyvaru.
Vlozime pfedem uvarené Siroké nudle. Nakonec vlijeme Zloutek rozmichany v mléce a
kratce povafime. Porce polévky ozdobime najemno nasekanou petrzelkou.

Kiepelka plnéna hiibky

Specialita regionu Sumava

Zatimco krepeldi vejce jsou jiz pomérné
dostupna, sehnat tohoto drobného ptacka pro
pripravu pokrmu hodného kral{ je stale jesté
oriSek. Lov divokych krepelek ve volné prirodé je [}
u nas totiz zakazan. Pokud se vam ji prece jen :
postésti ,ulovit", vézte, Zze pochazi bud' z




domaciho odchovu nebo ze zahranidi.

Suroviny:

4 celé krepelky

300 g ocisténych kurecich prsou
8 g soli

0,5 g mletého bilého pepfe
80 g vladskych ofecht

1 vejce (40 g)

250 g ocisténych hub

150 g masla

cibule

smetana

50 g hladké mouky

Postup:

Cerstvé kiepelky nechame nékolik dni odleZet v chladu. Pak je ocistime, omyjeme,
usekneme hlavy a konce kridélek. Pak opatrné od patere vykostime. Spickou ostrého
noze vykostime i prvni kosti¢ky na nohach. Konec nozic¢ek peclivé ocistime.

Kureci maso umeleme najemno, pfidédme kofeni, trochu hub, ofechy a vejce. Neni nutné,
aby smés byla pfilis husta.

PInime do vykost&né krepelky tak, Ze jeji maso rozlozime kizi dold na pomas&tény alobal.
Roztahneme, je-li tfeba, prsicka zevnitif motylkujeme. Poté rozevieme skelet i k pateri,
kde je méné masa. Naplnénou kfepelku zabalime do alobalu a pevné utdhneme.

PeCeme ve vyhraté troubé pri teploté 230 °C, dokud neni maso mékké, tj. asi 45 minut.
Je-li tfeba, podlévame horkou vodou. Poté kfepelku rozbalime a nechame v troubé
dopéci doCervena. Pred dopecenim jesté alobalem obalime konce nozi¢ek, aby kosti
zUstaly svétlé.

Jemné nakrajenou cibulku orestujeme na masle, pfiddme prekrojené hfibky, mirné
osolime, podusime. Stavu neni nutné zcela vydusit na tuk. Zaprasime moukou a
oprazime. Omacku mirné rozmixujeme, ¢imz ji také napénime. Na zavér zjemnime
smetanou.

Pfiloha:
o v 7 v 7 . r ’ - 7
ruzné upravené brambory, €ervené vinne zeli a jemné noky

Sumavské bramborové zelniky
Specialita regionu Sumava

Tradicni recept vyuZiva surovin, které nasim
babi¢ckédm dalo pole a chlév. Satecky z
bramborového tésta jsou plnéné kysanym zelim
se slaninou. Na rozdil od nejrizné&jsich placek se
vari ve vrouci vodé, a tak jejich dopad na stihlou
linii neni tolik hrozivy. Pokud ovSsem vynechate
zavérecné preliti sadlem.

Suroviny:

600-800 g brambor

1 vejce

150 g polohrubé mouky




sul

180-200 g kysaného zeli
100 g libové slaniny

1 mala cibule

mouka na vyvaleni

2 lzZice sadla

Postup:

Pfedem uvarené brambory nastrouhdme na val. Pfidéme vejce, polohrubou mouku a sil.
Zamichéame, vypracujeme a rozdélime na 16-12 dilkd.

Dilky plnime podusenym zelim se slaninou a cibulkou. Peclivé je uzavieme a v osolené
vodé vafime 8-10 minut. Pfi servirovani porce prelijeme sadlem.

Plzensko

Brcéalka

Specialita regionu Plzerisko

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4 - 6

Ve jméné polévky z Rokycanska se sice odrazi
zelend barva jedné z ingredienci - listkd &toviku, ale
Ze by se vam kyselosti stahovala Usta, se bat
nemusite. Originalni vyvar je zjemnény lahodnou
smetanou a jako kfupavy navdavek v ném trini
oprazené kosticky zemle. Tak co, mate dost kuraze,
abyste ho ochutnali?

Suroviny:

3 | masového vyvaru
2 |Zice masla

2 Izice hladké mouky
hrst Stovikovych listd
sul

mlety pepf

muskatovy kvét

100 ml smetany

2 zemle, na kosticky nakrajené a oprazené na suché panvi

Postup:
Z masla a mouky pfipravime svétlou jiSku, kterou za stalého michani podlévame
studenym vyvarem. Dobfe promichame, asi 20 minut povafime a potom pfecedime.
Osolime, okofenime mletym peprem a muskatovym kvétem, zalijeme smetanou a jesté
chvilku povafime. Na zavér pfidame omyté a
nadrobno nakrdjené Stovikové listy. Polévku
pfivedeme k varu a dale jiz nevafime. Servirujeme s
oprazenou zemli.

Hovézi pecené na pivé
Specialita regionu Plzerisko

Pivo a Plzen - to jsou témér synonyma. Nejspis vas




tedy nepfekvapi, Ze napoj zlaté barvy nechybi mezi ingrediencemi této krajové speciality.
Marinované hovézi maso s fiznou omackou si nejlépe vychutnate ve spolec¢nosti
nadychaného houskového knedliku a samoziejmé dobrych pratel.

Suroviny:

400-500 g zadniho hovéziho masa
100 g paprikové klobasy

125 ml méné stupriového piva
snitka petrzelky

snitka kopru

100 g libové slaniny

1 velka cibule

sul

drceny pepr

mlety zazvor

hladka mouka

Postup:

Maso protkneme paprikovou klobasou. Vlozime ho do kastrolu, pfiddme snitku petrzele a
kopru. Zalijeme pivem a nechame 4-5 hodin marinovat.

Libovou slaninu spolu s cibuli lehce osmahneme a pfiddme marinované maso i s nadlevem.
Osolime, okorenime pepfem a zdzvorem. Pod poklickou zvolna dusime domékka.

Maso vyjmeme, tekutinu lehce zahustime moukou, zasmahneme a zalijeme. Povafime a
dtkladné precedime.

Pfiloha:
houskovy knedlik

Pivni strudl s jablky
Specialita regionu Plzensko

Plzensky region je na své gastronomické poklady
pravem pysny. A tak se nelze divit, Ze je oslavovany
pénivy zazrak pouzit i pfi pripravé sladkého dezertu.
Vahate, ¢im jej zapijet? Stejné jako klasicky
jable¢ny strudl bude jeho pivni verze nejlépe
chutnat jako zakusek k odpoledni kavicce.

Suroviny:

350-400 g hladké mouky
1/4 balicku prasku do peciva
100 g 100% tuku

1 vejce

80 g cukru

Spetka soli

200 ml 8% piva

mouka na vyvaleni
Rozpis na napln:
350-400 g jablek

100 g cukru

50 g rozinek

50 g kandovaného ovoce
50 g ofechovych jader
skorice

Postup:
Na val presejeme mouku a smichame s praskem do peciva. Pfidame vejce, rozmackany




100% tuk, pivo, Spetku soli, cukr. VSe zpracujeme v tuzsi tésto, které nechame v chladu
asi 1 hodinu odlezet.

Poté je rozvalime na 3 mm silnou placku a rozptlime ji. Naneseme na ni smés
nakrajenych jablek, drcenych ofechd, rozinek a kandovaného ovoce. Posypeme cukrem,
smichanym se skofici. Peclivé prehneme, lehce stiskneme a prelozime na pecici plech. Na
povrchu tésto nékolikrat propichneme Spejli. Vlozime do stfedné vyhraté trouby a
dozlatova upeceme.

Hotovy zavin lehce potfeme pivem a pocukrujeme.

Plzensky karbonat
Specialita regionu Plzensko

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:4

Pochoutka, jejiz existenci neopomnél Bohumil
Hrabal ve své préze Magicka Praha, mifi do vasi
kuchyné! V pokrmu uréeném pro poradné chlapy
nechybi chmelovy mok. A aby byl poradné vyzivny,
je masovy zaklad pro jistotu jesté oblozen parky.
Nejvhodnéjsim napojem na zapiti je pak
samoziejmeé pivo.

Suroviny:

4 platky hovéziho masa, nejlépe z rosténce, cca
1509

2-3 lzice sadla nebo oleje

1 velka cibule

1 IZice rajského protlaku

250 ml svétlého piva

hladkd mouka na obaleni

sul

drceny pepr

Oblozeni:
1 cibule, osmazena, nakrajena na kolecka
4 opecené parky

Postup:

Cibuli nakrajime nadrobno a na ¢asti tuku dozlatova osmahneme. Platky masa lehce
naklepeme a po obvodu mélce nakrojime, aby se pfi opékani nekroutily. Maso osolime,
opepfime, obalime v mouce a vlozime na pfipraveny cibulovy zaklad. Pfidame rajsky
protlak, zalijeme pivem a zvolna dusime do mékka. Mékké maso rozdélime na talife,
kazdou porci obloZzime zvlast osmazenymi krouzky cibule a opec¢enym parkem. Maso
prelijeme $tavou z piva a protlaku.

Pfiloha:
bramborova kase, stouchané brambory, vafené nebo pecené brambory, dusena ryze,
pecivo, dusena zelenina, salaty z Cerstvé zeleniny

Poznamka:
’ v Ve . O v v v v . .
Pro zvyraznéni chuti muzeme pred pfipravou maso prosSpikovat slaninou.

Strachanda




Specialita regionu Plzerisko

Mate radi vni lesa po desti, v némz zacinaji rasit
hiibky? Pfipomenou vam ji zapeené brambory se
smetanou, vejci a suSenymi houbami. VloZte
pekacek do trouby a zatimco v ném bude jidlo
zlatnout, mlzZete snit o pristi vypravé na pravaky a
jiné skvosty. A pokud zrovna zaprselo, staci dojist a
vyrazit!

Suroviny:

300 g varenych brambor

20-30 g smési suSenych hub
2-3 lzice smetany

1-2 vejce

60-80 g krupice nebo hrubé mouky
1 cibule

strouzky Cesneku

kmin

majoranka

zazvor

sul

150 g $kvarkd nebo uzené maso
1 IZice masla

strouhand houska na vysypani

Postup:

Susené houby predem namocime asi na 10-12 minut do smési z vejce, smetany a
krupice. Skvarky nebo uzené maso nasekdme a spolu s jemné nakrajenou cibuli lehce
osmahneme. Ptidame stl, ¢esnek, kmin, majorédnku a zazvor.

Pekacek vytireme syrovym maslem a vysypeme strouhanou houskou. Po celé plose
pekacku rozlozime na platky nakrajenou polovinu varenych brambor. Pfiddme smés
osmazenych gkvark( a prekryjeme zbytkem brambor. Zapeceme a poté ptilijeme smés
namocenych hub. Zvolna dopeceme.

Pfiloha:
zeleninovy salat

Zapadoceské lazné

Hovézi pecené s hiibky

Specialita regionu Zapadoceské lazné - BV 4
w ?.
i g
& "__

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:60 min \
Pocet porci:6

Tentokrat sdhneme do receptare typické méstanské
rodiny pro zlatou ¢eskou klasiku. Pfiprava neni nijak
slozita, a tak se vam jisté podafi stravniky
nadchnout bezchybnym pokrmem s dokonale
vyvazenou chuti hovéziho a hub. Mate-li moznost
pouzit Cerstvé hfibky, nevahejte, vysledek bude
jesté lahodnéjsi!




Suroviny:

750 g zadniho hovéziho masa

50 g slaniny

200 g cibule

100 g oleje

100 g masla 300 g &erstvych nebo mraZzenych hiibkd
sul

mlety pepfr

voda nebo vyvar na podlévani

Postup:

Oplachnuté maso osusime a nakrajime na platky, které lehce naklepeme a protkneme
klinky slaniny. Osolime a opepfime. Vétsi ¢ast cibule (150 g) oloupeme, nakrajime na
platky a osmahneme. PFiddme maso a spole¢né kratce opékame. Zalijeme trochou vody
nebo vyvaru a dusime domékka. Poté maso vyjmeme, do Stavy pfidédme 100 g
nakrajenych hiibk{, kratce podusime a procedime. Zbytek h¥ibkd nakrdjime na platky a
se zbylou cibuli orestujeme na masle. Takto pfipravené houby navrstvime na platky masa
a prelijeme Stavou z pedené.

Priloha:
vatené brambory, rizné druhy knedlik(, bramborové krokety, bramborova kase,
zeleninové salaty

Obmeéna:
Omaéacku miZeme na zavér zalit smetanou, ziska tak velmi jemnou chut.

Jemny Zemlovy nakyp pana Havla

Specialita regionu Zapadoceské lazné

Nad tradi¢nim Zemlovym nakypem doplnénym domacim sorbetem s jablicky a skofici
zaplesa srdce kazdého labuznika. Pokud je pro vas pfiprava sorbetu pfiliS naroc¢na,
nemusite se hned vzdavat. Staci zajit do nejblizSiho obchodu a porozhlédnout se po
hotové mrazené pochoutce.

Suroviny:
400 g jablek
2 ks tukovych rohlikl

150 g tvarohu polotuc¢ného
2 ks vajec

150 ml 33% smetany

50 g vanilkového cukru

50 g krystalového cukru
50 g masla

50 ml rumu

50 g rozinek

5 g citronové kdry

10 g glukozy




2 g celé skorice

1 g mleté skorice

20 g Cerstvych jahod
jable¢né kfrizaly

mat

Rozpis na krém:

2 vajecné zloutky
smetana

cukr

vanilkovy lusk
vanilkovy pudingovy prasek

Postup:

Z bilkG a cukru pFipravime tuhy snih. Zloutky smichdme s tvarohem, citronovou kirou,
smetanou a rozinkami nalozenymi pfedem v rumu.

Rohliky nakrajime na platky silné asi 5 mm a na sucho je opeCeme v troubé do zlatova.
Formicku (jednoporcova vyska 10cm, pridmér 5cm asi vysokd) vylozime pedicim papirem
a za¢neme vrstvit jednotlivé suroviny v nasledujicim poradi: platek rohliku, strouhana
jablka, mleta skofice, tekuté maslo, tvaroh. Vytvorte tfi az CtyFi vrstvy. PeCeme v troubé
25 minut pfi teploté 160 °C.

Sorbet si pfipravime z tfetiny oloupanych jablek. Vlozime je do kastrolu, pfidame celou
skofici a glukdézu. Zalijeme asi 50 ml vody, nechdme prejit varem a okamzité prudce
zchladime, nejlépe v Sokéru asi na 2 °C. Pfiddme rum a nechdme zamrazit na -22 °C, po
zamrazeni zpracujeme v pacojetu Skrabacim nozem na hrubou dfern. Tu znovu
zamrazime a poté naslehame Slehacim nozem v pacojetu.

Jahody rozmacékame vidli¢kou a mdZeme zlehka pfisladit. Ozdobime jable¢nou kiizalou a
lisky Cerstvé maty.

Smetanu svafime s cukrem a vanilkovym luskem a zlehka ji zahustime vanilkovym
pudinkovym praskem. Pripadné miZeme svafit jen polovi¢ni ddvku smetany a jeji druhou
polovinu vyslehat dohusta. Po vychlazeni zlehka zaslehdame do hmoty, ¢imz ji zahustime.
Nakonec zaslehame Zloutky a vanilkovy krém je hotov. Servirujeme teplém talifi.

Karlovarsky gulas

Specialita regionu Zapadoceské lazné

V pokrmu pochazejicim ze znamého lazeriského
mésta nehledejte pfichut blahodarnych mineralnich
vod. Misto nich v gulasi najdete energeticky
podstatné vydatné&jsi smetanu, kterou mizete jesté :
~podpofit" knedlikem (jak jinak, nez karlovarskym) B oY Tty
¢i maslovymi nocky. Prochazka po kolonadé bude : Py
pak velmi vitana!

Suroviny:

600 g hovéziho masa

100 g cibule

50 g tuku

70 g mleté papriky

12 g soli

asi 500 g hovéziho vyvaru
50 g hladké mouky




150 g smetany
80 g kysané smetany

Postup:

Cibuli nakrajime nadrobno a na tuku orestujeme dozlatova. Pfiddme maso, mletou
papriku, kratce osmahneme, osolime, podlijeme vyvarem a dusime.

Mékké maso vyjmeme, stavu vydusime do tuku, pfiddme mouku a kratce osmahneme.
Zalijeme vyvarem a povarime asi 20 minut. Pfiddme smetanu a hotovou omacku
precedime na maso. Pfi podavani zdobime noc¢kem kysané smetany.

Priloha:
maslové noky, karlovarsky knedlik, dusena ryze

Lazenské zadélavané jehnéci s houbami
Specialita regionu Zapadoceské lazné

Jehnédi maso bylo jisté oblibené mezi hosty
prijizdéjicimi do 1azni feSit zdravotni obtize,
protoze je dietni. Obsahuje velmi malé mnoZstvi
tuku, ktery v ném vsak rychle chladne a narusuje
jeho delikatné lehkou chut. Pfi servirovani proto
nezapomerite na nahraté talire.

Suroviny:

600-800 g jehnéciho masa s kosti (krk, pupky,
zebra)

nové koreni

cely pepf

sul

100 g korenové zeleniny

2 lzice masla

1 mala cibule

2 |zice hladké mouky

120 g smési Cerstvych hub (zampiony, hfibky atd.)
200 ml smetany

Postup:

Jehnéci maso nasekdme na vétsi kostky. Vlozime je do osolené vody s kofenim a zvolna
asi 15 minut povafime. Poté pfidame zeleninu a spole¢né uvarfime domeékka.

Na masle osmahneme najemno nakrajenou cibuli. Pfiddme mouku a pfipravime svétlou
jisku, kterou zalijeme jehnécim vyvarem. Omacku dobfe povafime.

Zméklé maso vlozime do kastrolu, pfidame nakrajenou varenou zeleninu a houby.
Prelijeme precezenou omacku a smetanu, kratce povarime.

Priloha:
o v 7 r v 7 7
ruzné upravena ryze, karlovarsky knedlik

Pecené kuratko na jablkach s

jemnou jalovecovou omackou
Specialita regionu Zapadoceské lazné

Pocet porci:10

Nasi predkové vérili, Ze budou-li nosit pfi sobé
jalovcovou vétvicku, ochrani je pfed nemocemi.
Vyrazné aroma této dfeviny najdete také ve




vyhlaseném slovenském alkoholickém napoji - borovicce. My ale zUstaneme u jidla a na
zapadé Cech, odkud pochazi toto voriavé kuratko plnéné jablky.

Suroviny:

2500 g ocisténého kurete
125 g masla

1000 g jablek

2 g soli

100 g cibule

2 g nového koreni

rajsky protlak

2 g celého pepre

0,3 g bobkového listu

3 g jalovce

150 g masla

400 ml 33% smetany
200 ml 21% smetany

Postup:

Ocisténé kure osolime zvenku i zevnitf. Naplnime je mdslem a jablky zbavenymi slupky a
jadfincd. Vlozime do pectici nadoby.

Pridame ocisténou a jemné nakrajenou cibuli, bobkovy list, nové koreni, cely pepr,
protlak, maslo a jalovec. Podlijeme horkou vodou a dusime kufe nejdfive zakryté, poté
odkryjeme. Celkem peceme asi 45 minut.

Upecené kure vyjmeme ze $tavy, kterou poté propasirujeme a pfiddme smetanu.
Naporcované kure servirujeme jablky a omackou.

Doba vareni:
45 minut

Pfiloha:
maslové noky, ryze, téstoviny, brambory

Poznamka:
pro 10 osob

Smazené drstky
Specialita regionu Zapadoceské lazné

NeZ budete moci tento kulinafsky klenot podavat,
stravite v kuchyni pomérné dlouhou dobu. Aby se
totiz drzky zbavily charakteristického zapachu a
necistot, musi se nejméné trikrat prevafrit v Cisté
vodé. Pak uz stadi jen rychle obalit, osmazit a
odmeénit se za nekonecné ¢ekani nad hrncem.

Suroviny:

600 g varené drstky

10 g soli

1 g pepre

20 g Cesneku

250 g oleje na smazeni
200 g strouhanky

2 vejce

50 g mléka

80 g polohrubé mouky




Postup:

Uvarené drstky opepfime, osolime, potfeme ¢esnekem a obalime v klasickém trojobalu.
v r Ve .e V. r r e O v . v r . .

Smazime v rozpaleném oleji dozlatova. Pri podavani muzete zdobit cesnekovymi chipsy.

Priloha:
bramborovy salat, varené brambory, bramborova kase

Tvarohové knedliky s pernikovou omackou
Specialita regionu Zapadoceské lazné

Doba pfipravy:75 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:4 - 6

Kdysi se perniky pfipravovaly podle tajnych, peclivé
stfezenych receptur. VétSinou byvaly velmi slozité a
obsahovaly drahé kofreni, které se k ndm dovazelo z
ciziny. S nasim receptem zadné problémy mit urcité
nebudete. Jakmile se do néj pustite, zjistite, ze je
vlastné jednoduchy, ale pfesto velmi chutny!

Suroviny na knedliky:

350 g bilé veky, zemli nebo rohlikl
500 g mékkého tvarohu

cca 100 ml mléka

30 g cukru 1 vejce

150 g hrubé mouky

trochu strouhanky

stl , cukr mou¢ka na posypani
pripadné tvrdy tvaroh

Suroviny na omacku:

150 g Svestkovych povidel

150 g perniku na strouhani
rum

hrst rozinek

hrst jader vlagskych ofechd
voda podle potieby

Postup:

Mékky tvaroh prolisujeme pres jemny cednik, pfiddme vejce, mouku, strouhanku, mléko,
cukr, sdl a vypracujeme vlaéné tésto, do kterého vmichdme na kosti¢ky nakrajené bilé
pecivo. Propracujeme a v chladu nechame alespon jednu hodinu odpocinout. Tésto
rozdélime na dvacet dil(, ze kterych utvofime kulaté knedli¢ky. Vafime je v mirné
osolené vodé zhruba 6-8 minut. Varené knedliky vyjmeme a nechame dobfe okapat.

Pfiprava omacky:

Povidla rozvafime ve vodé, zahustime nastrouhanym pernikem, ochutime rumem,
priddme rozinky a jadra vliadskych ofechd. Ve kratce povatime. Omacku nalijeme na
talif a vloZzime do ni knedli¢ky. Ocukrujeme a posypeme strouhanym pernikem nebo
nastrouhanym tvrdym tvarohem.

Poznamka:
Svestkovd oméacka se vyborné hodi i ke kynutym ovocnym knedlikim.




Zajedi stehno se svickovou omackou a karlovarskym
knedlikem

Specialita regionu Zapadoceské lazné

Zatimco recept na narodni specialitu, kterou je
svickova, pocita s hovézim, zapadoceska varianta
sazi na zajedi stehna. Zbytek uz ale zistava vérny
osvédcené klasice - smetanova omacka s
pasirovanou kofenovou zeleninou se vine k masu a
zlehka se vsakuje do nadychanych karlovarskych
knedlikd s petrzelkou.

Suroviny:

4 zajedi stehna

1000 g korenové zeleniny (celer, mrkev, petrzel)
cibule

100 g sadla

100 g cukru

100 g horcice

100 g citronu

500 ml bilého vina

5 g nového koreni

3 g celého pepre

3 g bobkového listu

5 g soli

citronova stava

100 g hladké mouky

1000 ml 33% smetany
Ozdoba:

200 g Cerstvych brusinek

200 g kompotovanych brusinek

Postup:

Do hrnce s rozpalenym sadlem vlozime nakrajenou kofenovou zeleninu a cibuli. Spole¢né
restujeme, pfidéme trochu cukru, opét restujeme, pfiddme hofcici, citronovou $tavu a
rozkrajeny citron bez kury.

Do zakladu vlozime maso, opeCeme je po obou stranach, zalijeme osolenou vodou a
bilym vinem, pfiddme nové koreni, cely pepf a bobkovy list. Pfivedeme k varu a nechame
pomalu tdhnout na okraji sporaku asi 5 hodin. (Tento zplsob Upravy se nazyva
konfitovani. Maso se pomalu vafi pfi nizké teploté, a to jak v zakladu, tak v sadle, zvlasté
oblibené je husi.)

Poté rozvafené maso vyjmeme. Odstranime kosti a maso odlozime stranou. Omacku
zahustime moukou, asi 30 minut jesté povarime. Procedime, pfidame smetanu a
dochutime podle libosti soli, citronovou $tavou, pfipadné cukrem.

Teplou omacku nalijeme na maso a nechame pomalu dale tdhnout do doby, nez se uvafri
karlovarské knedliky. Dozdobime brusinkami.

Pfiloha:
karlovarské knedliky

Zvérinova polévka s knedlicky nebo noky




Specialita regionu Zapadoceské lazné

Zvérina je lehce stravitelna a obsahuje minimum
tukd. Mozna i proto proziva v &eské kuchyni
renesanci. Nastal tedy ¢as oprasit recepturu nasich
babi¢ek na vytecny a silny polévkovy vyvar.
Uvarené maso z néj pouzijete na vytvoreni
lahodnych knedli¢k( dochucenych petrzelkou a
muskatovym orfiskem.

Suroviny:

400 g zvérinového masa s kosti (krk, pupky, zebra)
80-100 g korenové zeleniny
1 mala cibule

cely pepf

1 vejce

1 1Zice hrubé mouky

1/2 Zzemle

petrzelka

muskatovy ofrisek

stl

Postup:

Oplachnuté zvérinové maso vlozime do osolené vody s celym pepfem a prekrojenou
cibuli. Zvolna varime domékka. Vyvar precedime.

Uvarené maso zbavime kosti a pomeleme najemno. Pfidame vejce, hrubou mouku, na
drobné kosticky nakrajenou Zzemli, najemno nasekanou petrzelku a malé mnozstvi
nastrouhaného muskatového ofiSku. Zamichdme a vytvofime malé knedlicky nebo nocky.
Pfecezeny vyvar privedeme do varu, vlozime na jemné nudlicky nakrajenou kofenovou
zeleninu a pripravené knedli¢ky ¢i no¢ky. Zvolna povafime.

Severozapadni Cechy

Houbové karbanatky

Specialita regionu Severozdpadni Cechy

Mate oci jako rys a po vyletu do lesa nevite co s
houbovym nadélenim? Vyrobte z ¢erstvého Ulovku
hromadu delikatnich placi¢ek a podélte se se svym
okolim. Dobrotu smazenou v klasickém trojobalu z
mouky, vejce a strouhanky urcité neodmitne zadny
labuznik. Podavejte jen tak nebo s bramborovou
kasi.

Suroviny:

400 g smési Cerstvych hub
2 |zice masla

1 mensi cibule

mlety pepfr

drceny kmin

st

80 g libové slaniny

1-2 vejce




1 Zzemle
mouka, vejce, strouhanka
olej na smazeni

Postup:

V kastrolu na masle zlehka osmahneme najemno nakrajenou cibuli a pridame ocisténé
nakrajené houby. Osolime, okofenime a dusime domékka. Poté pfiddme na kosticky
nakrajenou slaninu, Zemli a zalijeme vejcem.

Ze vzniklé smési tvofime malé placic¢ky, které obalujeme v trojobalu a smazime v oleji
dozlatova.

Pfiloha:
jemna bramborova kase a zeleninovy salat

Kapustova polévka
Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:25 min

Pocet porci:4 - 6

Polévka je grunt a v drsnych horach to plati
dvojnasob. Pfed vyslapem za krasami zdejsiho kraje
se urdité posilnéte horkou lahtdkou, v niz hlavni roli
hraje kapusta zdrsnéna cesnekem a nasledné zase
zjemnéna smetanou. A protoze jsme v lesich,
rozhodné nesmeji chybét Cerstvé houby.

Suroviny:

600 g kapusty (mUze byt i rizi¢kova)
250 g Cerstvych hub (hFibky, smés nebo zampiony)
1 cibule

80 g oleje nebo sadla

750 ml drdbeZiho vyvaru

200 ml smetany

sul

mlety pepf

strouzek Cesneku

petrzelka

Postup:

Cibuli oloupeme, nakrajime nadrobno a na tuku ji nechame zesklovatét. Pfidame
ocisténou, na nudlicky nakrajenou kapustu a na platky nakrajené houby. Kratce
orestujeme. Poté zalijeme vyvarem, osolime, opepfime, pfiddme utfeny Cesnek a
povarime. Na zavér zalijeme smetanou a po cca 2 minutach vypneme. Pfed podavanim
posypeme najemno nasekanou petrzelkou.

Priloha:
chléb nebo bilé pecivo

Litoméricky zavitek
Specialita regionu Severozapadni Cechy
Doba pfipravy:15 min

Doba vareni:40 min
Pocet porci:4

Uhledny zavitek, ktery v sobé skryva zelnou naplf s




parkem, dovede rozjasnit tvar kazdého jedlika. Diky $tavé ze zeli maso zkifehne a ziska
pikantné nakyslou chut. Abyste vydatné jidlo odlehdili, podavejte s bramborami
upravenymi podle libosti. Pivo na zapiti ovéem z(stava viele doporuéeno!

Suroviny:

4 platky veprové kyty po cca 120 g
200 g parkd

200 g kysaného sterilovaného zeli
2 lzice oleje

hladkd mouka

sul

mlety pepf

Postup:

Platky masa dikladné naklepeme, osolime, okofenime a rozlozime na né sterilované zeli.
Pridame parek, zabalime a vznikly zavitek upevnime paratky. Zavitky obalime v mouce a
zprudka ope¢eme na oleji. Poté podlijeme a zvolna dusime. Z mékkych zavitkd
odstranime paratka. Vypek vysmahneme, odstranime prfebytecny tuk, podlijeme malym
mnozZstvim vyvaru nebo vodou. Kratce povarime a podavame.

Priloha:
varené brambory, $touchané brambory, bramborovéa kase, nastavovana kase, ¢erstva
nebo nakladana zelenina

Speciality regionu Cesky sever

Chlebova polévka se zeleninou

Doba pfipravy:15 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4

I kdyz vaSe spi$ zdsobami pravé nepretéka, na
tento pokrm urcité doma najdete suroviny vzdycky.
Postaci vam trocha mrkve, celeru a petrzele,
masovy vyvar a par kouskl chleba. Nastrouhané
pecivo polévku krasné zahusti a prvni chod i
vydatnou presnidavku stadi uz jen rozdélit do taliiQ.

Suroviny:

150 g korenové zeleniny

1 mala cibule

1-2 Izice tuku (oleje nebo sadla)
150 g tmavého chleba

750 ml vyvaru

sal

mlety pepfr

drceny kmin

petrzelka

Postup:
V kastrolu na tuku zlehka osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli se zeleninou. Pfidame
nastrouhany chléb, zalijeme vyvarem (miZe byt i z kostky), osolime, opeptime,
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okminujeme a dukladne promichame. Hotovou polévku servirujeme s najemno
nakrajenou petrzelkou.

Houbova polévka

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4

Houbova polévka se na podzim déla témér denné.
Pokud ochutnate tento vylepSeny recept, pochopite
pro€. Chutna vyborné!

Suroviny:

1 | zeleninového vyvaru
20 dkg chleba

5,5 dkg Cerstvych hub

4 |zice sadla

4 strouzky ¢esneku sdl
drceny kmin

pazitka

pepf

Postup:

Cerstvé houby ocistime, nakrajime na platky,
zalijeme vyvarem nebo vodou a vafime asi dvacet minut. Pfidame Cesnek utfeny se soli,
pepf, drceny kmin a jemné posekanou pazitku. Kratce povafime a na sadle si
osmahneme chleba pokrajeny na kosticky. Na talife rozdélime zbylé sadlo a prelijeme
vrouci polévkou.

Kralik s omeletou a ¢ervenym zelim

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:90 min -
Pocet porci:4

Kralik s bylinkami, ¢ervené zeli a k tomu jako pFl’IohaF
omelety. Nezni to jako dokonalé spojeni?

Wy

Suroviny:

4 ks kralicich stehen

0,5 kg novych brambor
1/2 hlavky cerveného zeli
2 vajicka

400 g varenych brambor
sadlo

300 g masla smés bylinek - petrzelka, pazitka
sul

kmin

pepr

med

ocet

Postup:

Omyta a osolena stehna dame péct na masle s hrsti bylinek. Mezitim si na nudlicky
nakrdjime zeli, osolime ho, opepfime, osladime medem, ochutime octem a nechame
vafit. Jako pfilohu priddvame omelety - kostky varenych brambor opeceme na sadle,




pfiddme kmin, rozslehané vejce, osolime, opepfime. OpeCeme, aby byla omeleta vlaha.

Kureci jahlové rizoto

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Chutna a zdrava kombinace jahel, kufeciho masa a
zeleniny. Skvély tip pro vyznavace zdravého
Zivotniho stylu!

Suroviny:

400 g jahel

400 g kurecich prsi¢ek
500 g cerveného zeli
1 cibule

500 g kapusty

olej sdl

pepf

majoranka
petrzelova nat
cesnek

Postup:

Na oleji osmazime cibulku, pfidame jahly a oprazime. Zalijeme horkou vodou, osolime a
dusime domékka. Na oleji osmazime kureci maso, priddme zeli a kapustu, podlijeme
trochou vody, osolime a dusime, aZz se voda odpafi. Nakonec vmichame jahly, dochutime
cesnekem, majorankou, pepfem a sekanou petrzelkou.

Livanecky z myslivny

Doba pfipravy:45 min

Doba vareni:10 min

Pocet porci:4

300 g cukru + 2-3 IZice na zasypani jablek. Kvdli
jejich pripravé nemusite v kredenci patrat po
livanecniku nebo litinovém talu a potirat jej Spekem,
povolena je moderni panev! Pokud byste se pfi
vychutnavani hotovych livancd chtéli vratit k
naprosté klasice, vynechte marmeladdu, omastéte je
rozpusténym maslem a posypte skoficovym cukrem.

Suroviny:

400 g hladké mouky
cca 650 ml mléka

50 g cukru

25 g drozdi

1 IZice oleje

2 Zloutky

1 bali¢cku vanilkového cukru
sal

citrénova kira

na peceni:

smés masla s olejem




na napli a ozdobu:
marmelada z lesnich
plodd

Slehacka

cukr

Postup:

Do uzsiho hrnku rozdrobime drozdi, pfiddme cukr, ¢ast vlazného mléka a trochu mouky.
Promichame, prikryjeme ubrouskem a dame na teplé misto nakynout. Pak prilijeme zbylé
vlazné mléko, pfiddme Zloutky, vanilkovy cukr, olej, sil, nastrouhanou kdru z dobte
omytého citrénu a zbytek mouky. Ridké tésto dobfe vymichame a nechdme na teplém
misté vykynout. Béhem kynuti tésto nékolikrat znovu promichame.

Panev rozpalime a na smési masla a oleje zvolna pec¢eme jednotlivé livance. Upecené
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livance potirame marmeladou z lesnich plodu, pripadné ozdobime i ¢erstvym lesnim
ovocem a Slehackou. Podle chuti pocukrujeme.

Lomnicka rosténa

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:2 hod

Pocet porci:4

Ro$téna je jednim z pokrmd, které po Cesku koluji v
bezpodtu variaci. Ta Lomnicka potési vase chutové
bunky neobvyklou kombinaci chrestu a vajec.

Suroviny:
800 g rosténky :
100 g masla

250 g chrestu

2 vejce zelena petrzelka

mlety pepf

sal

Postup:

Z rosténky nakrajime 4 platky, naklepeme je, osolime, opepfime a na polovi¢ni davce
masla opeceme. Vareny nebo sterilovany chiest zahfejeme a upravime na talif, polijeme
horkym maslem a posypeme natvrdo uvarenymi posekanymi vejci. Rosténky polozime k
chrestu a polijeme $tavou z ope¢eného masa. Jako pfilohu poddvame opékané brambory
posypané petrzelkou.

Svateéni ¢esnecka

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4 - 6

Jednoducha a zdrava, to jsou v kostce hlavni
prednosti ¢esnecky. Cesnek neboli ¢esky zen-Sen je
povazovan za zdroj zdravi a polévka z néj je
oblibenou a osvédcenou pochutinou, kterd pomaha T
uklidnit rozboureny Zaludek.. ;

Suroviny:
zeleninovy vyvar

v O v
10 strouzku cesnek




4 brambory

sul

bobkovy list nové koreni
hiebicek

muskatovy ofisek
sadlo

Postup:

V jednom litru zeleninového vyvaru dame povarit spolecné s 2 bobkovymi listy, 3
kuli¢kami nového kotfeni a hfebi¢kem 10 na platky nasekanych strouzk( ¢esneku a na
kosti¢ky nakrajené brambory. Pfiddme Spetku nastrouhaného muskatového orisku, soli a
na zavér 1 Izici sadla. MiZzeme poddavat s oprazenym chlebem.

Uzené maso s kfreno-mandlovou
omackou

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4

Krenova omacka patii mezi klasiku ¢eské kuchyné.
Abychom trochu pfispéli k rozsifeni vasich
chutovych bunék, nabizime vam jeji variantu
vylepsenou jemnymi mandlemi. Co myslite, vratite
se jesté k tradi¢nimu receptu, nebo vas
experimentovani na omackové téma dokonale
uchvati?

Suroviny:
400-500 g uzené
veprové pecené

na omacku:

3 Izice masla

3 Izice hladké mouky
400 ml silného
masového vyvaru

300 ml smetany

40 g loupanych mandli
nastrouhany kren

cukr

sul

Postup:

V kastrolu rozpustime maslo, pfiddme mouku a za stalého michani pfipravime svétlou
jiSku. Neprestavame michat a postupné pfilévame vyvar. Osolime, promichame a
povafime zhruba 20 minut, dokud omacka dostatecné nezhoustne. Poté zalijeme
smetanou, podle chuti dosladime a dosolime. Nakonec pfiddme najemno nastrouhany
kfen a mandle nakrajené na tenké platky nebo nudlicky. Pfivedeme k varu a hned
vypneme. Na talif poloZzime platky prohifatého uzeného masa a prelijeme pfipravenou
omackou.

Priloha:
bramborové knedliky, houskové nebo kynuté knedliky, noky




Veprova krkovicka pecena v rozmarynovém sadle s ¢esnekem

Doba pripravy:20 min

Doba vareni:4-5 hod

Pocet porci:6

Poradny kousek veprového se neda predstavit bez
¢esnekového aroma a rozmaryn patfil k oblibenym
staroCeskym korenim. Pridate-li oboje do
rozehfatého sadla, viin& kuchyné nasich predkl
krasné prostoupi masem. Aby byla iluze davnych
¢ast dokonald, dopliite kroupami nastavovanou kaéi
a zapijejte pivem.

Suroviny:

800 g krkovice veprové
1 kg veprového sadla

3 palicky Cesneku

5 vétvicek rozmarynu

Rozpis na prilohu:

500 g brambor

80 g krup nebo krupek 30 g masla
500 g Cerstvého Spenatu

1 stredni cibule

stl

pepf

lisovany ¢esnek

majoranka

Postup:

Krkovici rozfizneme na dvé Casti, z kazdého kousku vytvorfime valeCek a svazeme jej.
Osolime, opepfime a opeceme na Casti sadla dozlatova. Poté spolecné se strouzky
Cesneku a vétvickami rozmarynu vlozime do pekacku s rozehratym sadlem. Maso musi
byt zcela ponorené v sadle. Nechame 4 az 5 hodin zvolna tahnout na sporaku tésné pod
bodem varu ¢i v troubé pfi asi 90 °C.

Brambory a kroupy uvarfime domékka v osolené vodé. Brambory rozmackame dohladka s
maslem, pfidame kroupy, osolime, opepfime a s mirou dochutime ¢esnekem a
majorankou - po chvilce se zahfeji a chut se stane intenzivnéjsi!

Na sadle z masa zpénime jemné nakrajenou cibulku a vloZzime na ni oplachnuty Spenat.
Kratce prohfejeme, osolime a opepfime.

Hotové maso opatrné zbavime provazku a ostrym nozem (maso je velmi mékké)
nakrajime na platky. Servirujeme s nastavovanou kasi a Spenatem, doplnénymi o
upecené strouzky Cesneku - jsou sladké a mékoucké.

Zapecena jablka se skoricovym
cukrem na vanilkové omacce

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:10 min

Pocet porci:4 ;
Skofice se do ¢eskych zemi dovazela z Orientu uz v |
15. stoleti. Kromé& ptijemné viiné ma fadu Ié¢ivych
ucinkG: podporuje chut k jidlu, snizuje krevni tlak a




zlepsuje traveni. Zdomacnélou kombinaci tohoto kofeni s jablky doplfiuje sladkokysela
mochyné, kterou mozna budete znat spiSe pod jménem Zidovska tresen.

Suroviny:

4 ks (25 g) Frigale (Nowaco)

4 jablka

20 g skoricového cukru

100 g Creme Fraiche (husta zakysana smetana)
10 g maty

4 ks mochyné (tzv. zZidovska tresen)

200 ml vanilkové omacky (hotové)

10 g mouckového cukru

Postup:

Jablka oloupeme a nakrajime na vétsi kousky. Smichame se smetanou a skoficovym
cukrem. Smési naplnime Frigale a dame zapéct. Pfi podavani zdobime mochyni a matou,
posypeme mouckovym cukrem a prelijeme vanilkovou omackou.

Speciality regionu Cesky raj

Bazant na viné

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:2 hod

Pocet porci:4

Na talifi voni bazant na zeleniné a kofreni, ve sklenici
jiskFi vino a vy jiskfite vtipem a Sarmem. Jestli vam
k realizaci tohoto snu chybél jen navod, jak na to,
zacnéte nakupovat suroviny a pustte se do vareni.

Suroviny:

1 bazant
maslo

1 mensi celer
3 mrkve

1 petrzel

2 cibule

1 zakysana smetana nové koreni
bobkovy list

1 | bilého vina
cukr (dle chuti)
sal

pepf

Postup:
Ocisténého a omytého bazanta osolime a opepfime zvenku i zevnitf. Poklademe kousky
masla a ddme do predehraté trouby. Pfidame ocisténou a nakrajenou zeleninu a kofeni.




Podlijeme asi 300 ml vina a dusime zakryté v troubé asi 1,5 hodiny. Prib&zn& maso
prelévame vinem. Poté mékkého bazanta vyndame a rozporcujeme. Zbyly obsah pekace
rozmixujeme a priddme zakysanou smetanu. Podle chuti miZeme i pfisladit. Poddvdme s
bramborovym knedlikem nebo kroketami.

Bramborak s uzenym masem a ¢esnekovou omackou

Doba pfipravy:15 min

Doba vareni:50 min

Pocet porci:6

Tradi¢ni bramborak s pfichuti uzeniny je v tomto
receptu doplnén vyraznou cesnekovou omackou.
Vyzkoudejte ji bez obav i k jinym pokrmim, tfeba
varenému hovézimu masu. Rizné aroma se vas
bude chvili drzet, a tak ke spole¢cnému stolovani pro
jistotu zvéte jen opravdu dobré pratele.

Suroviny:

750 g brambor

350 g uzeného masa nebo Sunky

1-2 vejce

300 g polohrubé mouky

150 ml mléka

200 g veprového sadla

stl

mlety pepfr

kmin 4-6 strouzkl ¢esneku

majoranka

na Cesnekovou omacku:

50 g hladké mouky

50 g masla

500 ml vyvaru z kosti nebo vody
10 strouzkd ¢esneku

sul

Postup:

Syrové brambory oloupeme, omyjeme, osusime a nastrouhame na jemném struhadle.
Poté z nich odstranime prebytecnou vodu a prelijeme je ohfatym mlékem. Pfidame vejce,
mouku, na kosticky nakrajené uzené maso nebo Sunku, majoranku a prolisovany ¢esnek.
Opepfime a osolime. VSe dobfe promichame. V livanec¢niku na rozpaleném sadle smazime
po obou stranach malé bramboracky.

Z mouky a masla pripravime svétlou jiSku, kterou za stéalého michani podlévame
vyvarem. Vzniklou hustou omacku osolime a pfiddme do ni na silnéjsi platky nakrajeny
¢esnek. Pomalu vafime jesté asi 15 minut.

Na jednu porci budete potfebovat pét az Sest
bramborakl, pred podavanim prelitych ¢esnekovou
omackou.

Chlupaté knedliky se skvarky a
cervenym zelim

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:50 min

Pocet porci:4




Chcete-li spojit hned nékolik klasickych jidel ¢eské kuchyné dohromady, je tento recept
urceny praveé pro vas. Bramborové knedliky, domaci veprové Skvarky a sadlo z nich
vypecené, nezbytné zeli - chybi vam jesté néco? Jen si dejte pozor, aby vas po této
kalorické bombé nékde neprebyvalo!

Suroviny:

250 g veprového bléku (popf. hotovych gkvarkd)
500-600 g syrovych brambor

250-300 g varenych brambor (z minulého dne)
1-2 vejce

200 g hrubé mouky

300g sterilovaného Cerveného zeli

1 stfedné velka cibule

kmin

cukr

ocet

sul

Postup:

Veprovy bléek nakrdjime na kosti¢ky a vlozime do kastrolu. Mirné& podlijeme vodou a
zvolna Skvarime. Varené i syrové oSkrabané brambory najemno nastrouhame, pfidame
vejce, hrubou mouku a sGl. Zamichdme a pomoci |Zice tvofime noky, které zvolna vafime
ve vrouci osolené vodé. Kdyz jsou skvarky témér zlatavé, pfiddme najemno nakrajenou
cibuli a krétce osmahneme. Pfiddme &ervené sterilované zeli, kmin, stl, cukr a podle
potfeby dochutime octem. Uvarené noky,chlupaté knedliky, vlozime do této smési a
kratce prohrejeme.

Couracka — polévka z kysaného zeli

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Pojmenovani si vyslouzila v dobach, kdy se
podavala a jedla z jedné misy. Zeli, nabrané na lzici
spolu s polévkou, po sobé zanechavalo nezadouci
couravou cestu od nadoby k Ustdim . Podavala-li se
k veceri, varily se k ni brambory ve vétSim mnozstvi
zvlast, aby po celodenni dfiné poradné zasytila.

Suroviny:

200 g kysaného zeli

4 stfedné velké brambory

200 ml zakysané smetany

100 ml mléka

2 |zice hladké mouky 30 g Cerstvého masla
sal

kmin

cukr

Postup:

Brambory oloupeme, oplachneme a nakrajime na kosticky. Zalijeme vodou, osolime,
okminujeme a vaiime. Kysané zeli prekrajime, pfiddme k témé&r mékkym bramborlim a
jesté chvili povafime. Na zavér polévku zalijeme zakysanou smetanou, kterou
rozmichame s trochou mléka a hladkou moukou. Podle chuti pfisolime, osladime,
pripadné okyselime ldakem ze zeli a uz jen kratce povarime. Povrch polévky poklademe
vlockami masla.

Stranka 51




Dukatové buchticky

Doba pfipravy:75 min

Doba vareni:40 min

Pocet porci:1 plech

Buchticky pripominajici sadu kostek vybizeji malé i
velké designéry k tvorbé téch nejkrasnéjéich obrazd
pro jejich chutové poharky. Vzniklé umélecké dilo
pak uz jen staci dozdobit prelivem z krémové
vanilkové omacky a zamilovana pochoutka déti i
dospélych je hotova!

Suroviny:

500 g polohrubé mouky

25 g drozdi

70 g cukru

2,5-3 dl mléka

2 vejce

100 g oleje

150 g masla

sul

citronova kira

mouka na vyvaleni

Rozpis na krém:

6-7 dl mléka

100 g cukru

2-3 vajecné Zloutky

1 bali¢ku vanilkového pudinku
1 bali¢ku vanilkového cukru

Postup:

Do misy presejeme mouku, pfidame rozdrobené drozdi, cukr, zalijeme Casti vlazného
mléka a ddme na teplé misto nakynout. Poté pridame vejce, polovinu rozpusténého
maésla, nastrouhanou kdru z citronu, sdl a prohnéteme. Nadobu pfikryjeme ubrouskem a
dame opét na teplé misto nalezité vykynout. Poté tésto vyklopime na pomoucnény val.
Vyvélime ho na dlouhy pruh, ktery nakrajime na malé dily. Do peka¢ku déme zlstatek
rozpusténého masla a olej. Jednotlivé dilky tésta klademe do tuku. Naplnény pekacek
vlozime do stfedné vyhraté trouby. Buchti¢cky upeeme dozlatova.

PFipravime si krém. Do kastrllku vlijeme 2/3 mléka, pfidédme cukr a pfivedeme do varu.
Poté vlijeme smés ze zbylého mléka, Zloutk{, vanilkového cukru a vanilkového pudinku.
VsSe spolec¢né kratce povafime. Na talifky nalijeme krém, do néjz vkladame upecené
buchticky.

Ovocna polévka Rambulice

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4-6 ’
Ovocna polévka je na jidelniccich ceskych restauraci
spi$ vzacnosti, takze pokud nechcete spoléhat jen |

na $tésti, uvarte si ji doma. Dé&ti pak nebude tézké |
presvédcit o tom, ze ,polévka je grunt".

Suroviny:
11 vody




25-50 dkg ovoce

0,25 | mléka nebo 0,25 | husté kysané smetany
1 IZice bramborového skrobu

badyan

skofice

piskot

cukr

Postup:
Omyté a ocisté&né ovoce nakrajime (jablka a hrusky oloupeme, zbavime jadFincQ, Svestky
jen vypeckujeme a rozptlime) a ddme vafit do vody ochucené &petkou soli, badydnem a
skofici. Kdyz je ovoce rozvarené, podle chuti il
osladime a zahustime zatfepkou, kterou pfipravime '
ze sladkého mléka nebo kysané smetany smichané
se |zickou bramborového Skrobu. Podavame se
sladkym piskotem.

Pastika z tuénych kachnich jater,
marinovana v medovingé s
karamelovymi jablky

Doba pripravy:2 dny
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4
Medovina patH k nejstar$im vyrab&nym kvagenym napojlim, jiz davno pred praotcem
Cechem si ji uZivali Sumerové. V tomto pripadé véak alkohol z medu, vody a kvasu
neposlouzi k popijeni. Nechejte v ném odpocivat kachni jatra, abyste vykouzlili jemnou
pastiku, jejiz nasladlou chut jesté podtrhnou jablka s karamelem.

Suroviny:
200 g tucnych kachnich jater (foie gras)
500 ml mléka

Rozpis na marinadu:

100 ml bilého ledového vina

50 ml medoviny

1/2 1Zi¢ky cukru

1 Izi¢ka soli

1/3 1zicky mletého bilého pepre

Rozpis na omacku:

200 ml stavy z Cervené fepy
3 Izice medu ocet

Spetka chilli

sul

Rozpis na pfrilohu:

3 jablka

1 Izi¢ka skoficového cukru
3 Izice cukru krystal

1 I1zicka masla

vyhonky hrasku

zelené bylinky na ozdobu




Postup:

Jatra nalozime pres noc do mléka. Poté je oplachneme, osusime, rozebereme a
odstranime pripadné zilky a mocovody.

Smichame ledové vino, medovinu, IZicku soli, cukr a bily pepf, vlozime ocisténa jatra a
nechame v takto vytvorené smési pres noc marinovat. Poté lehce promichdme a
prebytecnou tekutinu slijeme.

Na predem pripraveny pevnéjsi pergamen (pfipadné potravinarskou nebo hlinikovou félii)
navrstvime marinované kousky jater, rukama upravime na valecek a velmi pevné
zamotame. Balicek na koncich pevné stahneme - pokud pouZijeme pergamen, stahneme
na koncich provazky, pokud pouzijeme potravinarskou fdlii, tak bali¢ek zabalime jesté do
hlinikové fdlie a okraje co nejvice utdhneme.

Pripraveny valecek vlozime do vafici vody, kterou ale ihned stahneme a valecek v ni
ponechdme 5 minut. Potom valecek z horké vody vyjmeme, ihned vlozime do vody s
ledem a nechame vychladit alespor pfes noc, nejlépe po 24 hodin.

Stavu z Cervené Fepy svafime na tfetinu, pfiddme med a chilli, Spetku soli a par kapek
octa. Pozor, chut je velmi ostrd a omaéky budeme potfebovat jen trosku.

Oloupeme jablko a nakrajime jej na kolecka, zbyla jablka na kosticky. Kolecka jablek
posypeme skoficovym cukrem smichanym s normalnim, poté rozehfejeme na panvi
maslo a jablka na ném z obou stran opeceme. Vyjmeme a pridame kostic¢ky, prohfejeme
a stahneme z plamene.

Nakonec opatrné rozbalime balicek s jatry a pastiku nakrajime teplym nozem na Spalicky.
Na talife naskladame nejprve jablec¢na kolecka, doplnime pastikou, kostickami jablka a
na zavér pridame omacku (spisSe kapky!), vyhonky hrasku nebo zelené bylinky.

Priloha:
toasty nebo bilé pecivo
Srnci tournedos pod orechovou krustou s dusenymi jablky a

hruskami

Doba pfipravy:45 min

Doba vareni:20 min -
Pocet porci:4

Zvérina je pro maly obsah tuku povazovana za
velmi dobfe stravitelné maso a srnci se u nas tési
vibec nejvétsi oblib&. Milovnici ,myslivecké
kuchyné" tento svatecni recept urcité oceni.
Suroviny:

600 g srnciho hibetu

80 g vlasskych a liskovych ofechd

80 g masla

20 g strouhanky

30 g oleje

2 snitky tymidnucerstvé mlety pepr

stl dugena jablka s hrugkami

400 g jablek

400 g hrusek

100 g hruskové marmelady nebo jablkovych povidel
80 g masla

8 hfebickl

2 kousky celé skofice

40 ml palenky

50 g med

Postup:




Srnéi nakrajime na Spalicky, osolime, opepfime a posypeme sekanym tymianem (pokud
mame suseny, dobfe jej mezi prsty rozemneme), promichame s olejem a nechame
odlezet (nejlépe pres noc) a poté opeceme z obou stran na oleji. Jemné sekané ofechy
smichame s maslem a strouhankou. Maso na rozpalené panvi s par kapkami oleje
opeceme, otoime a na porce masa havrsime ofechovou smés. Plamen zmirnime,
priklopime poklici a pozvolna dopékame.

Jablka a hrusky ocistime, nakrajime na velké kusy a na rozpusténém masle opeceme.
Pridame marmelddu, koreni, promichame, ochutime medem a palenkou (pokud si

O v . e r
troufneme, muzeme oflambovat), 2-3 minuty podusime a mame hotovo.

Uzena pecené s hraskovou kasi

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Maji vasi mali stravnici nejradéji hamburgry s
keCupem a vy uz vazné nevite, ¢im se jim zavdécit?
Nehdazejte hrach na sténu! Radéji jej uvarte v
uzeném vyvaru a oblozte platky koufem voniciho
masa. Vérte nam, Ze tahle kase bude spofadana bez
Fedi. Nebo snad s jedinou otdzkou: ,M0zu si pridat?"

Suroviny:

400-600 g uzené pecené

400 g mladého hrasku

2 |zice masla

2 Izice polohrubé mouky

2-3 lzice vyvaru z uzeného masa
mlety bily pepf

sul

Postup:

Mlady hrasek podlijeme vyvarem z uzeného masa, osolime a opepfime. Z masla a mouky
vytvorime jisku, pfidame k hrasku. Spole¢né podusime a poté prolisujeme.

Uzenou peceni nakrajime na platky a pfilozime k jednotlivym porcim kase.

Pfiloha:
pikantni zeleninovy salat

Uzené na sladko — Svestouka
Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4 - 6

Neobvyklé spojeni uzené krkovicky a Svestkovych povidel vytvari jemnou variaci sladko-
slané chuti, které nebezpecné snadno podlehnete. [

Uzené na sladko nejlépe chutna s bramborovymi
Spalicky.

Suroviny:
600 g uvarené uzené veprové krkovice

250 ml vyvaru z uzeného
250 g Svestkovych povidel




100 ml ¢erveného vina

3 polévkové IZzice medu
jiska

skofice

strouhand citronova kiira
tluceny hrebicek

sal

Postup:

Na pfipravu omacky pouzijeme vyvar z uzeného masa. Za stalého michani do néj
priddvame povidla, med, pal 1Zi¢ky skofice, strouhanou citronovou kdru a &petku
tluceného hrebicku. Prilijeme cervené vino a dosolime. Podle potfeby zahustime jl’ékou.
Nechame kratce povarit a do pripravené omacky pridame zpét naporcovane uvarené
maso a nechame spolec¢né prejit varem. A

Zapecené fleky s kapustou

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:20 min

Pocet porci:4

Tato varianta oblibeného zplsobu UGpravy téstovin
ma svou zvlastnost: spojeni téstovin s kapustou jen
tak neochutnate. Pokud tento jednoduchy pokrm
doplnite zeleninovym salatem, ziskate chutny obéd
nebo veceri.

Suroviny:

400 g flekQ

1/2 hlavky kapusty

olivovy olej

1/2 | vyvaru

250 g uzeného masa

4 - 5 cibuli

2 Izice pohankové mouky 200 ml mléka
200 g tvrdého uzeného syra
3 strouzky cesneku
muskatovy ofrisek

sal

Cerstvy pepf

200 ml smetany

Postup:

Fleky uvafime a scedime. Proplachneme je studenou vodou a zakapeme olejem.

Kapustu ocistime, nakrajime, osmahneme na oleji a podlijeme polovinou vyvaru.
Osolime, okofenime pepfem a muskatovym ofiskem. Dusime asi 15 az 20 min. Mezitim si
na oleji osmahneme nadrobno nakrajené uzené maso a cibuli, pfiddme pohankovou
mouku a nechame zpénit. Podlijeme zbytkem vyvaru, smetanou a za stalého michani
privedeme témér k varu. MGzeme jeété opepfit. Pfisypeme nahrubo strouhany uzeny syr.
Do vymasténé misy vrstvime polovinu flekl a prelijeme polovinou oméacéky. Posypeme
uzenym masem a ddme kapustu. Pfiddme zbytek flekd a zalijeme zbylou oméackou.
Zapeceme dozlatova.




Speciality regionu Vychodni
Cechy

Bramborové tasticky

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:cca 5 min

Pocet porci:4 - 6

Jakmile se jednou naucite klasické bramborové
t&sto, mlzete z né&j pfipravovat fadu vynikajicich a
jednoduchych jidel. Jednim z nich jsou i tasticky e
plnéné povidly a sypané strouhankou.

.
-

Suroviny:

600 g brambor

200 g hrubé mouky

150 g krupice

1 vejce

100 g Svestkovych povidel
30 ml vody na rozredéni povidel 2 | vody na vareni
tasticek

100 g strouhanky

100 g mouckového cukru
150 g masla

sal

Postup:

Oloupané a uvafené brambory po zchlazeni jemné nastrouhdme, pfidéme k nim sul,
krupici, prosatou hrubou mouku a vypracujeme tésto. Cast hrubé mouky si ponechame
na podsypani. Tésto vyvalime na tenéi plat, ze kterého vypichame kole¢ka o priméru asi
6 cm, na jejich stfed naneseme povidla, vloZzime do tvofitka a preklopime. Nemame-li k
dispozici tvoritko, kole¢ko v poloviné prelozime, okraje peclivé stiskneme (nebo tésto
nakrajime na ¢tvereCky a prekldaddme po naplnéni protilehlé cipy a tvofime Satecky).
Tasticky vkladame do varici mirné osolené vody a zvolna varime, lehce zamichame, aby
se neprichytily u dna. Uvarené a okapané tasticky prosypeme nasucho osmahnutou
strouhankou, posypeme mouckovym cukrem a prelijeme prepusténym maslem.

Dvojita slepice

Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:120 min

Pocet porci:4-6

Ptate se, jak nasoukat jednu slepici do druhé? Budte
bez obav, takové krkolomné kousky v kuchyni
zkousSet nemusite. Tuto specialitu totiz uvarite z
jediného kousku dribeZe. Tajemstvi jeji dvojitosti
spociva v Upravé masa. Polovinu proSpikujete a
dopecete v troubé, zatimco druha se bude dusit na
masle na plotné.

Suroviny:




1 ks slepice (1200 g)

200 g korenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel)
cely pepf

bobkovy list

sul

100 g slaniny

50 g masla

250 g cibule

mleta paprika

200 ml zakysané smetany
50 g hladké mouky

Postup:

Slepici rozkrojime napdl a predvaiime v osolené vodé spolu s kofenovou zeleninou, celym
pepfem a bobkovym listem. Poté slepici vyjmeme a vyvar scedime.

Jednu polovinu slepice silné prospikujeme ¢asti slaniny, podlijeme ji vyvarem a pec¢eme v
troubé domeékka.

Na masle zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, pfiddme mletou papriku a zalijeme
vyvarem. Vlozime druhou polovinu slepice. Kdyz je hotova, vyjmeme ji a zaklad
zahustime zakysanou smetanou v niZ jsme rozkvedlali hladkou mouku. Omacku povafime
a precedime. Nakonec priddme zbytek rozskvarené, jemné nakrajené slaniny.

Na kazdy talif servirujeme vzdy dil pecené slepice a dil slepice lehce prelity omackou.
Zbylou omacku podavame v omacniku.

Priloha:
maslové noky, brambory, ryze, téstoviny

Houbova smetanova polévka

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:25 min

Pocet porci:4

Vychodoceska krajina vyzyva k prochazkam
pfirodou a az bude houbova sezéna v plném
proudu, urcité se z vyletu nevratite s prazdnym
kosikem. Jestli bylo pravé po desti a potfebujete
zahrat prokrehlé télo, tak vdm nejspis prijde vhod
vydatna smetanova polévka provonéna Cerstvé
nasbiranymi hribky.

Suroviny:

150 g moucnych brambor

sal

2 lZice tuku

1 mala cibule

200 g smési Cerstvych hub
mlety pepf

kopr

2-3 lZice kysané smetany

Postup:

Oskrabané brambory nakrajime na kostky a vlozime do osolené vody. Zvolna uvafime
domékka.

V kastrolu na tuku osmahneme najemno nakrajenou cibuli, ke které pridame ocisténé
pokrajené houby. Osolime, opepfime a podusime.




Poté pfiddme domékka uvarené brambory, jemné nakrajeny kopr, kysanou smetanu.
Kratce prohfejeme.

Hovézi rosténa na ¢esneku se Spenatem a bramborovym
knedlikem

Doba pfipravy:60 min

Doba vareni:60 min

Pocet porci:6-8

V hlavni roli ¢eské klasiky exceluje hovézi, Spenat a
bramborovy knedlik, kterym zdatné sekunduje
Cesnek v neprehlédnutelné vedlejsi Uloze. To je
jasna nominace na gastronomického Ceského Iva!

Suroviny:

800 g hovéziho vysokého rosténce
4 strouzky cesneku

1/2 cibule

50 ml oleje

100 g masla

stl $penat

1 kg mrazeného listového Spenatu
1 velka cibule

2 |zice mouky

4 strouzky cesneku

2-3 vejce

olej

stl bramborové knedliky

1 kg brambor

2 vejce

Izice mléka

cca 400 g hrubé mouky

3 Izice hrubé détské krupicky

sal

Postup:

Ocisténou rosténou nakrajime na platky, rozklepeme a osolime. V kastrolu rozpalime
olej, opeceme na ném platky masa z obou stran, vyjmeme je a dame stranou. Na
rozpaleném oleji po mase zpénime najemno nakrajenou cibulku a ihned vloZzime maso
zpét, pfidame nasekany Cesnek a ¢ast masla. AZ se maslo rozpusti, podlijeme vodou tak,
aby bylo maso akorat zakryté, priklopime poklici a dusime do zméknuti. Na zavér
zjemnime maslem.

Spenat

Na rozpaleném oleji zpé&nime cibuli, zasypeme moukou, zarestujeme do rizova a vlozime
$penat, osolime. Jakmile Spenat pusti $tavu, pfiddme nasekany ¢esnek a chvilku
podusime, vmichame vajicka a podavame.

Bramborové knedliky

Brambory, den pfedem varené ve slupce, oloupeme, nastrouhdme na hrubém okurkovém
struhadle, v mise je osolime a smichdme s vejci rozSlehanymi ve Izici mléka. Brambory
prendame na val posypany moukou a postupné do nich zadéladvdme mouku s krupici, az
se tésto nelepi. Z tésta vytvarujeme Sisky a vafime je v osolené vodé asi 20 minut.




Hronovska veprova pecéené na zazvoru
Doba pfipravy:40 min

Doba vareni:90 min

Pocet porci:4

Lehce paliva chut zazvoru, sladky med a viné
hiebicku dodavaji vepfovému masu exoticky
nadech. Ze jste spravné ve vychodnich Cechach
poznate podle prilohy, kterou je poctive dusené zeli
a domaci bramborovy knedlik. Casové naroc¢néjsi
pripravu vam bohaté vynahradi skvély kulinarsky
zazitek!

Suroviny:

500 g vepFové kyty s kzi
200 g cibule

500 ml svétlého piva

50 g mletého zazvoru

20 ks hrebicku

100 g medu

stl

1 1Zice hladké mouky

na knedliky:

500 g varenych brambor
200 g hrubé mouky

150 g bramborového skrobu
1 vejce

stl

na zeli:

500 g cerveného hlavkového zeli
brusinkovy kompot

sul

cukr

ocet

1 velky nastrouhany syrovy
brambor

vyvar

Postup:

NatfeZeme k{zi na veprové kyté a vetfeme do ni mlety zazvor. Do zafezl v kOZi
napichame hrebicek, maso osolime a potfeme medem. Vlozime do pekacku na
pokrajenou cibuli a podlijeme pivem. V mirné rozehfaté troubé peceme domékka, dokud
maso neziska zlatavé zabarveni. Stavu vydusime a zaprasime moukou. Rozfedime ji
pivem a vyvarem a radné provafime. Mizeme pridat jesté trochu medu a mletého
zazvoru.

Uvaiené brambory propasirujeme, ptidédme mouku, $krob, stl, vejce. Zpracujeme tésto,
/4 ’ . Vo . 4 7 rv o v . vrs
které se nesmi lepit. Z nej tvarujeme malé kulaté knedliCcky o prumeru asi 3 cm a varime

v osolené vodé.

Pokrajené zeli orestujeme na sadle a cibuli, pfiddme brusinkovy kompot a zalijeme
vyvarem, dochutime soli, cukrem, octem a zahustime nastrouhanym syrovym
bramborem.

Pfiloha:

bramborové knedliky, Cervené zeli, varené brambory, bramborové placky, bramboracky,
salaty z Cerstvé nebo nakladané zeleniny




Husi dribky na paprice

Doba pripravy:20 min

Doba vareni:30 - 45 min

Pocet porci:4

Ze je pecend husa vrcholem hodovani o posviceni,
je véeobecné znamé. Lahddkou jsou ale také husi
drliibky, které si pfipravite s jemnou paprikovou
omackou. Vynikajici budou s houskovym knedlikem
nebo bramborovymi noky.

Suroviny:

400 g husich dribkd

2 cibule

100 ml smetany

2 Izice sladké madarské papriky

200 ml masového vyvaru 100 g husiho nebo
veprového sadla

100 g zakysané smetany

Izice drceného kminu

stl

Postup:

Na sadle opeceme drobné nakrajenou cibulku. Kdyz se zpéni, pfiddme nasolené husi
dribky, kmin a sladkou papriku, kratce ope¢eme. V&e podlijeme vyvarem a dusime do
zméknuti. Na zavér zjemnime smetanou a podle potfeby dosolime a zredukujeme.

Kachna na medu a viné se zelim a bramborovym ¢esnekovym
knedlikem

Doba pfipravy:30 min, na marinovani kachny 1 den
Doba vareni:2-3 hod

Pocet porci:4

Budete-li si chtit pochutnat na c¢eské klasice, dozlatova upecend kachna na medu je
urcité ta spravna volba. A kdyzZ si jako pfilohu pripravite dusené Cervené zeli a
bramborové ¢esnekové knedliky, budou hosté vase
kucharské uméni jesté dlouho vynaset do nebes...

Suroviny:

1 kachna

100 g soli

2 Spetky kminu

300 ml ¢erveného vina
200 ml vody

100 g medu

Dusené cervené zeli

1 mala hlavka Cerveného zeli
100 g cibule

200 g jablek

50 g suSenych Svestek

50 ml octa




100 g krystalového cukru

2 |zice sadla

stl bramborové ¢esnekové knedliky
400 g ve slupce varenych brambor
100 g hrubé mouky

1 vejce

2-3 strouzky ¢esneku

50 g uzeného Speku

dlann majoranky

sul

pepr

Postup:

O¢isté&nou kachnu osolime (sGl dikladné vetfeme do masa), ochutime kminem a
prelijeme medem. Vlozime do pekace, podlijeme Cervenym vinem, vodou a nechame
nejlépe pres noc odlezet. Vlozime do trouby a pe¢eme na 200 °C cca 20 minut, poté
priklopime a pe¢eme asi 2 hodiny na 165 °C. V pribé&hu pedeni maso prelévame a
pfipadné podlévame podle chuti vodou nebo vinem, ke konci peceni odklopime a
dopeceme zlatavou karéic¢ku.

Dusené cervené zeli

Na sadle zesklovatélou cibulku pfidame Cervené zeli pokrajené na nudlicky, pfisypeme
cukr a nechdme lehce zkaramelizovat. Pfiddme pokrajené susené Svestky, podlijeme
vodou, octem a nechame asi 20 minut dusit pod poklickou. Pfed dokoncenim pfidame
nastrouhana jablka, kratce podusime a dochutime soli, pfipadné cukrem nebo octem.

Bramborové cesnekové knedliky

Brambory oloupeme a nastrouhame, pfiddme mouku, vejce, prolisovany cesnek,
majoranku, lehce orestovany $pek, stil a pepf. Tésto dlkladné a rychle propracujeme
(pozor, bramborové tésto rychle Fidne), vytvorime valecky, které vafime 15-20 minut v
osolené vodé nebo Iépe v pare.

Krenova omacka se sunkou od kosti

Doba pfipravy:15 min

Doba vareni:30 min

Pocet porci:4-6

Styska se vam po mamincinych omackach? S timto
receptem ziskate kli¢ k jejich snadné pripravé. V
nasi varianté si do omacky nastrouhame kren, ale
stejné tak do ni mizZete pridat kopr, okurky nebo
houby a rychle si uvafit to, na co zrovna mate chut.

Suroviny:

150 g masla

3 stredni cibule

80 g hladké mouky

800 ml masového vyvaru
200 ml smetany sl

mlety bily pepf

100 g Cerstvého kienu

600 g Sunky od kosti vcelku

Postup:
Maslo prepustime, orestujeme na ném najemno krajenou cibuli, nechame zesklovatét,
zaprasime moukou a orestujeme na svétlou jiSku. Za stalého michani zalijeme vyvarem,




provafime 20 minut, osolime a ochutime bilym pepfem, zjemnime smetanou, kratce
povarime. Do hotového beSamelu pfiddme nastrouhany kien a prelijeme pres platky
teplé Sunky.

Skubanky s mlékem a makem

Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:45 min

Pocet porci:4

Priprava pokrmu proslulého natolik, Ze po ném
dostal jméno pejsek v oblibeném Ceském
vecCernicku, neni zadna véda. V jednom hrnci
povafite brambory a vytvorite husté tésticko, ze
kterého budete Skubat nocky. Davate-li prednost
slanym jidlGm, nahradte cukr syrem a méslo
rozskvarenou slaninou.

Speciality:

500 g brambor

200 g hrubé mouky
sul

400 g mléka

200 g mletého maku
cukr moucka

200 g masla

Postup:

Brambory dame vafrit do lehce osolené vody. Po uvafeni je témér scedime, ale
ponechame v nich asi 4 cm vody. Zasypeme hrubou moukou a vareckou propichame v
mouce otvory, aby mohla vychazet para. Hrnec pfiklopime poklickou a nechdme na
mirném ohni, dokud se voda nevyvati. Poté dikladné prostouchame.

Vznikne lepkava hmota z niz velkou Izici, namacenou do horkého mléka, aby se
nechytala, tvarujeme noky. Vkladame je do talife s horkym mlékem, sypeme makem s
cukrem a prelévame rozpusténym maslem.

Vychodoceské smazenky - =

Doba pfipravy:120 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:10 AN
P&stovani brambor se v podhdfi dafilo, a tak :
nemohou chybét ani v dalSim tradi¢nim receptu z
této oblasti. Do sladké pochoutky kromé zemskych
jablicek patfi také ta obycejna, nejlépe z vlastni
zahradky. Po rozplyvajicich se Sateccich se urdité
zaprasi driv, nez stihnete dosmazit posledni z nich!

N3,

i

Suroviny: '-'??4 -
1 kg ve slupce varenych brambor L 7 -
400 g hrubé mouky o

1 vejce

5 jablek

cukr moucka

skorice

olej




o

sul

Postup:

Z oloupanych a prolisovanych studenych brambor, mouky, vejce a soli pfipravime vlacné
bramborové tésto, ze kterého tvofime Ctverecky. PInime je nastrouhanymi jablky, které
sypeme cukrem se skofici. Kazdy ctverecek tésta prehneme a spojime, abychom vytvorili
SatecCek. Pripravené Satecky smazime v rozpaleném oleji. Na zavér jesté posypeme
skoficovym cukrem.

Speciality regionu Vysocina




Bilé fazole nakyselo

Doba pfipravy:10 min a 1 den na namaceni fazoli
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Fazole diky vitaminim a stopovym prvkim
prospivaji nasemu zdravi, v oblibené variaci na
kyselo jesté navic vyborné chutnaji. Podavame se
smazenymi cibulovymi krouzky a sazenym vejcem.
Dobrou chut!

Suroviny:

400 g bilych fazoli

100 g mrkve

100 g petrzele

100 g celeru

1 cibule

3 strouzky Cesneku

4 bobkové listy

snitka tymianu 1 mala brambora
20 g masla

mlety pepfr

stl

trochu vinného nebo jablec¢ného octa
1 velka cibule

olej na smazeni

4 vejce

Postup:

Oplachnuté bilé fazole nechame 24 hodin namocené, poté dame pozvolna vafit s
ocisténou a na vétsi kusy nakrajenou zeleninou, bobkovym listem a tymianem. Az budou
fazole témér mékké, nastrouhame do nich bramboru, kterd nam vse pékné zahusti a
provafime alespon 5 minut. Na zavér zjemnime maslem, ochutime peprem, soli a octem.

Cibuli nakrajime na pllkole¢ka a osmazime v oleji dozlatova, vyjmeme a nechdme okapat
na papirovém ubrousku a ozdobime. Poddvame se sazenym vejcem.

Bramborak s uzenym masem

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:4

Recept na tuhle vyte¢nou placku najdete ve vice
oblastech. Nikdy v ni nechybi brambory, majoranka
a Cesnek, dalsi pfidané suroviny a jejich mnozstvi se
vSak lisi snad domacnost od domacnosti. Nékde se
misto smazeni na panvi dokonce pece v troubé.
Nejlepsi je kazdopadné jesteé teply!

Suroviny:
300-400 g syrovych brambor
150-200 g varenych brambor




150g uzeného masa (plec)
2 vejce

100 g polohrubé mouky
drceny pepfr

majoranka

kmin

sul

sadlo nebo olej

Postup:

Syrové oskrabané brambory spolu s vafenymi brambory najemno nastrouhame do misy.
Pfidame varené uzené maso nakrajené na kosticky, vejce a mouku. Osolime, okofenime
a dikladné promichame. Poté v mensich davkach lijeme na panev s horkym sadlem ¢&i
olejem. Opékame dozlatova z obou stran.

Bramborové placky s kapustovym raga
Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Dozlatova usmazené bramborové placicky si v tomto
receptu doplnime kapustovym ragu pfipravenym z
hub, Speku a smetany.

Suroviny:

Bramborové placky

800 g varenych oloupanych brambor

200 g hrubé mouky

2 vejce

sul

sadlo nebo olej na smazeni Kapustové ragu
500 g kapusty

100 g Speku —
200 g hub

100 ml smetany

sul

Postup:

Brambory nastrouhame, spolu s ostatnimi ingrediencemi vypracujeme tuzsi tésto. Z tésta
vyvalime 1 cm vysokou placku (podsypavame moukou), ze které hrneckem vykrajujeme
kole¢ka a na sadle je z obou stran opékame dozlatova.

Kapustové ragu - kapustu opeceme na sadle spole¢né s houbami a Spekem, zalijeme
smetanou a lehce povafime, az se nam ¢ast smetany vyvafri. Podle potfeby ragu
dochutime soli.

Bramborové vdolky s jablky

Doba pfipravy:50 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:8




Diky jable¢né naplni bude tento moucnik vlaény druhy i tfeti den. Misto jablkovych
povidel si mdzZete pfipravit hruékova, v obojim ptipadé ale nezapomefite vdole¢ky osvézit
zakysanou smetanou.

Suroviny:

vdolky

350 g polohrubé mouky

350 g hladké mouky

350 g varenych brambor ve slupce
1 vejce

1 kostka Cerstvého drozdi

250 ml mléka

125 g cukru krupice

30 g rostlinného tuku sl

jablkova povidla

800 g jablek

200 g cukru krupice

300 ml vody

40 ml rumu

50 g rozinek

250 ml zakysané smetany

Postup:

Drozdi rozmichame se |Zici krystalového cukru na kasi¢ku, zalijeme vlaznym mlékem a
zaprasime trochou mouky. Pfikryjeme utérkou a ddme kynout na teplé misto na cca 20
minut. Oloupané brambory nastrouhdame na jemném struhadle, pfiddme obé mouky,
vejce, cukr, sll a vykynuty kvasek, vée spole¢né propracujeme v hladké tésto, ze
kterého tvarujeme malé bochanky. Ty klademe na plech s pecicim papirem a nechame
jesté asi 15 minut pod utérkou kynout. Potfeme tukem a peeme pfi 180 °C asi 30
minut. Thned po upeceni potfeme jesté jednou tukem.

Jablkova povidla - jablka oloupeme a nastrouhame na hrubém struhadle nebo nakrajime
na drobnéjsi kostky. V panvi rozpustime cukr na karamel, zalijeme vodou a rumem a
vzniklou smés povarime. Pfiddme jablka a rozinky, vse cca 20 minut spolec¢né podusime,
az se voda vyvari a jablka maji povidlovou konzistenci. Jablka nechame vychladnout a
podavame s vdolky a kysanou smetanou.

Cesnecka s kroupami

Doba pfipravy:5 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Po probdélé noci jisté ocenite rychlou a snadnou
pripravu této osvédcené mediciny na tézka rana.




Polévka s blahodarnymi ucinky Cesneku diky kroupam rovnéz zasyti. VSe potiebné urcité
najdete v kazdé domacnosti, a tak uz zbyva jen pustit se do vareni. Nedoporucuje se

. ’ r O
pouze zamilovanym a vampyrum.

Suroviny:

80 g krup

2 |zice sadla

1 mala cibule

800 ml vody nebo vyvaru z veprovych kosti
min. 3 strouzky Cesneku
mlety pepfr

majoranka

drceny kmin

zazvor

stl

petrzelka nebo libecek

Postup:

Proplachnuté kroupy vlozime do hrnce, zalijeme vodou a uvarime domékka. V kastrolu na
sadle zlehka osmahneme najemno nakrajenou cibuli, ke které priddme Cesnek utreny se
soli, majoranku, kmin a zazvor. Nakonec vlozime uvarené kroupy, zalijeme vodou nebo
vyvarem z veprovych kosti a povarfime. Pfed podavanim posypeme nasekanou
petrzelovou nati ¢i libeCkem. K této polévce se vyborné hodi Cerstvy chléb.

Domaci pernik

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:40 min
Pocet porci:1 plech

Pfidali byste do perniku pepf? Nejspis si zatukate na
Celo a zeptate se, odkud jsme s takovym
nesmyslem pfisli. Do sladké dobroty, kterad se dava
z lasky, prece nic palivého nepatfi! Tentokrat tedy
¢erné koreni vynechdme, ale plvodni receptura jej
opravdu obsahovala a vonavé pecivo po ném
dokonce ziskalo jméno.

Suroviny:

2-3 vejce

2 |zice masla

2 lzice cukru

asi 200 g medu

500 g polohrubé mouky

1 bali¢ek pernikového koreni
50-80 g ofechovych jader




tuk na vymazani pekace
mouka na vysypani

Postup:

Do misy vlozime Zloutky, maslo, cukr a vSe spole¢né tfeme do pény. Poté vlijeme
nahidty med. Zvolna vmichdme smé&s mouky, pernikového kofeni a strouhanych ofechd.
Zamichame a zlehé&ime sn&hem z bilkd.

Tésto vlozime do tukem vymazaného a moukou vysypaného pekace. Zvolna peeme ve
stfedné vyhraté troubé.

Fazolové lusky dusené na slaniné
Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:10 min
Pocet porci:2

Fazole se do Evropy dostaly pfed par stoletimi z
Nového svéta a rychle u nas zdomacnély. Nas tip na
rychlou a chutnou vecefi jsou zelené lusky se

panvi a tak navic usetfite ¢as pfi myti nadobi. Co s
nacatym vecerem vam uz urcité radit nemusime!

Suroviny:

500 g sterilovanych fazolovych luskd
50 g masla

pepi mlety

80 g osmahnuté slaniny

Postup:

Z fazolovych luskl slijeme néalev a prekrajime je na vétsi kousky. Prohfejeme v masle,
opepfime.

PFi podavani jednotlivé porce sypeme drobné nakrajenou a dorlizova osmahnutou
slaninou.

Hovézi maso na zazvoru

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:120 min nebo 20 min na minutku
Pocet porci:4

Vonava pochoutka z ¢erveného masa stoji za hfich!
Pikantni pecené se zazvorem je vyborna s
bramborovym knedlikem.

Suroviny:

800 g hovézi zadni nebo na minutku nizky rosténec
8 strouzkl &esneku

zazvor hladka mouka

hovézi vyvar a bilé vino na podliti

maslo na zjemnéni




Postup:

Hovézi maso nakrajime na platky, naklepeme, proSpikujeme a potfeme Cesnekem,
zazvorem a soli. Maso obalime v mouce, po obou stranach opeceme, pak podlijeme a
dusime do zméknuti. Vypecenou $tavu chvilku povafime tak, aby se ndm odvafila ¢ast
vody a zjemnime ji maslem.

Jihlavska kyselka

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4-6

Klasickou zelnou polévku si na Horacku zjemnili

r Ve v v o . r r
podmaslim. Je dobre, ze nezustala jen na strankach
babiccina receptéare, chutna totiz vyborné!

Suroviny:

1 | podmasli

0,5 | zeleninového vyvaru

50 dkg brambor

6 dkg masla 4 dkg hladké mouky
2-3 vejce

sul

kmin

Postup:

Oskrabané a na kosticky nakrajené brambory zalijeme vrouci vodou, osolime, a kdyz
zméknou, zahustime vyvar jiskou pfipravenou z poloviny masla a mouky a pridame
podmasli. Za stalého michani polévku povafrime, okofenime ji kminem, pfidame druhou
polovinu cerstvého masla a nakonec do polévky rozklepneme vejce. Chvili povafime
mirnym varem a podavame.

Nahacé z Vysociny

Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:60 min

Pocet porci:4

Pod lechtivym nazvem se skryva veprovy zavitek,
ktery je prekvapivé plnény opét vepfovym masem,
pro zménu ovsem pomletym. Nemusite se ale
obdvat, Ze by chut tohoto pokrmu byla nudna i
snad dokonce ,nahatad". Smetana s kofenim v
nadivce se o baje¢ny gastronomicky zazitek
zarucené postara!

Suroviny:

600 g veprové kyty
200 g veprové plece
100 ml smetany
kmin sladka paprika
sul

60 g veprového sadla
200 ml vyvaru




Postup:

Veprovou kytu otfeme vlhkym ubrouskem, pfes vlakno ji nakrajime na 4 tenké platky,
které dobre naklepeme a osolime. Veprovou plec spole¢né s kminem pomeleme na
strojku, osolime, pfiddme mletou papriku, smetanu a dobfe promichadme. Nadivku
rozdélime na osm dill. Na ptipravené platky kyty ddme vzdy dvé& davky naplné&, které
klademe co nejblize k okrajim tak, abychom je mohli dobfe stocit proti sobé ke stfedu
platku. Takto pripravené ,nahace" vlozime do sadlem vymazané nadoby tésné vedle
sebe, aby pfi pe€eni zlstal zachovan jejich tvar. V rozpalené troub& zapékame asi 5
minut pfi 250 °C, potom zmirnime na 180 °C, maso podlijeme vyvarem a peceme
dozlatova. V pribé&hu peceni maso obratime. Prib&Zné polévame vypeéenou $tavou a
podle potfeby podlévame vyvarem.

Ptiloha:
varené brambory, bramborové placky, bramboracky, bramborové knedliky, salaty z
Cerstvé nebo nakladané zeleniny

Speciality regionu Jizni Morava

Bozi milosti

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:20 min

K oslavam masopustu patfi nejen maso, vino a
palenka, ale také sladkosti. I ty ovSem musi byt
pékné omasténé a oslazené, stejné jako jsou bozi
milosti v nasem receptu.

Suroviny:

250 g hladké mouky

2 Zloutky

1 Izice praskového cukru

200 g tuku na smazeni trochu mléka
Spetka prasku do peciva

sul

Postup:

Zpracujeme mouku se zloutky, Spetkou soli, s praskem do peciva a cukrem. Podle tuhosti
tésta miZzeme pFidat trochu mléka. Podle potfeby zasypavdme moukou a tésto
propracovavame, az je hladké a nelepivé. Nechame asi hodinu v chladu odpocinout. Na
vale vyvalime tenkou placku, nakrajime radylkem ctverecky nebo trojhranky a smazime
v rozpaleném tuku. Nechame okapat, pocukrujeme a podavame.

Bramborové placky s povidly a s
makem neboli patenty




Doba pfipravy:1 hod
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4 - 6

Na obycejnych plotnach starych kamen mnohdy vznikaly zazraky. Jesté Ze nam v nasich
modernich kuchynich z{staly alespori recepty, s nimiz si mizeme pfipomenout takové
pochoutky, jako jsou kifupavé bramborové placky plnéné povidly.

Suroviny:

800 g den pfedem uvarenych a oloupanych brambor

300 - 400 g hladké mouky, podle Skrobnatosti brambor

2 vejce

100 g veprového Skvareného sadla

200 g Svestkovych povidel (voda nebo rum na pripadné rozredéni) 100 g mletého maku
50 g mouckového cukru

stl

hladkd mouka na podsypavani

Postup:

Brambory nastrouhame, pfiddme mouku, vejce, sil a vypracujeme té&sto, z néhoz
vytvarujeme Sisky. Ty rozdélime na stejné velké Casti, ru¢né vypracujeme placicky a ty
vyvalime jako tenké placky. Ihned peceme nasucho na rozpalené teflonové panvi nebo
plotné z obou stran, az se na nich délaji puchyrky. Jakmile je sunddme z panve, potfeme
rozpusténym horkym sadlem, namazeme Svestkovymi povidly (pokud jsou husta a
nejdou rozetfit, zfedte je vlaznou vodou nebo kapkou rumu) a posypeme jemné umletym
méakem smichanym s mouékovym cukrem. Placky miZeme zabalit jako palacinky nebo
podle krajovych zvyklosti prelozit dvakrat na pdl, takZe vznikne tvar tastic¢ky.

Chrest se sunkou a Sirokymi nudlemi

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Do vazy nebo na talif? Latinsky ndzev asparagus officinalis sice k takové otdzce mozna
svadi, my vSak davame jasnou odpovéd: na talif! Y =

Chrest obecny ocenuji labuznici natolik, Ze mu
odedavna prezdivaji kral zeleniny. Nez se pustite do
slozitéjsi upravy chrestu, zkuste tu Uplné
nejjednodussi variantu.

Suroviny:

700 g Cerstvého chrestu
100 g masla

400 g varené sunky

400 g Sirokych nudli

IZzicka oleje mlety bily pepF
nové kofeni

bobkovy list

sal

Postup:

Cerstvy chfest oloupeme a na skus uvafime ve slané vodé, do niz pridéme divoké koreni.
Vajecné nudle uvafime ve slané vodé s pridanim oleje. Uvarenou Sunku nakrajime na
jemné nudlicky a kratce osmahneme na panvi s maslem. Tuto smazenou smés dame na
okapané uvarené nudle, pfiddme chiest a polijeme zbytkem rozehratého masla.




Cockovy prejt s jahly
Doba pfipravy:10 min

Doba vareni:60 min

Pocet porci:4-6

Nasi predkové neznali potravinové doplnky ani
detoxikacni kury a presto neméli travici potize jako |
fada z nas. Velkou zasluhou na tom mél jejich
jidelnicek, ktery obsahoval hodné lusténin a
obilovin. Zkuste to jako oni a ochutnejte lahodnou
smés oblibené c¢ocky s méné obvyklymi jahly.

Suroviny:

200 g Cocky

200 g jahel

1 velka cibule

100 g sadla, nejlépe husiho mlety pepr
stl

majoranka

drceny kmin

Postup:

Cocku dlkladné proplachneme a na né&kolik hodin namo¢ime do studené vody. Poté ji
uvarime do polomékka a pfiddme k ni prebrané, dvakrat varici vodou sparené jahly.
Spole¢né dovafime domeékka. Nakrajenou cibuli osmazime na sadle a vmichame ji s
prolisovanym c¢esnekem, mletym pepifem, drcenym kminem a soli do smési ¢ocCky a
jahel. Dobfe promichame. Pekacek vymastime sadlem, naplnime pripravenym prejtem a
ve vyhraté troubé zapeceme asi 25 minut pfi 180 °C.

Pfiloha:
chléb nebo bilé pecivo, nakladana zelenina

Kralik na smetané (od Tonky)

Doba pfipravy:6-8 hod
Doba vareni:90 min
Pocet porci:4

Divoci kralici jsou dnes v nasi pfrirodé k vidéni spis
vzacné, a tak si pro tento recept vystacite s jeho
domacim pribuznym. Kdyz k nému pridate to
spravné kofeni, bude vysledek neméné skvély. A
protoze jsme na Moravé, nemize v lahodné o
smetanové omacce chybét trochu vina. — g

Suroviny:

600-800 g krali¢iho zadku
100-120 g libové slaniny
100 ml bilého vina

200 ml smetany

100 g korenové zeleniny

1 mala cibule

1/2 1Zi¢ky rajského protlaku




horcice
o
sul
mleté divoké koreni

Postup:

Krali¢i maso rozdélime na 50-70 g velké dilky. Protdhneme jimi ¢ast prouzkd slaniny,
obalenych v mletém divokém koreni. Potfeme smeési ze soli, hofCice, rajského protlaku a
¢asti vina. Nechame 6-8 hodin odlezet.

Poté na zbytku slaniny zlehka osmahneme nakrajenou cibuli a kofenovou zeleninu.
Pfiddme odlezelé maso. Zastifikneme vinem a zvolna dusime domékka. Na zavér pfilijeme
smetanu. Maso vyjmeme. Omacku se zeleninou nezahustujeme, ale prolisujeme nebo
rozmixujeme.

Priloha:
houskovy knedlik

Kralik s nadivkou

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:4

Pecinka je sice vyborna, ale téch kalorii... U krali¢iho
masa se vycitek bat nemusite, a pokud si jej
naplnite jemnou nadivkou z vajec a Zemli, jesté si
skvéle pochutnate.

Suroviny:
kralik

1 cibule

400 g slaniny
1 Izice tuku
300 ml vyvaru
100 ml vina




4 strouzky Cesneku nadivka
3 vejce

3 zemle v mléce

5 dkg masla

zelena petrzel

sul

muskatovy kvét

pepr

Postup:

Maso z kralika nakrajime na dily a prospikujeme slaninou, osolime a orestujeme na tuku,
poté pridame nahrubo krajenou slaninu, ¢esnek a cibuli. OpeCeme tak, aby kralik ziskal
zlatohnédou barvu, podlijeme vyvarem a vinem a dusime do zméknuti.

Na nadivku umichame vejce s kouskem masla, pfiddme housky rozmocené v mléce,
sekanou zelenou petrzel, muskatovy kvét, pepf a stl. Nadivku rozetfeme do vymasténé
formy, nahofe potfeme maslem a dame zapéci dozlatova.

Moravska cibulacka s uzenym masem

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Také jste slySeli, ze cibulova polévka pochazi z
Francie? Kdo vi. MozZna jeji recepturu zanechal
Svarné moravské hospodyrice néktery z
Napoleonovych vojakt, kdyZ tahnul z bitvy u
Slavkova. A moznd, zZe si tenhle jednoduchy pokrm
vymysleli mistni uz davno predtim. DdleZité je, Ze
chutna porad stejné dobre!

Suroviny:

800 g vyvaru
100 g bilého vina
150 g cibule

80 g oleje

5g Cerstvého pepre
80 g uzeného masa
10 g pazitky

Postup:

Na oleji orestujeme na klinky nakrajenou cibuli. Pfiddme Cerstvy pepf a zalejeme vinem a
vyvarem. Kratce povafrime. Pfi servirovani do polévky pfidame orestované nakrajené
uzené maso a nasekanou pazitku.

Moravsky vrabec

Doba pripravy:2 hod (véetné marinovani)
Doba vareni:60 min

Pocet porci:4-6

Jsou jidla tak spjaté s narodni kuchyni, ze ani neni
mozné prekladat doslova jejich nazev do jinych
jazyk{. Moravsky vrabec by sice mohl byt




prekladatelsky ofiSek, ale jednotlivé ingredience hovofi jasné: pecené veprové maso,
kysané zeli a bramborovy knedlik. Prosté moravska pochoutka.

Suroviny:

600 g veprové plece

cesnek

3 cibule

pepr

sl ocet

500 g kysaného zeli

olej

1 brambora

kmin

Postup:

Veprovou plec nakrajime na vétsi kousky, osolime, opepfime, smichame s platky ¢esneku
a kminem a nechame asi 2 hodiny odleZet v chladu. Do pekacku dame nakrajenou cibuli
a pfipravené maso. Zprudka opeCeme v pekacku, zalijeme Salkem vody a dédme do
trouby péct. Pe¢eme asi hodinu do zméknuti, za ob¢asného podlévani vypekem.

Kysané zeli slijeme a rozkrajime. Na panvi orestujeme cibuli a nechame zesklovatét, poté
priddme zeli. Bramboru oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle, zahustime zeli a
jesté chvili dusime. Nakonec pfiddme ocet a stl podle chuti. Poddvdme s bramborovym
knedlikem.

Pec¢ena hodova husa

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:180 min
Pocet porci:4 - 6

Podzimni pliskanice jsou zapomenuty. Slavi se
moravské hody a v troubé voni pecinka. Toz pfijedte
a na par dnl prestarite pocitat kalorie. Pecené huse
s knedliky a zelim se totiz opravdu neda odolat...

Suroviny:
1 husa
sul

kmin

Postup:
Vykuchanou husu uvnitf i na povrchu osolime, okminujeme a ddme do pekace. Trochu ji
podlijeme vodou, dame péci prsy do pekace a Casto podlévame. PeCeme, az husa
zCervena. Je-li tu¢na, propichame ji vidlickou, pak ji vyndame, vSechno sadlo sebereme,
husu vlozime obracenou stranou do pekace, podlijeme horkou vodou a upec¢eme do
cervena. K huse se hodi zeli, knedliky, ale i brambory. Velmi chutna je husa, pece-li se
na hlubokém kamenném pekadi.

Skvarkové pagacky

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4-6




Skvarkové pagacky se kdysi pripravovaly stejné bézné jako chleba. Jemné pecivo ve
spojeni s vydatnymi Skvarky zasytilo pfi praci a navic skvéle chutnalo. Upecte je nékdy
prateldm a uvidite, Ze se po nich jen zaprasi!

Suroviny:

75 dkg hladké mouky
3/8 | mléka

drozdi

2 vejce

sul

Postup:

Na misu dame mouku, pfilijeme mléko s drozdim. Rozkvedlame Zloutek, osolime a je-li
tésto husté, pridame jesté mléko. Nechame nakynout, nakynuté rozvalime, potfeme
umletymi a smichanymi Skvarky. SloZzime jako maslové tésto - 3krat provalime, poctvrté
radlujeme ctverecky. Potfeme vejcem a na pomasténém plechu rychle upeceme.

Smazeny chiest

Doba pfipravy:10 min y
Doba vareni:15 min J

Pocet porci:4

,Pustte chfest do své kuchyné!™ vyzyvame vsechny
timto jednoduchym receptem. Chrest se na Ceskych
talifich neobjevuje pfilis ¢asto, pfitom jde o
lahddku, kterd se py$ni Sirokou $kalou zdravi
prospésnych latek.

Suroviny:

500 g chfestu

2/3 vody na uvareni
1/3 bilého vina

sdl 2 vejce

10 dkg mouky

10 dkg strouhanky
olej

Postup:

Cisty a ve slané vodé s vinem uvareny chrest ddkladné scedime. Obalime v mouce,
vajicku a strouhance a smazime na rozpaleném oleji. Podavame s bramborovou kasi a
prepusténym maslem nebo listy salatu.

Svatebni kolacky

Doba pfipravy:120 min

Doba vareni:25 min

Polet porci:Z jedné davky je asi 110 kola¢kl podle
velikosti

Peleni svatebnich kola&k{ je obFad sdm o sobé. Uz
jen proto, ze je musite pfipravovat nejméné ve
dvou. Jakmile se trouba rozpece, je tfeba do ni
sazet jeden plech kola¢kl za druhym. Za titérnou




praci vas odméni zlatavé cukrovi, které nesmi chybét na Zzadné moravské veselce.

Suroviny:

250 g hladké mouky
250 g polohrubé mouky
1 dcl mléka

1 Izice cukru

150 g masla 150 g sadla
1 drozdi

2 vejce

1 kdra citronu

povidla

Postup:

VSe smichame, podle potfeby pfiddme mouku, aby se tésto nelepilo. Tésto nechame 15
minut odpocinout. Zatim si pfipravime napln tvarohovou, makovou nebo ofechovou.
Udélame si posypku a rozslehame 2 vejce s trochou mléka. Délame malé kulicky asi o
pridméru 2 cm, roztdhneme, plnime naplni, ma¢ime ve vejci s mlékem a v posypce, dame
na plech. Prstem udéldme maly dllek na povidla. Pe¢eme asi 30 min..

Svatec¢ni dvojctihodné kolacky
Doba pfipravy:120 min

Doba vareni:25 min
Pocet porci:20-25 ks

Jak nazev napovida, tyhle kolac¢ky si zaslouZzi uctu
kazdého jedlika hned dvakrat. Poprvé, kdyz se
zakousne do povidel trinicich nahote v dalku.
Podruhé, kdyz se mu na jazyku rozplyne tvarohova
napln. Mate-li radi zménu, vyzkousejte misto ni
tfeba makovou ¢i ofechovou.

Suroviny:

500 g polohrubé mouky
25 g drozdi

1 vejce

2 vajecné Zloutky
250 ml mléka

100 g cukru

150 g masla
citronova kira
vanilkovy cukr

sal

mouka na vyvaleni
Rozpis na 1. napln:
200 g tvarohu

80 g cukru

1 vajecny Zloutek
50 g rozinek

Rozpis na 2. napln:

asi 500 g Svestkovych povidel
50 g loupanych mandli

rum

1 vajecny Zloutek




1-3 Izice mléka

Postup:

Do misy presejeme mouku, do které udélame dilek. VloZime rozdrobené drozdi, cukr a
zalijeme Casti vlazného mléka. Dame na teplé misto lehce nakynout. Poté priddme vejce,
Zloutky, rozpust&né maslo, sdl, nastrouhanou citronovou klru, vanilkovy cukr a zbytek
vlazného mléka. Dobfe vymichame a opét dame na teplé misto dostate¢né vykynout.

Pfipravime si tvarohovou napli smichanim tvarohu, cukru, Zloutku a rozinek.

Z kynutého tésta pripravime asi 20-25 dilkl, které naplnime tvarohovou naplni. Tésto
zakulatime a vyskladame na pecici plech.

Po kratkém nakynuti bochanky uprostied stiskneme a ddlek vyplnime druhou naplni z
povidel dochucenych rumem. Nahoru polozime mandli. Tésto okolo potfeme
rozmichanym Zloutkem s mlékem.

Plech vlozime do vyhiaté trouby a kold¢ky dozlatova upedeme. Naplné do kolackd
O v v v V. v
muzeme stridat, napriklad s makovou ci orechovou.

Uzeny pstruh s koprovym dresingem

Doba pfipravy:15 min
Pocet porci:1-2

Uzeného pstruha v zadné bystfiné neulovite, ale v
rybarské specialce nebo ve vétsim obchodé jej
sezenete bez problému. Vypravit se pro néj se
urcité vyplati, nebot na lehky, zdravy a pfitom
chutny pokrm bude vas Zaludek jesté dlouho vdécné
vzpominat. Jen pozor na kosti!

Suroviny:

1 uzeny pstruh o hmotnosti cca 400 g
200 ml zakysané smetany

$tava z poloviny citrénu

nékolik snitek Cerstvého kopru

mlety pepfr

stl

Postup:

V zakysané smetané rozmichame citronovou $tavu a nadrobno nakrajeny Cerstvy kopr.
Dochutime soli a mletym pepiem. Na talif poskladame Uhledné fezy z uzeného pstruha a
prelijeme je koprovym dresinkem. Podavame vychlazené.

Pfiloha:
chléb, bilé pecivo, zeleninové salaty

Veprova panenka plnéna susenymi
svestkami s bylinkovymi brambory
Doba pfipravy:30 min

Doba vareni:20 min
Pocet porci:4




Stavnaté maso, které Ize pFipravit na mnoho zplsobid? Kdo fika ,vepfova panenka“, hada
spravné. V tomto receptu si k jemnému masu pfidame jesté marinované Svestky a

v M as e [¢] Ve
orechy a rozehrajeme tak neodolatelnou symfonii chuti a vuni...

Suroviny:

4 ks veprové panenky po 150 - 200 g

10 suSenych Svestek bez pecek marinovanych ve vinné palence
4 |zice Svestkovych povidel

olivovy olej

hiebicek

4 |zice sekanych vladskych nebo liskovych ofiskd
stl bylinkové brambory

250 ml zakysané smetany

hrst Cerstvych bylinek

stl

4 vétsi brambory uvarené ve slupce

maslo

Postup:

Svestky, které jsme nejlépe pres noc naloZili do vinné palenky, nakrdjime na tenké
nudlicky a smichame s povidly, olivovym olejem, kofenim a oriSky. Do panenky
profizneme kapsy a plnime je pfipravenou smési. Vrchni ¢adst masa potifeme olejem a
nechame chvili odlezet, poté ji prudce opeceme. Smetanu smichame se smési bylinek a
soli a ulozime do lednice. Oloupané brambory (nebo noky) orestujeme na panvi s trochou
maésla, osolime. Na zavér ptiddme nakrajené bylinky, smichame a miZzeme podavat se
smetanou.

Speciality regionu Stredni
Morava

Bramborové Skvarkové knedliky

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:25 min
Pocet porci:4

Brambory byly dlouho nejsnaze dostupnou
surovinou, a proto se z nich vafilo mnoho dnes jiz
zapomenutych pokrmU. Brambory, ¢erstvé umleté
Skvarky a par vajec staci pro pfipravu tohoto
vynikajiciho a jednoduchého receptu.

Suroviny:

1 kg umletych vafenych brambor

50 dkg krupice

2 vejce

15 dkg umletych $kvarkd 3 housky nakrajené na
kosticky

2-3 lzZice mléka

olej




Postup:

VsSe zpracujeme dohromady, je-li tésto tuhé, priddme trochu mléka, je-li ridké, pfidame
krupici. D&ldme mens&i knedli¢ky, které vafime asi 20 minut. Misto Skvarkl mdzeme
knedliky plnit jemné nasekanym uzenym masem nebo mletym, tu¢néjsim salamem.
Sypeme osmazenou cibulkou a doplnime kysanym zelim.

Hanacké hruskové vdolky

Doba pfipravy:90 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Pamatujete si, jak je babicka opékavala pfimo na
litinové plotynce? Misto ni si vystadite s plechem
stréenym do trouby a vysledek bude jisté neméné
dobry. Vlastnoru¢né upecené kynuté vdolky s
hruskovou naplni, tvarohem a prelivem z kysané
smetany vam urcité ziskaji popularitu Siroko daleko.

Suroviny:

400 g hladké mouky
15 g drozdi

asi 150 ml smetany
20-30 g cukru

50 g masla

1 vejce

stl

mouka na vyvaleni
Rozpis na napln:
300 g hrusek

3-4 |zice cukru
mékky tvaroh

200 ml kysané smetany
praskovy cukr

Postup:

Do misy presejeme mouku, do které udéldme dllek. VloZime do né&j rozdrobené drozdi,
cukr a zalijeme Casti vlazné smetany. Dame na teplé misto lehce nakynout. Poté pfidame
vejce, rozpusténé maslo, sll a zlstatek nahfaté smetany. Dobfe vypracujeme na hladké
vlaéné tésto. Nadobu pfikryjeme utérkou a opét dame na teplé misto dostatecné
vykynout.

Poté t&sto na pomoudeném valu rozdélime na 12 dill, které zakulatime a vytvarujeme na
placky. Nechdme je opét kratce vykynout a v troubé na pecicim plechu po obou stranach
opeceme.

Vdolky pak doplnime rozvafenymi hruskami s cukrem, posypeme tvarohem a prelijeme
kysanou smetanou. Podle chuti posypeme praskovym cukrem.




Hrstkova polévka (Troskova) z Hané

Doba pfipravy:10 min a 1 den na namaceni fazoli
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Husta lusténinova polévka zasyti jako hlavni chod,
jeji priprava je ale podstatné kratsi. Staci si jen
veCer vzpomenout a namocit lusténiny, aby byly na
druhy den pripravené k rychlému uvareni.

Suroviny:

5 dkg hrachu
5 dkg fazoli

5 dkg cocky

5 dkg krup

5 dkg kofenové zeleniny jiska z 3 dkg sadla a 3 dkg
hladké mouky
11 vody

stl

cibule
majoranka

Postup:

Vecer si namocime vSechny lusténiny a druhy den je uvafime v téze vodé s kroupami do
zméknuti. Pfed dovarenim polévky pridame strouhanou kofenovou zeleninu a cibuli.
Polévku zahustime jisSkou a okorenime majorankou. Osolime podle chuti.

Jehnécéi medailonky v zeleniné
Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Jehnécdi maso se jedlo jiz v mladsi dobé kamenné.
Nebudeme vas vSak nutit do tehdejsiho opékani nad &
ohném. Na$ navod na pfipravu je uréen pro pohodli = *
moderni kuchyné a tak vam postaci sporak a hlubsi
panev. Pokrmem, ktery vynika jemnou vini a
vyteénou chuti, miZete sméle pohostit kazdého
gurmana.

Suroviny:

400-500 g jehnéciho masa (z kyty nebo
odkosténého hrbetu)

sal

bily pepf

hladkd mouka

1 IZice oleje

2 IZice masla

1 stfedné velka cibule

600 g predvarené zeleniny (karotka, brokolice, chrest, fazolky)




Postup:

Z jehnéciho masa nakrajime medailonky, zlehka je naklepeme, osolime, okofenime a
obalime v hladké mouce.

Poté je na oleji opeCeme, pfidame maslo a najemno nakrdjenou cibuli. Osmahneme,
vloZzime uvedenou predvarenou zeleninu a zvolna podusime.

Pfiloha:
varené brambory

Knoflik

Doba pfipravy:40 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4-6

Zapomernite na Siti, jehly a nité, tuhle dobrotu staci
polozit na talif. Palacdinkovy ,dort" prokladany
vrstvami Spenatu a teleciho mozecku korunuje
poleva ze strouhaného syra, ktery se pfi zapékani v
troubé krasné roztecCe. A rozdélte se radéji s
ostatnimi, aby vam vydrzel knoflik od kalhot!

Suroviny:

400 ml mléka

300 ml smetany

3 vejce

sul

300 g polohrubé mouky

olej na peceni palacinek a vymazani plechu

Rozpis na napln:

500 g Cerstvého Spenatu
60 g masla

sal

mlety pepfr

50 g oleje

100 g cibule

300 g teleciho mozecku
100 g strouhaného syra
50 g masla na pokropeni

Postup:

Z mléka, smetany, vajec, Spetky soli a polohrubé mouky zadélame lité tésticko. Nechame
ho chvili odpocinout a pak z néj na oleji peceme palacinky.

Mezi tim podusime vyprany Spenat na masle, osolime a opepfime. Rovnéz na masle
osmahneme nadrobno nakrajenou cibulku, pfiddme posekany mozecek a dusime 10
minut.

Palacinky klademe na olejem vymazany plech a stfidavé je mazeme Spenatem a
mozeckem. Posledni, vrchni paladinku posypeme nastrouhanym syrem a pokapeme
rozpusténym maslem. Zapeceme v troubé.




Kulajda

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:15 min
Pocet porci:4

Na nékterych mistech tohoto kraje se brambory
nevari pfimo v polévce, ale zvlast a preliji se

tekutinou teprve na talifi. ZpQsob pfipravy se v
jednotlivych rodinach lisil a dédil z matky na dceru. |

My vdm nabizime vynikajici variantu se zakysanou -
‘ .‘-
!Q <

.

smetanou a sazenymi vejci, ktera opravdu zasyti.

Suroviny:

50 g masla

40 g hladké mouky

voda, ocet

bobkovy list

kmin

sdl, houby

4 vejce

200 ml zakysané smetany
250 g varenych brambor
Cerstvé bylinky (pazitka, petrzelka, estragon, kopr, libecek ...)

Postup:

Z masla a mouky pfipravime svétlou jiSku, kterou za stalého michani zalijeme vodou.
Pfiddme bobkovy list, kmin, stl a povafime asi 15 minut. Potom zalijeme smetanou a
nechame prejit varem. Nakonec do polévky pfidame trochu octa a opatrné sazime cela
vejce, tak aby se ,nerozebéhla". Nechame ji pfiklopenou pokli¢ckou, dokud bilky
neztuhnou. Pfed podavanim posypeme jemné nasekanymi bylinkami podle vlastni chuti a
vybéru. Polévku podavame s varenymi bramborami nebo také s chlebem.

Smazené tvaruzky s lepenici

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Touto pikantni pochoutkou potésite nejen stryce z
Olomouce a navic si vyzkousite pfipravu lepenice.
Tu si ostatn& mdzZete uvarit i samostatné: &fouchané
brambory s kysanym zelim a cibulkou poslouzi jako
rychla vecere.

Suroviny:

tvardzky

8 kole¢ek olomouckych tvarGzk{

8 platkd trvanlivého saldmu (napt. uherského
saldmu, ale mizete pouzit i kostelecky uherdk nebo
kfemesnik)

1 vejce

2 Izice mléka

hladka mouka




strouhanka

olej lepenice

500 g brambor

3 Izice mléka

500 g kysaného zeli

1 cibule

1 IZice sadla

hrst kaderavé petrzelky
pepr

sul

Postup:

Mezi dvé kole¢ka tvar(zkl viozime jeden platek saldmu. Zpevnime paratkem, obalime v
trojobalu a usmazime dozlatova. Oskrabané brambory uvarime v osolené vodé do
zméknuti. Varené je scedime, rozétouchdme a zamichdme s vroucim mlékem.
Oloupanou cibuli nakrdjime nadrobno, osmahneme na tuku, vlozime prekrajené kysané
zeli a kratce podusime. Zeli vmichame do kase, dochutime sekanou petrzelkou, peprem,
popfipadé soli.

Spetrnky

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:4

Privezli jste si z toulek po Valassku vizovickou
slivovici a chystate se s ni uctit hosty? Pak urcité
prijdou vhod Spetrnky, které k ni neodmyslitelné
patfi. Chutovky zahalené v kfupavém kabatku z
libové slaniny maji stejny zaklad jako tradi¢ni
destilat - Svestky. Lépe ladici dvojici byste tézko
hledali!

Suroviny:
2-3 rohliky (nejlépe tmavé)

’
|
e 20 e hvesan ™ ——
16-20 suSenych Svestek

sladka paprika

Postup:

Rohliky nakrajime na kolecka. Na kaZdé koleCko poloZime suSenou Svestku, zabalenou v
tenkém platku libové slaniny. Spetrnky ddme na plech a prudce zapeceme.

Poté prfed podavanim lehce posypeme sladkou paprikou.

Poznamka:
Pokud kole&ka z rohlikl nejdFive nasucho opecete, nemusite jiz §petrnky zapékat.




Syrecky na speku

Doba pfipravy:5 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:4

Nejznaméjsi Cesky syr proslavila jeho pronikava
chut a viiné (nebo zapach?). Byla by $koda
neochutnat tvarGzky jen kvdli jejich vyraznému
aromatu. Takze pokud jste pfipraveni zkusit néco
nového, stisknéte si nos a pfipravte si toto pikantni
a rychlé jidlo ze syre¢kd, vajec a peku.

Suroviny:

200 g Speku

2 vejce

200 g olomouckych tvarizkd
2 krajice chleba trochu sadla
pepr

sul

Postup:
Na sadle osmahneme &pek, kosti¢ky chleba a kousky syre¢kd, zalijeme rozlehanymi
vejci, dosolime, opepfime a nechame zapéct. Podavame s pivem.

Uzené maso s povidlovou omackou
Doba pfipravy:20 min

Doba vareni:40 min

Pocet porci:4

Ve spojeni s uzenym masem nesmélo toto jidlo,
které ma plvod aZ ve stfedov&ku, chybét na
zadném svatebnim stole. Tuto sladko-slanou variaci
chuti doporucuji i hodné staré ceské kucharské
knihy. Jako pfilohu podavame hanacky poskrabek
nebo kynuté knedliky.

Suroviny:

40 dkg uzené krkovicky

20 dkg susenych Svestek ;; —
6 dkg masla

4 dkg hladké mouky 1 polévkova lzice povidel

citron

mleta skorice
o
cukr a sul

Postup:

Opranou uzenou krkovicku vlozime do horké vody a uvafime. Vafené maso vyjmeme a
Ve vyvaru z uzeného masa rozvarime susené Svestky. Rozpustime maslo, pfidame
hladkou mouku a pripravime svétlou jiSku, kterou zalijeme vyvarem z uzeného masa a
rozvarenych Svestek a za stalého michani vafime tak dlouho, az je omacka hladka,
provafena a pfimérené hustd. Pfed dohotovenim pfidédme do omacky povidla, stavu z
citronu, citronovou klru a mletou skofici. Podle potfeby téZ prisolime. Jsou-li susené
Svestky kyselé, omacku prisladime. Omacku precedime pres ridky cednik, abychom
odstranili pecky ze Svestek. Podavame s uzenym masem a knedliky.




Veprovy brabec s bramborovym knedlikem a zelim po
moravsku

Doba pfipravy:45 min
Doba vareni:120 min
Pocet porci:6

Na tuhle bajecnou klasiku narazite na seznamu
~hotovek" v menu kazdé poradné hospody. Mozna si
tedy rikate, proc se s ni varit doma? ProtoZze domaci
knedliky a zeli musi na Moravé zvladnout kazda
spravna hospodyrika. A diky vini pe¢eného masa
linouci se &iroko daleko nepochybné nezlstane u
stolu samal

Suroviny:

750 g veprového

bl&ku nebo plece

1 cibule

2 strouzky cesneku

olej

1 1Zzice hladké mouky

voda na podlévani

kmin

stl na zeli:

1 kg bilého hlavkového zeli
1 cibule

1 1Zice hladké mouky

1 syrovy nastrouhany brambor
voda na duseni

sadlo nebo olej

kmin

sul

cukr

ocet

na knedliky:

1 kg ve slupce varenych brambor
1 vejce

200 g hrubé mouky

150 g pSeni¢né krupice, sl

Postup:

Nadrobno nakrajenou cibuli osmazime v oleji dozlatova. Vlozime ji do pekacku a na ni
pfiddme vepfové maso nakrajené na vétsi kostky. Posypeme kminem a na platky
nakrajenym cCesnekem. Vlozime do trouby zahfaté na vysokou teplotu, po péti minutach
ji snizime na 180 °C a poté peCeme jesté asi 45 minut. Obc¢as promichame a mirné
podlévame. Maso vyjmeme, $tavu zaprasime moukou a povafime.

Ocisténou hlavku zeli rozkrojime a vyfizneme kostal. Nakrajime nebo nakrouhdme na
nudli¢cky, spafime vafici vodou a scedime. Zalijeme trochou vody a za ob¢asného michani
dusime do polomékka. Jemné& nakrdjenou cibuli osmahneme na tuku dor(zova, pfiddme
kmin, zaprasime prosatou moukou a mirné osmahneme. Spolu s nastrouhanym
bramborem vmichame do zeli. Dusime domékka. Na zavér zeli dochutime cukrem, octem
a soli a jesté kratce podusime.




Studené varené a oloupané brambory prolisujeme nebo umeleme na masovém strojku.
Pfidame rozslehané vejce, prosatou mouku, krupici a osolime. Vypracujeme tuzsi tésto,
které rozdélime na 4 stejné dily. Z kazdého vytvorime valecek. Vkladame do vafici vody
a zvolna vafime 15-20 minut. Uvarené knedliky vyjmeme a nakrdjime na platky.

Speciality regionu Vychodni
Morava

Buchty s uzenym masem

Doba pfipravy:45 min
Doba vareni:asi 20 min

Buchty s makem, tvarohem nebo povidly? Kdepak,
v tomto vychodomoravském receptu si je naplnime
uzenym masem a klobaskou, ochutime ¢esnekem a
splnime tim tajny sen kazdého masomilce...

Suroviny:

400 g uzeného masa
1 klobasa

1 vejce

100 g masla

40 g drozdi

600 g hladké mouky
100 ml oleje

200 g kysaného zeli 300 ml mléka
1 cibule

1 Cesnek

sezamové seminko
drceny kmin

sul

pepf

cukr

Postup:

Nejprve si pripravime kvasek z drozdi, cukru, mléka a mouky. Po vykynuti pfidame
mouku, vejce, mléko, méslo, kmin, stil a vypracujeme té&sto, které nechdme vykynout.
Pak tésto vyvalime a rozdélime na cCtverce, které plnime smési z orestovaného uzeného
masa, klobasy, cibulky, zeli a ochucené ¢esnekem. Zabalime a takto pfipravené buchty
naskladame do vymasténého pekace a nechame jesté vykynout. Potfeme olejem,
zasypeme sezamovym seminkem a pec¢eme v predehraté troubé do Cervena.

Domaci kachni skvarky zalité do sadla




Doba pfipravy:45 min
Doba vareni:2-3 hod
Pocet porci:10-12

Suroviny:

1 ks kachny

0,2 | piva svétlé lezak

1 kg kachniho sadla

400 g cibule bile 300 g sterilované okurky

50 g soli

5 g ¢erného mletého pepre

1 ks chleba (asi by to bylo dobré jako domaci
peCeny chléb - cibulovy nebo kminovy, ne
kupovany)

Postup:
Celou kachnu vykostime a i s k(zi nakrajime na malé kostky, zalijeme pivem a v troubé
vyskvarime. Pfidame kachni sadlo, nakrajenou cibuli, nudlicky okurek, osolime,
opepfime. Podavame s rozpecenym chlebem a zazvorovymi okurkami.

Frenstatské pohankové kasoto

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:50 min
Pocet porci:4-5

Na Valassku se kromé& chovu ovci dafilo také
péstovani pohanky, ktera dobfe snasela vyprahlou
pldu mytin & pasek. Dfive byla povaZzovéna za
potravinu chudych, ale ve skutec¢nosti je hotovym
pokladem. Chrani cévni systém, obsahuje mnoho
vitamind a minerald.

Suroviny:

200 g pohanky

400 g prorostlého veprového masa

200 g mrazené michané zeleniny

(karotka, fazolky, hrasek, mlada kukufice ...)
2 lzice sadla nebo oleje

1 mensi cibule

st

drceny kmin

mlety pepf

Postup:

Pohanku vsypeme do hustého cedniku a prolijeme horkou vodou. V kastrolu na tuku
osmahneme dozlatova najemno nakrajenou cibuli. Pfidame na mensi kousky nakrajené
veprové maso, osolime, pfiddme kmin, mlety pepf a okapanou proplachnutou pohanku.
Podlijeme vodou a dusime témér domékka. Potom pridame smés zeleniny, promichame a
pod poklickou zvolna v troubé nechame dojit.

Pfiloha:
salaty z Cerstvé nebo nakladané zeleniny




Frgaly

Doba pfipravy:60 min
Pocet porci:8

Kdyz se fekne Valadsko, mizeme hned jednim
dechem dodat frgale. Velké kulaté kolace z tenkého
tésta maji rozmanitou napli: nejoblibenéjsi je pry
hruskova, stejné dobfe ale chutnaji s makem,
tvarohem nebo ofechy.

Suroviny:

1 kg mouky

(z toho 750 g polohrubé vybérové
a 250 g hladké)

6 Zloutkl

2 cela vejce

3 Izice mouckového cukru

1 Izi¢ka soli

1 Hera nebo maslo

1 dcl oleje

kvasek

1/2 | mléka

100 g drozdi

1 IZice cukru

drobenka

150 g polohrubé mouky

150 g hladké mouky

150 g mouckového cukru

300 g masla, které rozpustime

hruskova povidla

susené hrusky

Svestkova povidla

jiSka (polohruba mouka a olej)
mlety badyan

mleta skofice

mlety hrebicek

Postup:

Pripravime kvasek a smichame ho s ingrediencemi na tésto. Tésto propracujeme do
hladka a nechame vykynout. Minimalné jej jesté jednou promisime a nechdme znovu
vykynout. Mezitim pFipravime nadivky, posypku a plechy - nejlépe kulaté o primé&ru cca
30 cm. Kynuté tésto rozdélime na bochanky (cca 220 g), které opét nechame vykynout.
Bochanky pfenddme na plech a rozvalime malym jednoruénim valec¢kem (roztapkame) od
stfedu az po kraje plechu natenko. Kraje tésta potfeme rozslehanym vajickem a na tésto
rozetfeme nadivku (nechame asi 1/2 cm okraje). Nakonec posypeme posypkou a dame
opét trochu kynout. Troubu rozehfejeme na 200-250°C a jednotlivé plechy s frgaly
peCeme kazdy tak 6 minut, az jsou okraje dozlatova. Po vytazeni frgalu z trouby jesté
potfeme lehce okraje sadlem. Po vychladnuti (nejlépe az vecer) zalijeme kolace
rozpusténym maslem, ve kterém je rum a pfidame pripadné trochu tresti a trochu
vanilkového cukru (maslem nesetfit).

Hruskova povidla: susené hrusky namocit, povarit a nakonec jesté pomlit. Vyvar z hrusek

nevylijeme, pozdé&ji jej smichame s pomletymi hruskami. Nachystame si jiSku- polohruba
. e . .o v O v rv 4

mouka a olej (staci jen mouku rozpustit v oleji, nesmazime do ruzova). Jisku s vyvarem




vmichame do mletych hrusek a vznikne pyré, které promichame se Svestkovymi povidly
(v pomé&ru 2/3: 1/3). Svestkova povidla se pridavaji hlavné kvili tmavsi barvé. Pokud
jsou povidla tuhd, rozvafime je predtim v kastrllku, aby se vée dobFe spojilo. Nakonec
do smési pridame dle chuti badyan, skofici a hiebicek (vSe mleté - nejvétsi ¢ast koreni
tvori badyan). Pokud mate pouze Cerstvé hrusky, udélejte si z nich povidla takto: den
predem hrusky odjadrincovat, neloupat, povarit do mékka. Poté hrusky scedime,
rozmixujeme a pfendame na pekac do trouby (cca 150 oC) vafime 3-4 hodiny. Po
vystydnuti pfipravujeme nadivku podle vySe uvedeného navodu.

Frikadeller s bramborem a ¢ervenym zelim

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Nékomu se mozna pfi slové karbenatky vybavi
utrpeni ve skolni jidelné. Léc¢ba je v tomto pripadé
jednoducha: poctivé domaci karbenatky s
bramborem a ¢ervenym zelim funguji spolehlivé!

Suroviny:

500 g mletého vepfového masa
1/2 zluté papriky

1 IZice masla

1 vejce

mléko

1 Zemle

1 cibule rostlinny olej

sul

pepf

oregano

500 g novych brambor

1 sterilované Cervené zeli
remulada

Postup:
Mleté maso smichame se zemli namocenou v mléce, =
vejcem, na masle zpénénou cibuli a paprikou. Vse
ochutime a vytvofime malé karbanatky, které
zvolna smazime na oleji.

Podavame s bramborem, zelim a remuladou.

Hovézi gulas s fazolemi

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:45 min
Pocet porci:4

Gulas si kdysi vafrili madarsti pastevci, dnes si na
ném pochutndvaji po celé Evropé. V Cechéch a na
Moravé je znédmo hned nékolik receptdl, jak si dobry
guladek pripravit. Zatimco ptisady jsou rizné, zavér byva ndpadné& podobny: sklenice
vychlazeného ceského pival!l




Suroviny:

400 g hovéziho masa

400 g konzervovanych c¢ervenych a bilych fazoli v tomatu
3 rajcata

1 paprika

2 vétsi cibule

3 Izice tuku

1 IZice rozemletého tvrdého chleba 2 strouzky cesneku
mleta sladka a paliva paprika

majoranka

kmin

pepr

sdl

Postup:

Maso nakrajené na kosticky vlozime na zpénénou cibuli a osmahneme. Osolime,
opepfime, poprasime mletou paprikou, podlijeme horkou vodou a pod poklickou dusime
témér do zméknuti. Potom priddme fazole a znovu podlijeme vodou, zahustime chlebem
a povarime. Dochutime zbyvajicim korenim a rozetfenym cesnekem. Podavame s
chlebem.

Jehnéci hrbet se skubanci a trnkovou omackou

Doba pfipravy:25 min
Doba vareni:75 min
Pocet porci:4-6

NeZ dostaneme toto jidlo z plotny na stll, bude to

chvilku trvat. Dobré véci chté&ji svij ¢as a talif vonici -

rozmarynem, slaninou a Svestkami nas za ndmahu ',_ -

odméni opravdu dosytosti. L ,&
B0k

Suroviny: . "

4 steaky z jehnéciho hrbetu po 200 g

4 snitky rozmarynu

60 g slaniny

mlety pepfr

sal

olej na opeceni

stfik piva Skubance

100 g Speku

800 g brambor uvarenych ve slupce a oloupanych

200 g hrubé mouky

2 vejce

stl trnkové omacka

80 g slaniny

250 g Svestkovych povidel

200 g susenych Svestek

trochu vody

sul

Postup:

Jehnédi hibet rozdélime na 4 kusy, proSpikujeme slaninou a snitkou rozmarynu, do masa
. o v s r ’ s . V. v ’

vpracujeme sul a pepr. Steaky opékame na rozpaleném oleji z obou stran, pri peceni

zastfikneme pivem.




Skubance

Spek nakrajime na kosti¢ky, vypec¢eme jej a ponechdme stranou. Budeme ho potfebovat
az na podavani. Brambory nastrouhame na jemném struhadle a smichame je s ostatnimi
ingrediencemi v polotuhé tésto. Na prkénko polozime Cast tésta a do vrouci osolené vody
nozem nebo |zici odkrajujeme rychlym ,Skubnutim® kousky a zavafime. Cednikem
vyjmeme a ukladame do misy, ve které je smichame s vypecenym Spekem.

Trnkova omacka
Slaninu nakrajenou na kosticky vypeceme, priddme povidla, popfipadé trochu vody,
svafime a na zavér vlozime susené Svestky, ochutime Spetkou soli.

Jehnéci kyta s pohankovym kubou a liSkami

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:4

Libové jehn&&i maso si v tomto receptu mizete

Ve . o . v Ve
pripravit po zpusobu nejlepsich restauraci: s
pohankou a restovanymi liSkami.

Suroviny:

600 g jehnéci kyty bez kosti
4 strouzky Cesneku

80 g Speku

stl

pepf

sadlo

1 Salotka

snitka tymianu

vyvar

pohanka

100 g pohanky ldamanky 30 g susenych hub
200 g lisek nebo hlivy ustficné
1 Salotka

2 strouzky Cesneku

sadlo

kmin

majoranka

sul

pepf

maslo

Postup:

Kytu naporcujeme na dva Uhledné kusy, které proSpikujeme ¢esnekem a Spekem,
osolime, opepfime a ze vSech stran opeceme na sadle, pfihodime na kosticky nakrajenou
Salotku a snitku tymianu, podlijeme vodou nebo vyvarem a pod poklickou dusime v
troubé do zméknuti.

Houby smichame s pohankou, zalijeme horkou vodou v poméru dil pohanky a jeden a pll
dilu vody, nechame odstat alespon hodinu. Na sadle opeceme nakrajenou Salotku a
Cesnek, orestujeme pohanku s houbami, okofenime kminem, majorankou, soli a pepfem.
LiSky nebo hlivu orestujeme na masle, ochutime soli a peprem.




Na talif servirujeme porci pohanky, platky masa (krajime pres vlakno) a zavrSime
restovanymi liSkami.

Kontrabas

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:75 - 80 min
Pocet porci:4

Krajova specialita z tradi¢nich surovin nasich predkd
- brambor, pohanky a ovciho syra.

Suroviny:

6 velkych brambor

300 g pohanky

4 vejce

smetana

sadlo sul

pepf

majoranka

zelend petrzelka

na posyp slanina (brynza, ovdi syr)

Postup:

Brambory uvafime v osolené vodé do polotuha, oloupeme a nakrajime na kostky.
Pohanku oplachneme, nasypeme do vrouci osolené vody, nechame prejit varem (asi 2
min.) a vlozime pod pefinu na pdl hodiny. Nasledn& smichame s bramborem, vlozime do
sadlem vymazaného pekace, osolime, opepfime, dle chuti pfiddme majoranku a
petrzelku a nechame zapéct na 250 oC asi 15 minut. Zalijeme osolenymi rozslehanymi
vejci se smetanou a pec¢eme dalSich 20 minut pfi 200 oC. Osmazime slaninu a porci
posypeme (mizeme také brynzou nebo ov&im syrem).

Syreckova pomazanka

Doba pfipravy:15 min
Pocet porci:4

Vyborna a rychla pomazanka potési hlavné
milovniky pikantniho jidla: prim tu totiz hraji
tvardzky a palivé papricky.

Suroviny:

300 g tvartzkd

300 g tvarohu

100 g sterilované papriky 100 g sterilovanych
okurek

100 g sterilovanych beranich roht

100 g cibule

Postup:
V mise smichdme nastrouhané syrecky, tvaroh, najemno nakrajenou cibuli, strouhanou
sterilovanou okurku, berani rohy a papriku.




Valasska kyselica

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Zeli a brambory se dfive na stole objevovaly s
zeleznou pravidelnosti, a tak neni divu, Ze se
pripravovaly v tolika regiondlnich variantach. Plati to
i o polévkach. Ta, které se nékde fika zelnacka,
jinde zelnica, je na Valassku znama jako kyselica.
Kromé zakladnich surovin se do ni pfidava také
klobaska a zakysana smetana.

Suroviny:

400 g kysaného zeli

300 g nakrajenych brambor
100 g klobasy

100 g anglické slaniny

150 g zakysané smetany
100 g cibule 30 g masla
vejce

2 Izice hladké mouky
bobkovy list, nové koFeni, suené houby, stl, pepf, citron a bylinky
mléko

stl

Postup:

UvaFime zeli s kminem, v druhém kastrolku uvafime brambory, bobkovy list, stl, pept,
susené houby, nové koreni, kmin a byliny. Kdyz jsou brambory mékké, vyndame bylinky
a vSe slijeme dohromady. Na masle osmazime cibuli, klobasu, anglickou slaninu a
nakonec pfidame jesté dvé lzice hladké mouky. Smés rozmichame s mlékem, nalijeme k
ostatnim surovindm a za ob¢asného michani provarime asi dvacet minut. Na konec
pfiddme zakysanou smetanu, dochutime citronem, soli, pepfem a mizeme pfisladit i
cukrem.

Valassky zoftovy gulas

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:120 min
Pocet porci:6-8

Zalezi jen na vas, zda se jej rozhodnete servirovat
jako hlavni jidlo nebo jako pfesnidavkovou polévku.
Spravné by se mél varit na otevieném ohnisti pod
dirym nebem, aby ziskal uzenou pfichut od
doutnajiciho dieva. Skvéle si ale urcité pochutnate i
na gulasi vykouzleném na klasickém sporaku.

Suroviny:

1 200 g skopového
nebo jehnéciho masa
s kosti (krk, zebra)

2 lZice oleje

1 vétsi cibule




1-2 feferonky

sul

8 strouzk( esneku
majoranka

bobkovy list

celé nové koreni

cely pepfr sladka paprika
1 IZice rajského
protlaku

1,51 vody

1 stfedné velka mrkev
1 kofenova petrzel

1 maly celer

200 g kvétaku

200 g kapusty

500 g brambor

porek

Postup:

Na oleji osmahneme drobné nakrajenou cibuli, zasypeme mletou paprikou a zalijeme
trochou vody, aby nezhotrkla. Pfidame bobkovy list, nové koreni, cely pepf, majoranku,
utreny cesnek, rajcatovy protlak a feferonku. Osolime a zalijeme zbytkem vody. Vlozime
maso nasekané i s kostmi na mensi kousky. Vafime asi hodinu, dokud maso neni témér
mekké, a pak pridame ocisténou a nakrajenou zeleninu a brambory. VSe dovafime
domékka. Pred dokoncenim vsypeme do guldse najemno nakrajeny porek.

Pfiloha:
chléb nebo bilé pecivo

Speciality regionu Severni
Morava a Slezsko

Bramborové placky s povidly a
vlasskymi jadry

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

V Cestiné se slovo povidla vyskytuje od 14. stoleti.
Hustd ovocna pochoutka tedy urcité nalezi k
nasemu jidelni¢ku nejméné stejné dlouho. Ze ani
pres pozehnanych sedm set let rozhodné nepatfi do
starého Zeleza, si mUZete ové&fit na tomto receptu.
Tradi¢ni bramborové placky po naplnéni jesté obalte
v drcenych oresich.

Suroviny:
600-800 g brambor varenych ve slupce
1-2 vejce




180 g polohrubé mouky

sul

mouka na vyvaleni

smés oleje s maslem

povidla (Svestkova Ci hruskova)
piskovy cukr

drcené orechy (vlasské Ci liskové)

Postup:

Vychladnuté brambory nastrouhame na val, trochu osolime, pfiddme vejce, mouku a
zpracujeme v tésto.

Rozdé&lime ho na 12-16 dilkd, ze kterych utvofime placky a zvolna je usmazime na smési
tuku dortZova.

Ihned potirdme povidly, zarolujeme a obalime ve smési drcenych ofechl s cukrem.

Kralik nacerno (po polsku)

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:60 min
Pocet porci:6

Region hranici s Polskem, a tak neni divu, zZe se
odtud inspirace vloudila do mistni kuchyné. Polské
ovocné polévky zna aspon z vypraveéni snad kazdy,
vy vSak budete sladkou chut Svestek, perniku a
rozinek testovat ve spojeni s jemnym krali¢im
masem. Otevrete lahev vina pro doladéni omacky a
zbytkem zapijejte!

Suroviny:

1200 g krali¢iho masa v porcich
150 g cibule

300 g kofenové zeleniny

350 g susenych Svestek

350 g perniku na strouhani
300 ml ¢erveného suchého vina
70 g jader vladskych otechl

70 g rozinek

30 g loupanych mandli

sul

cely pepf

bobkovy list

tymian

nové koreni

jalovec

olej

voda nebo vyvar na podlévani

Postup:

Naporcovaného kralika opeCeme na oleji. Cibuli nakrajime na drobné kosticky, ocisténou
zeleninu na tenké nudlicky a spolecné osmahneme na rozpaleném oleji dohnéda. Pfidame
bobkovy list, cely pepf, nové koreni, jalovec, susené Svestky a opecené krali¢i maso.
Osolime, podlijeme vyvarem nebo vodou a dusime domékka. Poté maso vyjmeme a
omacku zahustime pernikem. Prilijeme Cervené vino a nechame kratce povarit. Nakonec
omacku precedime a pridame do ni sekané vlasské orfechy, mandle a rozinky.




Salat ze Spekacki

Doba pfipravy:20 min
Pocet porci:4

Namisto opékani nad ohném vyzkousejte ze
$pekackl vyrobit opravdu vyzivny salat, nad nimz
neohrne nos ani zarputily nepfiznivec zeleniny. Aby
tato masova kaloricka bomba se sterilovanou
zeleninou vyvolala alespon zdani zdravého jidla,
pridejte do majonézového dressingu trochu bilého
jogurtu.

Suroviny:

200 g $pekackd

100 g sterilovanych okurek

50 g sterilovanych cibulek 1-2 IZice ochucené
majonézy

1-2 |zice bilého jogurtu

mlety bily pepf

sul

Postup:

V mise smichdme majonézu, bily jogurt, sil, bily pept a dikladn& promichdme. Spekacky
nakrdjime na platky, sterilované okurky a cibulky na kolecka. Pfiddme do hotového
dressingu a lehce promichame. Pfed podavanim vychladime.

Pfiloha:
chléb nebo bilé pecivo

Slezské pirohy

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4-6

Dalsi variace na bramborové téma. Tentokrat si z
bramborového tésta udélame pirozky a podle chuti
je naplnime Skvarky, kyselim zelim nebo uzenym.
Pfilohu pak zvolime podle vybrané nadivky.

Suroviny:

1 kg brambor

1 vejce

15 dkg hrubé mouky

10 dkg krupice

15 dkg veprovych $kvarkl kysané zeli
1 dl oleje

Cesnek

sal

Postup:
Brambory uvafime ve slupce, za tepla oloupeme a nechame vychladnout. Poté je
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nastrouhame, pridame vejce (Cast nechame na potreni a spojeni okraju pirohu), krupici,




mouku a sil a zpracujeme v t&sto. Asi tfetinu kvarkl nasekdme a s rozetfenym
¢esnekem vmichame do tésta. To rozvalime na plat asi 5 mm silny a krajime z néj
radylkem & nozem &tverce. Na dilky klademe zbytek &kvark(, okraje potirdme syrovym
vejcem a klademe do trojuhelnikl. Okraje dobFe pfitlatime a pirohy smazime v
rozpaleném oleji. Podavame se salatem z kysaného zeli.

Slezsky bigos
Doba pfipravy:20 min ES NSy
Doba vareni:80 min

Pocet porci:6-8

!

Energie sbalena na cesty - tento slogan se hodi
nejen na oblibenou oplatku v ¢okoladé, ale i na
tradi¢ni pokrm slezské kuchyné - bigos. Maso tFi
druhl s dvojim druhem zeli si s sebou bravali
formani i lovci, aby je zahral pfi jejich putovani
daleko od domova.

Suroviny:

500 g hovéziho masa

500 g veprového masa

300 g kufete nebo krity

100 g slaniny

1-2 nozky domaci ¢i jiné oblibené klobasy
500 g kysaného zeli 1 mensi hlavka bilého zeli
4 cibule

1 hrnek su$enych hiib{

sadlo nebo olej

stl, mlety pepfF a kmin na maso

ocet, cukr, stl a kmin do hlavkového zeli

Postup:

Nakrajime jednotlivé druhy masa na kostky, pokrajime zeli a vSechnu cibuli. Namocime
houby. Na zpénénou cibuli ddme dusit kysané zeli. V dalsim kastrolu zpé&nime cibuli,
zalijeme ji hrnkem vody, pfidédme ocet, cukr, kmin, stl a pokrajené zeli. Ddme také dusit.
Ve tfetim kastrolu osmahneme slaninu a 2 cibule na trose tuku, pak pfidame hovézi
maso a opeceme ho. Okorenime kminem a pfilijeme hfiby i s tekutinou. Pfikryté dusime
asi pdl hodiny, priddme veprové, az se zatdhne, pak dribeZi maso. Kofenime a solime
dle vlastni chuti. Pomalu dusime do zmé&knuti, klobésku pokrajenou na pdlkolecka
pfimichame do hotového masa. Do masové smési vmichame postupné obé zeli.

Smazené Svestky

Doba pfipravy:30 min (v€etné marinovani)
Doba vareni:30 min
Pocet porci:5-6

Svestky jsou pry nejlepsi v tekutém stavu, ale bylo
by Skoda nevyzkouset recept, ve kterém se Svestky
nejdrive marinuji, pak smazi a nakonec jesté




pokapou rumem. Sladka delikatesa!

Suroviny:

100 g hladké mouky

1/4 | mléka

50 g drozdi

5 cl rumu

20 g vanilkového cukru susené Svestky na 6 porci
50 g mletého cukru

300 g smetany na Slehani

olej

mandle 1 ks na 1 Svestku

Postup:

Susené Svestky pokapeme rumem, plnime mandli a marinujeme. Vyrobime lité kynuté
tésto, kterym Svestku obalime a vkladédme do rozehratého oleje a smazime. Teplé
cukrujeme vanilkovym cukrem a pokapeme rumem, zdobime Slehanou smetanou.

Starohorska ¢ockova polévka

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:50 min
Pocet porci:2

Cocka byva oznacovana jako kralovna luéténin a
zminku o ni najdete dokonce i v Bibli. Pfestoze z ni
velky obsah bilkovin déld vybornou nahrazku masa,
my vam jej v této polévce odpirat nebudeme. Lehce
osmahnuta libova slanina z ni nepochybné udéla
Slechti¢nu ve vasem jidelnicku.

Suroviny:

150 g Cocky

150 g libové slaniny

1 mala cibule

150 g kofenové zeleniny (karotka, celer, petrzel)
200 g brambor

ocet

cukr

sul

Postup:

Cocku prebereme, proplachneme, zalijeme dostateénym mnozstvim vody a dame vafrit.
V kastrolu zlehka osmahneme nakrajenou libovou slaninu spolu s nakrajenou cibuli a
kofenovou zeleninou. Pfiddme na kostky nakrajené oskrabané brambory. Osolime a
vlijeme Castecné predvarenou Cocku. VSe spolecné uvarime domékka.

Na zavér dochutime Spetkou cukru a octem. & —
(e k:
= t,l o
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Vareny hovézi jazyk se sardelovou
omackou

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:90 min
Pocet porci:10




PFici se vam vzit do Ust to, co uz tam jednou nékdo mél? V tomto pripadé urcité udélejte
vyjimku. Nejenze hoveézi jazyk patii mezi delikatesy, ale navic se diky jeho nizké
kalorické hodnot& nemusite p¥i konzumaci viibec omezovat. Ale, pozor - sardelova
omacka se smetanou zrovna dietni neni...

Suroviny:

1500g hovéziho jazyka
250g kofenové zeleniny
80g cibule

20g soli

2ks bobkového listu Rozpis na omacku:
10 ks sardeli

40 g masla

60 g tuku

20 g cibule

80 g hladké mouky

1l vyvaru

§tava z pllky citronu
125 ml 33% smetany

Postup:

Umyty hovézi jazyk vloZzime do vafici vody, ptiddme stl a pfi mirném varu nechame dojit
domé&kka. Pdl hodiny pred dovatfenim pfiddme oci&ténou zeleninu v celku, cibuli a
bobkovy list. Uvareny jazyk ponofime na chvili do studené vody a pak z né&j odstranime
kdzi. Nakrajime na platky.

Sardele prolisujeme a polovinu promichdme s maslem. Rozpalime tuk, pfiddme nadrobno
nakrajenou cibuli a zbytek prolisovanych sardeli, nechame zpénit, zaprasime moukou, a
orestujeme. Podlijeme vyvarem, 20 minut povafime a procedime.

Do hotové omacky pfidéme smetanu, citronovou $tavu a sardelové maslo.

Pfiloha:
rizné knedliky a placky

Poznamka:
pro 10 osob

Zapecené klobasy frenstatské

Doba pfipravy:120 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Do kynutého tésta v tomto receptu nedame
zavareninu ani ovoce, ale kvalitni domaci klobasku.
Takovy nedélni moucnik pro muze.

Suroviny:

kynuté tésto

1/4 | mléka

2 Zloutky

3 Izice oleje 5 dkg drozdi

50 dkg vybérové hladké mouky

500 g kvalitni skopové domaci klobasky
st




Postup:

Do mirné zahratého mléka dame vsechny pfisady, kvasnice rozdrobime a hned dobre
propracujeme, pak nechame v teple vykynout. Na vale opét propracujeme, vyvalime
placku jako na zavin, do které zabalime 50 dkg dobré klobasy. Zabalime, potfeme
vejcem a nechame jesté kynout. PeCeme dozlatova.

Zelny gulas

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:80 min
Pocet porci:4

Také na severni Moraveé se lidova kuchyné neobesla
bez brambor a zeli. Dlkazem toho je i recept na
zelny gulds, ktery pracuje s obéma surovinami.
Maso samoziejmé nechybi, takze to bude gulas, jak
ma byt.

Suroviny:

50 dkg hovéziho masa predniho

2 lzice sadla

1velka cibule

1 mala plechovka rajského protlaku
hladka mouka 6 velkych brambor

1 mensi hlavka zeli

mletd paprika

kmin

sul

Postup:

Umyté a ocisténé maso nakrajime na kostky. Na sadle osmazime dozlatova cibuli s
kminem a pfidame mletou papriku. Vlozime pokrajené maso, které za obcasného michani
podusime ve vlastni §tavé. Poté priddme stl, rajsky protlak, zalijeme vaftici vodou tak,
aby bylo vSe zakryté, a dusime pod poklickou. Obc¢as zamichame a dolijeme horkou
vodou. Zmeklé maso vyjmeme, zaklad nechame vysmahnout do tuku, zaprasime moukou
a za stalého michani restujeme asi 5 minut. Zalijeme horkou vodou a nechame provafrit.
Pfidame oloupané syrové brambory nakrajené na kosticky a na nudlicky nakrajené
hldvkové zeli. VSe pak varime jesté 20 minut. Pfiddme maso a promichdme. Jako pfilohu
podavame chléb, nejlépe tmavy.

Speciality regionu Krkonose

Boruavkovy kolaé¢ s mandlovou
drobenkou e ™

Doba pfipravy:60 min
Doba vareni:30 min \ : .
Pocet porci:1 plech -

Kola¢, ktery je velmi chutny, kifehky a plny




vynikajiciho ovoce, nadchne malé i velké. Misto borlivek mizete pouzit vestky (u
Svestek pridejte do drobenky mlety mak), meruriky nebo rebarboru.

Suroviny:

tésto

300 g hladké mouky

20 g drozdi

150 ml mléka

1 1zicka krupicového cukru
100 g masla

2 Zloutky

1 vejce na potieni okrajd tésta
citronova kira

Spetka soli

maslo na vymazani plechu napln
800 g bordvek

100 g medu

drobenka

60 g masla

40 g krystalového cukru

20 g vanilkového cukru

80 g polohrubé mouky

80 g jemné mletych mandli

Postup:

Drozdi se IZickou cukru vymichame do hladkého tésticka, zalijeme vlaznym mlékem,
zaprasime trochou mouky, zamichame, pfikryjeme utérkou a nechdme 10 -15 minut
vybéhnout. Do vybéhnutého kvasku pfidame zbytek mouky, 2 Zloutky, rozpusténé vlazné
maslo, petku soli, citronovou klru a vypracujeme hladké tésto. Zaprasime moukou,
prikryjeme utérkou a nechdme cca 45 minut kynout. Vykynuté tésto vytvarujeme
rovhomérné na plech vymazany maslem, poklademe na né&j borlvky smichané s medem,
zasypeme mandlovou drobenkou, okraje tésta potfeme rozSlehanym vejcem a peceme
pfi 170 °C 20-30 minut.

Bramborova rolada s uzenym masem

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Je-li vasim favoritem bramborové tésto, zkuste ho tvarovat a plnit, jak se vam zrovna
zlibi. My vadm nabizime ndvod na rolddu, v niZ dominuje chut uzeného provonéného do
zlatova osmaZenou cibulkou a ¢esnekem. Pokud se nemiZete rozhodnout, zda je lepsi
pfilohou zeli ¢ervené nebo bilé, servirujte prosté

obé!

Suroviny:
400 g varenych brambor

asi 150 g polohrubé mouky

2 vejce

sal

mouka na vyvaleni

200 g uzeného masa (krkovicka Ci plec)
1 mensi cibule

2 strouzky cesneku




tuk na smazeni

Postup:

Vychladlé brambory najemno nastrouhdme pfimo na val. Pfiddme mouku, vejce a sdl.
Zpracujeme na hladké vlacné tésto, které polozime na mikroten a velmi peclivé je
vyvalime na plat o sile 4-5 mm.

Osmahneme uzené maso s cibulkou a cesnekem. Tuto smés naneseme na pfipraveny
plat tésta. Zavineme a okraje rolady upevnime motouzem.

Roladu vlozime do vrouci vody a zvolna varime asi 15 minut. Poté odstranime mikroten a
nakrajime z rolady uhledné platky. Jednotlivé porce doplnime bilym nebo Cervenym
sterilovanym zelim.

Priloha:
bilé a ¢ervené sterilované zeli

Chaluparska makova babovka

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:45 min
Pocet porci:8-10

Sladka dobrota plnéna nadivkou z mletého maku se
bajecné vyjima na kazdém svatecnim stole. Urcité ji
ocenite i ve vSedni den ke snidani, jako svacinu na
rodinném vyleté - prosté vSude tam, kde se
vyskytuji mlsna Usta. Skoda jen, Ze se nedélaji vétsi
babovkové formy...

Suroviny:

125 ml mléka

mak

4 |zice medu
muskatovy ofisek

10 g vanilkového cukru




150 g masla

150 g cukru sdl

2-4 vejce

270 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

65 ml smetany

maslo na vymazani formy
mouka na vysypani formy

Postup:

Jemné umlety mak vlozime do kastrolu s mlékem. Priddme med, trosku nastrouhaného
muskatového ofisku a vanilkovy cukr. Za obCasného michani dobfe povafime.

Do hrnce vlozime maslo, cukr, Spetku soli, vejce a tfeme do pény. Poté prfiddme mouku
smichanou s praskem do peciva a zalijeme smetanou. Promichame.

Do formy, vytfené syrovym maslem a vysypané moukou, vlijeme polovi¢ni davku tésta.
Na né&j vlozime pfedem uvareny mak a zalijeme zbytkem tésta. Naplnénou formu vlozime
do stfedné vyhraté trouby a zvolna pe¢eme 40-45 minut.

Kanci kyta pec¢ena na korenové zeleniné se sipkovou omackou

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:90 min
Pocet porci:6

Jestlipak vite, ktera varianta podavani divocaka je
ta prava? Se Sipkovou nebo se zelim? Otazku, na niz
ani v jednom z legendarnich fi Imd oskarového
reziséra Jifiho Menzla, nenasli odpovéd, jsme
vyfesili za vas. Nauc¢ime vas omacku s chuti
divokych rdZi, po které se bude olizovat i filmova
hvézda!

Suroviny:

750 g kanci kyty

250 g korenové zeleniny
100 g tuku

divoké koreni

sal

vyvar nebo voda na
podlévani

na Sipkovou omacku:

70 g masla

70 g hladké mouky

170 g perniku na
strouhani

150 g Sipkové zavareniny
$tava a klira z 1 citrénu
5 hfebickl

cukr

sal

Postup:

Ocisténé a odblanéné maso ze vSech stran kratce opec¢eme na rozpaleném tuku. Poté ho




osolime, posypeme divokym kofenim, pridame ocisténou, na kosticky nakrajenou
zeleninu a dusime. Podle potieby podlévame vyvarem nebo vodou a maso obracime.

z V. Ve v .7V V. Ve v rv . o o
Z masla a mouky pripravime svétlou jisku, pridame hfebicek, citronovou kuru a sul.
Deset minut povafime. Ochutime cukrem a citronovou $tavou, pfidéme Sipkovou
zavareninu, zahustime strouhanym pernikem. Kratce povafime.

Mékké maso vyjmeme, pres vlakno nakrajime na jednotlivé porce a prelijeme precezenou
Sipkovou omackou.

Priloha:
rizné druhy knedlikl, bramborové krokety

Krkonosské kyselo

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:30 min
Pocet porci:4

Rychla pFiprava, pikantni nakysla chut a hojnost
vitaminG - to je kralovna krkonogskych polévek. Jak é n
moc byla rozsifend, napovida uslovi, ze s kyselem K. i ?‘
se vstavalo a s kyselem se Slo spat. Zakladni '
surovinou jsou koroptve strilené motykou. Neméjte
strach, Ze je nesezenete - jde samoziejmé o
brambory!

Suroviny:

120 g chlebového kvasku

40 g masla nebo sadla

hrst susenych hub (nejlepsi je smés)
300 g brambor

1 stfedné velka cibule 900 ml vody
200 ml mléka

2 vejce

sal

kmin

Postup:

Chlebovy kvasek zfedime malym mnozstvim vlazné vody a nechame nékolik hodin,
nejlépe pres noc, vykynout. Houby s kminem vlozime do hrnce, pfidame oloupané,
omyté a na kosti¢ky nakrajené brambory. Pfilijeme vodu, osolime a uvarfime domékka.
Poté pfidame vykynuty kvasek a povafime. Na masle nebo sadle osmazime drobné
nakrajenou cibuli a prisypeme ji do polévky. Nachystame si fidka michana vajicka, ktera
servirujeme pfimo do talifd nebo je viozime do polévky.

Pfiloha:

V nékterych oblastech se ji kyselo s brambory na

loupacku, jinde se brambory vafti zvlast, nakrajeji // ,
se na kosticky a pridaji do polévky.

Krkonossky houbovy Kuba

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:45 min
Pocet porci:4




Mezi typické Stédrovecerni pokrmy patfi kromé kapra a bramborového salatu také
houbovy kuba. Pokud si toto staroceské vanoc¢ni jidlo neprosadite na svatecni tabuli,
udélejte si jej klidné v houbové sezoné. Kdyz vynechate Spek, mate hned chutné jidlo i
pro vegetariany.

Suroviny:

300 g krup

150 g cibule

majoranka

kmin

maslo

3 strouzky ¢esneku 100 g prorostlého Speku
sul

pepf

150 g susenych hub

Postup:

Kroupy proplachneme varici vodou a nechdme odkapat. Spek nakrajime na platky a
osmahneme jej s nakrajenou cibuli. Pfiddme kroupy, osolime, ochutime korenim a
osmazime. Prelijeme vodou a uvedeme do varu. Namocené houby vymackame, podusime
na masle a pridame ke kroupam. Uvarfime domeékka, ochutime ¢esnekem a zapeceme v
troubé zhruba 30 minut.

Krkonossky oukrop

Doba pfipravy:5 min
Doba vareni:5 min
Pocet porci:4

Idealni polévka pro spéchajici stravniky. Za deset
minut mdZete servirovat!

Suroviny:
maslo
kmin
o
sul
¢esnek majoranka
pazitka
voda

o
Dame vafrit vodu, do vody pfisypeme kmin a chvili povafime. Nez se nam kmin povafi,
dame do kazdého polévkového talife 1 prolisovany strouzek ¢esneku (nebo vice - podle

chuti), Spetku soli, kousek masla a krajic chleba natrhany na kousky. Pak vse v talifi
zalijeme kminovou vodou a posypeme Cerstvou majorankou a pazitkou.

Postup:

Krkovice plnéna kysanym zelim

Doba pfipravy:12 hod (s marinovanim masa)
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Zeli naslo v krkonosském jidelnicku Siroké vyuziti. V
tomto pfipadé jej pouzijeme jako nadivku do
krkovicky, kterou navic naloZzime do specialni pivni




marinady. Uz citite, jak maso krasné zkfehne a rozplyva se na jazyku?
Suroviny:

800 g krkovice vcelku bez kosti
500 g kysaného zeli

200 g slaniny

100 ml piva

100 ml oleje 8 IZic horcice

1 palicka ¢esneku

mlety kmin

sul

pepr

Postup:

Krkovici nakrajime na dvoucentimetrové platky a prokrojime do nich kapsu. Krkovici
zlehka naklepeme a dame pozor, abychom ji nepotrhali. Kapsu zevnitf potfeme hofcici
(na 1 porci 1 IZici). PInime platkem slaniny a odkapanym kysanym zelim, ochutime
drcenym kminem, ktery vpracujeme do masa. P&kné stdhneme, mizeme sepnout $pejli,
osolime, opepfime. Rozdrceny nebo najemno nasekany ¢esnek smichame se zbytkem
horcice, pivem a olejem, vSe dobfe rozmichame. Do marinady vlozime maso a nechame
marinovat idealné 12 hodin. Pe¢eme na grilu nebo v troubé.

Pajslouka z kralika

Doba pfipravy:15 min
Doba vareni:45 min
Pocet porci:4 - 6

Vyborna syta polévka z krali¢iho vyvaru a vnitfnosti.

Suroviny:

650 g pajslu z kralika
1,5 | vyvaru z kralika
100 g masla

200 ml slehacky

100 g hladké mouky
100 g mrkve

80 g celeru 50 g petrzele
10 kuli¢ek celého pepre
3 kulicky nového koreni
bobkovy list

ocet

sal

Postup:
Pripravime si vyvar z kralika, pepfe a nového kofeni. Uvaieny pajsl a kofeni vyjmeme.
Na masle orestujeme nastrouhanou korenovou zeleninu a pfidame povafit do vyvaru.
Vyvar posléze zahustime Slehackou s rozslehanou
hladkou moukou. Mezitim pajsl rozkrajime na
nudlicky a znovu vSe nechame spolecné povafit ve
vyvaru. Polévku dochutime soli a octem.

Pohancéena kase s mlékem

Doba pfipravy:10 min
Doba vareni:20 min




Pocet porci:1-2

Vapnik, zinek, selen, zelezo, mangan, fosfor, draslik, méd... Lekli jste se, Ze se jste
omylem zacetli do néjaké chemické receptury? Nemusite se obavat, k uvareni této kase
laborator potfebovat nebudete. VSechny uvedené prvky a navic vitamin B totiz obsahuji
pohankova seminka.

Suroviny:

250-300 g pohanky
250 ml mléka

sal

voda

cukr

maslo

Postup:

Pohanku zalijeme mensim mnozstvim vody. Osolime a privedeme do varu. Poté pfilijeme
mléko a varfime domékka. Z uvarené kase vykrajujeme noky a na talifi je pokropime
zbylym, nevyvarenym mlékem. Omastime rozpusténym maslem a posypeme cukrem.

Pstruh plnény zeleninou s bramborovymi Spali¢ky

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:20 min
Pocet porci:4

Dobfe pfipravena rybi specialita je maly chutovy
zazrak. Kdyz si k pstruhovi pfipravime zeleninovou
nadivku ovonénou rozmarynem, jsme na dobré
cesté okouzlit kulindfskym umem vSechny hosty...

Suroviny:

4 pstruzi (porce cca 200 g)
100 g mrkve

50 g celeru

50 g petrzele

40 g masla

25 g susenych hub

100 g anglické slaniny na platky
1 svazek kudrnky

1 snitka rozmarynu

drceny kmin

pepfr

stl Bramborové $palic¢ky
600 g ve slupce varenych, oloupanych brambor
100 g mékkého tvarohu
200 g hrubé mouky

100 g Cervené cibule

40 g sadla

200 ml pInotucného kefiru
1 vejce

1 svazek kopru

sul

Postup:
Nadrobno nakrajenou zeleninu a houby orestujeme na masle spole¢né s rozmarynem,




osolime, opepfime a na zavér priddme nasekanou kudrnku. Touto smési naplnime ryby,
které osolime a pokminujeme. Ryby obalime platky slaniny, opatrné prendame na plech
vylozeny pecicim papirem a peCeme 10-15 minut pfi 180 °C. Vytecnou pfilohou jsou
lahodné bramborové Spalicky.

Bramborové Spalicky

Uvarené brambory nastrouhame, pfidame vejce, mouku, tvaroh, jemné nasekanou cibuli,
osolime a prohnéteme v hladké tésto. Z tésta tvorime malé Spalicky, které vafime v
mirné osolené vodé 4-5 minut, nechame okapat a opeCeme na sadle. Opecené Spalicky
zalijeme kefirem, kratce podusime, pfidame sekany kopr, pfipadné dosolime.

Skvarkové placky - (‘?’.\

Doba pfipravy:30 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:4

Kdo by neznal tuto pochoutku, kterou délavaly jiz | r’*
nase babicky. Vyzkousejte tento originalni recept v f: T
duchu tradicni Ceské kuchyné. 23

Suroviny:

150 g varenych brambor

100 g Skvarkd

60 g hrubé mouky

4 zloutky 40 g veprového sadla
pepf

sul

Postup:
Brambory uvafené bez slupky jesté horké rozstouchame s rozehfatymi skvarky. Smés
osolime, opepfime a zasypeme hrubou moukou. VSe prikryjeme poklickou, nechame
zapafit. Do vychladlé bramborové hmoty priddme
Zloutky a vypracujeme tésto, ze kterého tvarujeme
placi¢ky o priméru 10 cm. Pe¢eme na vepirovém
sadle. Poddvame k masu nebo jako samostatny
pokrm.

Sulky aneb zelné zavitky

Doba pfipravy:45 min
Doba vareni:45 min
Pocet porci:4

Zkuste odolat a nechte si néco z obéda i na druhy
den. Uvidite, Ze vam zavitky s ryzi budou chutnat
mozna jesté vic, kdyz dojde k dokonalenému
propojeni chuti. S pfilohou si v tomto pfipadé nemusite délat starosti — stacit vam bude
jen bily chleba.

Suroviny:

500 g veprové mleté plece
1 hlavka bilého zeli

2 hrnky klasické ryze




1 stfedni rajsky protlak

1 sklenice kysaného zeli bobkovy list
nové koreni

cervena sypana paprika

sul

feferonky

Postup:

Omytou a ocisténou celou hlavku zeli ponofime do vétsiho hrnce s vodou a vafime.
Béhem vareni odkrajujeme z hlavky list po listu, az odkrojime kostal. Mleté maso
osolime, okofenime a promichame s nevarenou ryzi a s rajskym protlakem. Smés
zabalime do uvafenych listd z hldvkového zeli. NapIné&né zavitky postupné navrstvime s
kysanym zelim do hrnce a to tak, Zze na dno hrnce vyskladame zavitky a na né dame
vrstvu kysaného zeli a bobkovy list, opét zavitky a zeli, az se cely hrnec naplni. Pak
zalijeme vodou a vSe dusime do zméknuti.

Varené filatko ze pstruha se studenou koprovou omackou

Doba pfipravy:20 min
Doba vareni:10 min
Pocet porci:2

Prlzraéné horské bystfiny a potoky dfive pstruhy
jen oplyvaly, neni tedy divu, Ze i v KrkonoSich ma
tato ryba své tradi¢ni zplsoby Upravy. StaZeni z
kdZe a vykosténi sice vyzaduje trosku prace,
nicméné hotovy pokrm z kfehkych fildtek véam cas
straveny v kuchyni dokonale vynahradi.

Suroviny:

2 pstruzi @ 200-220 g
150 ml bilého vina
kofenova zelenina
100 ml vody

divoké koreni

sul

Rozpis na omacku:

4 |zZice majonézy

4 |zice kysané smetany
sul

cukr

kopr

Postup:

Radné vykuchané a oplachnuté pstruhy podélné profizneme. Zbavime kosti a kiize.
Nakrajenou kofenovou zeleninu vloZzime do kastrolku s vinem a vodou, soli a divokym
kofenim. Kratce povafime.

Poté pfidame pstruzi filatka, ktera zvolna vafime 3-4 minuty.

Uvarena filatka se zeleninou klademe na talife, podavame k nim varené brambory s
petrzelkou a studenou omacku pripravenou z majonézy, kysané smetany, soli, malého
mnozstvi cukru a jemné nakrajeného Cerstvého kopru.

Pfiloha:
varené brambory s petrzelkou




