A
; ' {‘pf S A g !
2 e o P A U
; R————1 T r ﬁ
: MAS Sdruzem Ruze / MAS Pomal§i / MAS Straznicko / MAS NAD ORLICI .3

e TR W A}

KUCHARKA 0L

ceské a moravské vesnice 4




MAS SdruZeni Riize, MAS Pomalsi, MAS StrdZnicko, MAS NAD ORLICI

Jan Vobérek, Pavel Chlouba, Lenka Gronska,
Vit Hrdousek, Petr Kulisek, Lubos Kunart

gtépénka KutiSovd, Klub Tradic Borovany, Jaroslav Bartizal,
Vit Hrdousek, Marie Jurasovd, Pavel Hubdlek - Hostinec U Hubalki, Jana Galbickova (prevzato)

Dana Kindlmannova, Marie Chalupova, Magdalena HrdouSkova, Marie Jurasova,
Pavel Hubélek - Hostinec U Hubalkt, LuboS Kunart

Pavel Jalosevsky (www.indesigner.cz)

Podékovani

Radi bychom touto cestou podekovali vsSem, kteri se na tvorbeé této publikace podileli. Patvi mezi né
predevsim ti, kteri nam poskytli své recepty nebo texty o jidlech a o pouZivanych surovindach nebo
o lidovych zvycich v jejich regionech. Dalsi lidé nezistné varili, pekli a pripravovali zde prezen-
tovand jidla. Dékujeme také tem, kteri pro tuto publikaci poskytli své jiz hotové vyrobky — krajové
speciality. V neposledni rade pat¥i nas dik i vsem téem, kdo pripravovali texty v této knize, poskytli
fotografie ¢i se podileli na jeji podobé jinym zpiisobem.

Publikace vznikla v rdmci projektu ,,Venkovské tradice v krajiné II*“ ktery je spolufinancovdn Evropskou unii
z Evropského zemédélského fondu pro rozvoj venkova CR pro obdobi 2007 - 2013 v ramci opatieni IV.2.1 Realizace
projektt spoluprace.

Projekt spoluprice je zaméfen na rozvoj tradice péstovani a zpracovani ovoce a jinych tradi¢nich produktd venkovskych
zahrad. Vedle vysadby stovek ovocnych dievin a riznych vzdélavacich i osvétovych aktivit pro obyvatele zapojenych
regiond posiluje také vzajemnou spolupraci riznych skupin obyvatelstva v rdmci jednotlivych regioni i mezi samotnymi

regiony prezentovanymi mistnimi akénimi skupinami.

Na realizaci tohoto projektu spolupracovaly
MAS Sdruzeni RiiZe, o.s., MAS Pomalsi, o.p.s., MAS Krajina srdce, 0.s., MAS NAD ORLICI, o.p.s.,
a MAS StraZnicko, o.s.

OBCANERE SCRUTEN

Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti
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Kucharské recepty z Pomalsi

Ao

Reka Malse, podle které nese mikroregi-
on Pomalsi své jméno, byla odjakziva
tepnou této oblasti. Vedly kolem ni prvni
obchodni stezky, na jejich bfezich vznikly
jiz v mladsi dobé kamenné osady a sidli-
St€¢ a s pfichodem Slovanti i prvni spravni
sttedisko Doudleby. Ve
sttedovéku byla Malse vy-
uzivana k plaveni dieva
z Novohradskych hor do
vnitrozemi a zdroven byla
vzdy zdrojem pitné a uZit-
kové vody pro své okoli,
ale také zdrojem energie
pro pohon mlynti, hamrt
a katrd.

Recepty, které vdm pfina-
$Sime, vyuZivaji predev§im
zékladni suroviny, které
byl sedldk se svou rodinou
schopen vyprodukovat v mistnich drsnych
klimatickych podminkéch. Obyvatelé toho-
to kraje stdle udrZuji folklorni tradice svych
predki a zaroven zde podvédomé preziva
i selsky Setrny zplsob Zivota. To se proje-
vuje pravé v preddvani zkuSenosti o piipra-
vé osvédcenych jidel a pekarskych vyrobkt
z generace na generaci. Uvolnénd novodoba
atmosféra podnitila vznik mnoha ob¢anskych
spolkli a sdruZeni, seznamujicich své okoli
se zapomenutymi tradicemi, zvyky, femesl-
nymi technikami a vyrobky, nebo vytvire-
jicich sady starych odrtid ovocnych stromd,

genofondové plochy ¢i naucné stezky v okoli
svych malebnych osad, které zachycuji roz-
manitosti a zvlastnosti zdejsi prirody. Neza-
nedbatelny vyznam pro dalsi rozvoj mikrore-
gionu mé i pfed dvaceti lety zalozeny Svaz
mést a obci Pomalsi, ktery nastavuje spolec-
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nou koncepci tohoto rozvoje.

Vétime, Ze si v této knize najdete recepty,
které jsou vam blizké nebo které si oblibite.
Jidla z nich pfipravend vam zaroven pribliZi
atmosféru pocestnych doudlebskych staveni
a zpusobu zivota starych hospodait spojené-
ho s prirodou.

Mistni akéni skupina Pomalsi o.p.s. vznik-
la v roce 2006 a v soucasné dobé piisobi na
uzemi 27 obci. Nachdzi se zde nejen zaji-
mavé kulturni pamdtky, jako jsou hrady na
Malsi, historicka konéspreznd drdha, kiiZova

cesta v Rfmové, ale i spoustu jinych historic-
kych zajimavosti. Také pfiroda ma co nabid-
nout - feku MalSe, pfirodni park Sobénovska
vrchovina, prirodni park Poluska a jedine¢né
jsou i besednické vitaviny vzniklé v pradav-
né dobé roztavenim dopadajictho meteoritu
v atmosfére . Od roku 2009 zprostiedkovala
MAS Pomalsi ptfes Program rozvoje venko-
va, Osa IV. LEADER realizaci projektd za
vice jak 21 mil. K¢&.

Touto publikaci bychom chtéli nechat nahléd-
nout do naseho regionu jinym okénkem. Pro-
jektem Venkovské tradice v krajin€ Il jsme se
snazili posilit venkovskou komunitu a to ne-
jen setkavanim pri peceni chleba v nové chle-
bové nabijeci peci, ale i pfipomenutim, jaké
rtizné druhy ovocnych stromti u nds v kraji
mame, jak se o né starat a jak je vyuZzit.
www.maspomalsi.cz/projekty-spoluprace/
venkovske-tradice-v-krajine-ii

www.pomalsi.cz




Bramboracka

Polévka Kyselka

Houby byly a jsou vidy chutnym zpestienim hlavné letniho jidelnicku.

Brambory, 1 vétsi cibule, houby dle libos-
ti, 2 1zice sadla, 2 1zice hladké mouky, 1,51
vlazného vyvaru, 10 dkg nakrajené kore-
nové zeleniny a kapusty, kmin, majoran-
ka, petrZelova naf, mlety pepf¥, ¢esnek, sil

Jemné nakrdjenou vétsi cibuli osmahni na
dvou lzicich vepfového sddla do rdZova.
Ptisyp dv& lZice hladké mouky a pfiprav
svétlou zdsmaZzku. Pak ji za neustilého pro-
Slehavani metlou zalij litrem a ptl vlazného
vyvaru, uved do varu a pozvolna vaf ales-
poni pil hodiny. Do povaiené polévky pfi-
dej ocisténé, nakrdjené houby podle libosti
a deset deka nakrdjené kotfenové zeleniny
a kapusty, mlety pepf a uvaf do mékka. Po-
tom pridej zv1ast ¢astecné uvafené, na men-
§1 kousky nakrédjené brambory a v polévce
je dovaf. Na konci varu pfidej dva strouzky
Cesneku utfeného se soli, kmin a majorn-
ku. Jemné nakrdjenou petrZelovou naf vkla-
dej do polévky pfi jejim podavani na sttl.

V bramboracce chutnaji dvojnéasob.
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Kyselka je chudsi pribuzna Sumavské kulajdy, ale urcité stejné oblibena.
V ekonomicky horsich obdobich ¢asto nahrazovala i hlavni jidlo.

2 lzice sadla, 2 lzice hladké mouky, 1,5 1
vody, 3 vejce, 1dcl smetany, 1Zicka kminu,
ocet, sul

Ze dvou lzZic veprového sidla a dvou lZic
hladké mouky ptiprav v hrnci svétlou zas-
mazku a za neustalého proslehavani metlou
ji zalej litrem a pil vlazné vody. Uved do
varu a za obCasného proslehan{ zvolna dva-
cet minut vaf. Potom vloZ cajové vajicko se
1zickou kminu a varf dél asi deset minut. Na-
konec do polévky prilej jedno deci smetany,
podle potieby pfichuf soli a octem a jesté
kratce povaf. Na uplny zavér do vafici po-
lévky rozklepni tfi vejce a hned je rozslehej
metlou. Do kyselky v talifi pridej hrst na-
krajeného chleba, nebo ji vylepsi ptidanim
varenych brambor.




Oukrop

Nejjednodussi ¢esnekova polévka na svété, ktera vas nikdy nezklame.

Tvrdy chléb, sil, Cesnek, husi/veprové
sadlo, brambory

rdy chléb nakrijej na kousky a dej na
misu. K tomu pridej dle chuti ¢esnek utieny
se solf a 1Zici husiho nebo veptrového sadla.
Polej vSe varici vodou a zamichej. Miizes
pouZit i vyvar z uzeného masa a pfidat va-
fené brambory.




Bramborova omacka

Chlupaté knedliky

Netradi¢ni bramborova omacka vas urcité mile pirekvapi svoji neopakovatelnou chuti.

1kg brambor, 3 strouzky cesneku, ma-
joranka, sul, maslo a hladka mouka na
jisku

Asi kilo oskrdbanych brambor uvat s tro-
chou soli do mékka. Vodu slij do hrnce
a pridej do ni zpét brambory, které predtim
prolisujes. Pak pfidej tfi strouZky cesneku
utfeného se soli a podle chuti majordnku.
Zahusti pripravenou méslovou jiSkou a ho-
tovou omécku propasiruj pres sitko. Bram-
borovou omicku poddvej s vafenym hové-
zim nebo uzenym masem a bramborovymi
knedliky.

12

,Brambory jsou pro prasata, ryze pro slony, kolinka pro ryby, mamo: udélej knedliky!*

% kg brambor, 4 kg hrubé mouky, sil,
1 lzice vepiového sadla

Tti Ctvrté kila oSkrdbanych brambor jemné
nastrouhej. Nech ustdt a pak vodu z brambor
slej. Pridej asi Ctvrt kila hrubé mouky a stl
a dobfe promichej. Rukama namocenyma
ve studené vodé€ tvaruj vétsi koule a pak je
jesté dovdlej na pomouceném prkénku. Vloz
je do vrouci slané vody a var dvacet aZ dva-
cet pét minut. Pfi vafeni knedliky opatrné
nadzdvihuj vafeckou, aby se nepfichytily ke
dnu. Pozor! Prevafené ztraceji chufi vzhled.
Po vyjmuti je promasti siddlem. Knedliky
klidné tvaruj i namocenou lZici, ale vytvo-
fené noky jsou mensi, a proto je var pouze
deset aZ dvandct minut. KdyZ ptidas do tés-
ta tfetinu nastrouhanych ve slupce varenych
brambor, vzniknou stejnym postupem kieh-
¢f a jemnéjsi ,,Drbaky“. Délej je k drtibezi
¢i pe¢enému veprovému masu, pochopitelné
se sladko-kyselym duSenym bilym zelim.

13



Selsky bramborovy knedlik

Bramborové knedliky s jablkovym rozvarem

Do pravych selskych knedliku se nedavalo vajicko ale pouze brambory, mouka a sul. Prosté u jihoceskych, tézce
pracujicich sedlakt musel knedlik v Zaludku pékné lezet, aby hospodari mél dlouho pocit, Ze se hodné najedl
a netrapil ho na poli hlad.

1kg brambor, % kg Zitné hrubé mouky,
sul

Kilo brambor uvaf ve slupce a oloupe;j.
Do vychladlych rozsfouchanych brambor
pridej asi Ctvrt kila Zitné hrubé mouky, sil
a zpracuj na tuhé tésto. Pripravené tcsto
rozdé€l na stejnomérné dily a vyvélej z nich
koule o priméru asi osm centimetrd. Kula-
té knedliky vkladej do vafici vody a zvolna
vaf dvacet aZ dvacet pét minut. Béhem varu
knedliky nadzvedni vafeckou ode dna, aby
se neprichytily. Vatené knedliky vyjmi, roz-
kroj a nech z nich vyprchat paru. Pravé sel-
ské jidlo vznikne, kdyZ k nim pridate varené
veprové maso a dusené kysané zeli.

14

Toto détmi i dospélymi oblibené sladké jidlo vyuzivalo jablka s mékkou bilou duZinou, ktera se snadno rozvari, tieba
Sklenéné Zluté.

1 kg jablek, $fava z jednoho citronu,
1 cela skorice, nékolik hiebicki, cukr

Oloupand, na kousky rozkrdjend jablka dej
vafit s trochou vody, 1Zi¢kou $favy z citronu,
kouskem celé skofice a né€kolika hiebicky.
Podle potieby pridej cukr a varf tak dlouho,
a7z pajdou jablka lehce rozmackat na kasi.
Podle osvédceného receptu uvaf kulaté
bramborové knedliky. Jesté horké je rozkroj
na ¢tvrtky a polej jablkovym rozvarem, roz-
pusténym madslem a navrch posyp prasko-
vym cukrem.

15



° )4 74 e LV Dévcata ze Spole¢nosti
J 1 h O c e S ke b u Il a S ky pratel mésta VeleSina v akci

Doufame, Ze vam a hlavné détem prijde k chuti toto zapomenuté vydatné sladké jidlo.

60 dkg brambor, 20 dkg hrubé mouky,
1 vejce, sil, mak, mouckovy cukr/med,
maslo, 0,5 1 mléka

Z Sedesati deka vafenych brambor ve slup-
ce, dvaceti deka hrubé mouky, jednoho vejce
a soli vypracuj tuhé tésto a vyvélej placky,
nafeZ je na dlouhé pruhy a zlehka nakroj na
¢tvereCky. Pruhy upe€ v troub€ na plechu.
Po upeceni naldmej. MiZes je péct i jako
placky na plotné a potom nakrajet. Ctve-
recky spaf horkym mlékem, posyp miakem
a cukrem nebo pokapej medem a omasti
madslem. Pracnéjsi ale chutnéjsi jsou pfipra-
vené z parfeného tésta.

I i‘-'r’.'h’

Parené tésto: kilo brambor oskrabej a dej
vatit do slané vatici vody. KdyZ jiZ méknou,
slij z nich skoro v§echnu vodu a nahoru na-
syp Sest 1Zic hladké mouky. Vareckou, nebo
vidlickou rozstouchej, aby voda mouku spa-
fila, pak promichej a na mirném ohni povar.

16




VeleSinské bramborové placky

Cmunda se Skvarky

»,Bramborovou placku se Skvarkama, tak jak ji uméla moje mama, takovou mi neda nikdo na svété,
ani na zadny jiny planeté, carara.

1 kg brambor, 1 vejce, 1 1Zice mléka, polo-
hruba mouka, veprové sadlo, 5 dkg mas-
la, sul, povidla, ¢esnek

Uvai brambory, oloupej a nech vychlad-
nout. Pak je nastrouhej, ptidej vejce, 1Zici
mléka, osol a ptisyp tolik polohrubé mouky,
aby vzniklo tuhé tésto, které dobie vypra-
cuj. Z ného vyvalej kulaté placky o primé-
ru 25 cm a usmaz je na panvi v rozpdleném
sédle, nebo na litinovém pldtu kamen potie-
nym sddlem upe¢ dozlatova. Hotové placky
potfi rozpuSténym madslem, nebo sidlem
s rozdrcenym cesnekem, nebo také povidly,
popiipad€ doméci Skvarkovou pomazédnkou.
Mile prekvapi kombinace povidel a sddla
s ¢esnekem.

18
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NejrozsirenéjSim bramborovym pokrmem je v Cechach asi bramborak, v Pomalsi nazyvany ,,cmunda‘.
Proto ani on nesmi chybét mezi nasimi recepty.

1kg brambor, 25 dkg hladké mouky, 2 dcl
mléka, 2 vejce, 4 strouzky cesneku, majo-
ranka, pepf, sil, 2 hrsti rozsekanych vep-
rovych skvarki, vepirové sadlo

Kilo oskrabanych, oplachnutych brambor
jemne nastrouhej a po ustiti z nich slej
vodu. K bramboram ptidej dvacet pét deka
hladké mouky, dvé deci mléka, dvé vejce,
Ctyfi strouzky cCesneku utfeného se soli,
mlety pepf a majordnku podle chuti. Tésto
promichej a nakonec pridej dvé hrsti roz-
sekanych veprovych Skvarkt. Tésto lij na
horkou, sddlem vymasténou panev, pe¢ ho
po obou stranich dozlatova a pokud mozno
ihned podévej. Del$im udrzovanim na teple
ztraci kiehkost ale i barvu.

19



Kosmatice

Placky z kynutého bramborového tésta

Lécebné ucinky cerného bezu jsou vSeobecné znamy. StaroceSi chovali tento ker ve velké tcté a vérili na jeho
kouzelnou moc, ktera byla podpoiena i kirestanskou legendou o bi¢ovani Krista bezovymi metlami.
Od té doby ma pry tak mocné 1écebné vlastnosti.

20 vétsich kvéta bezu, 0,5 1 mléka, 4 vejce,

Kvéty bezu natrhej s delsi stopkou. Zbav je
hmyzu a vSech necistot pod tekouci vodou
a nech vysusit. Z pul litru mléka, Ctyf va-
jec, Spetky soli a hladké mouky vytvor lité
tésticko podobné palac¢inkovému, tak husté,
aby od Slehaci metly odkapdvalo jako ka-
pani do polévky. Kvéty namocené v t&stic-
ku vezme§ za dlouhou stopku a pfeneses
na panev do rozpaleného oleje. SmaZzi§ je
kratce po jedné stran€ a mezi tim niZkami
ustfihnes stonek a ostatni stopky. Obracec-
kou kosmatici v pdnvi oto¢iS a smaZzi§ po
druhé strané dozlatova. Nech okapat olej na
ubrousku a serviruj s vafenym bramborem.
Do tésticka miZes pridat cesnek, nebo ho
osladit a hotové kosmatice obalit ve skofi-
covém cukru.

20

st

gy b T g
T e

U nas v Pomalsi nebyvalo v podstaté jiné pecivo nezli kynuté. Tésto se zadélavalo normalni vanockové a pochoutkové
nebo chudsi. Paradnéjsi vytvory se zdobily rozinkami, suSenymi bortvkami, pepii a mandlemi. Peklo se pochopitelné
i z rohlikového a chlebového tésta. Zajimavé je vSak kynuté tésto bramborové.

0,2 1 vlazného mléka, 1zice hladké mou-
ky, 1 1zicka cukru, 1 kostka drozdi, 1 kg
brambor, 2 vejce, 10 dkg vepirového sadla,
polohruba mouka dle potieby, marmela-

Z trochy vlaZzného mléka, mouky, 1Zicky
cukru a jedné kostky droZdi ptriprav kvasek
a pockej, az vzejde. Kilo vychladlych, ve
slupce uvatenych, oloupanych brambor na-
strouhej. Pfidej k nim kvések, dvé vejce, de-
set deka veptfového sddla a tolik polohrubé
mouky, aby vzniklo polotuhé tésto, které ne-
chés chvili vykynout. Potom z tésta ukrajuj
kousky, které vytvarujes do kulicek a z nich
vyvali§ a rucné vytahas placky o primeéru
dvacet centimetrti. Pak je osmaZ na rozpa-
leném sadle v panvi, nebo pec nasucho na
horké plotné kamen. Jesté teplé je namaz
marmelddou, Svestkovymi povidly nebo Ces-
nekovou pomazinkou z mésla a syru Niva.
Také je mzeS sypat mletym makem smi-
chanym s mouc-
kovym cukrem.

21



Chléb je bozi dar, a proto pred nim musi
pokleknout i mistr pekar

Doudlebské balové zelnaky

Zeliiaky se délaji po celych Cechach ve vSech moznych tvarovych i chufovych variantach. Nas recept piedstavuje
verzi jemnych, tence vyvalenych zelnaku, které svym vzhledem i chuti obstoji i na balech a dalSich vyznamnéjSich
spolecenskych akcich.

0,25 kg kysaného zeli, 0,25 kg hladké
mouky, 2 dkg vepiového/kachniho sadla,
1 vejce, hrst veprovych Skvarkid, kmin,
pepr, sil

J il ST AN NG
Ctvrt kila roudenského kysaného zeli drob- |8 s B2 A e : s
né nakréjej, pridej stejné mnoZstvi hladké [ : ;
mouky, dvé deka veptového nebo kachniho
sédla, jedno celé vejce, velkou hrst mletych
veprovych Skvarkd, 1Zicku soli a pfimefené
kmin a pepf. Z vypracovaného, tence vy-
véaleného tésta vykrajuj kolecka nebo krijej
Ctverecky a pec na sto osmdesat stupiii do-
zlatova.
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Kvaskovy chléb

10 dkg hladké zitné mouky, 2 1Z. celozrn-
né zitné mouky, 60 dkg hladké pSeni¢né
mouky, vlazna voda, kmin, sil

Vecer si priprav do misy kvisek ze dvou 1Zic
Zitné mouky, dvou lZic celozrnné Zitné mouky,
dvou 1Zic pseni¢né mouky a vlazné vody. Ve
rozmichej tak, aby vzniklo ¥idSi t€sto a kvéasek
se ti ,,probudil”. Zakryj, aby kvasek neosychal
a nech do rdna v teple. Rano by mél byt kvasek
nakynuty s viditelnymi bublinkami. Z néj ode-
ber ¢ast na pristi peceni!

Pak zadélej tésto. Do vzeslého kvéasku pridej
Sedesat deka pSenicné mouky, deset deka Zitné
mouky, stil a kmin podle chuti. VlaZznou vodou
zad€lej husté tésto a nech kynout opét zakryté
v teple aZ je tésta zhruba dvojndsobek.

Pak na pomouceném viéle faddné testo jesté pro-
délej a vytvor bochnik.

Bochnik dej na pecici papir, prikryj misou
a nech kynout jest¢ zhruba dvé hodiny. Pak
vyhtej troubu i s plechem, na kterém budes
péct na 180 stuptii. Vykynuty bochnik presuil
na pecicim papife na predehraty plech a pec
asi hodinu, az md bochnik pfi poklepani duty
zvuk. Pfed dopecenim miiZzes bochnik v troubé
postiikat vodou, aby mél chléb lesklou kiirku.
Kvések uchovivej v chladu, v nddobé pouze
prikryté, ne uzaviené, aby mohl kvéasek dychat.
Bez ,udrzby*“ by mél kvasek vydrZet zhruba
tyden. Pokud ho do t€ doby nespotiebujeme,
musime ho ,,dokrmit” trochou vlazné vody
a 1Zickou Zitné mouky. Promichej ho, nech jej
chvili v teple vzejit. Pak jej opét uloz do chladu.
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Recepti na chléb je bezpocet, ale upéct pravy kvaskovy chléb, to chce
opravdu trpélivost. PFijméte tuto vyzvu, nebot vysledek stoji opravdu za to.
Prejeme hodné Stésti.

Chlebové vdolky s cibuli a uzeninou

Toto jednoduché a pritom velmi chutné chlebové pecivo si urcité brzy najde své misto na slavnostnich stolech

pri ruznych oslavach a seslostech.

1 kg hladké pSeni¢né mouky, sil, susené
kvasnice, stiredni cibule, sadlo, hruba sl,
kmin, trochu mékké uzeniny

Z chlebového tésta si vytvof malé, stejné
velké kulicky. Z té€ch pak dlani udélej pla-
ciCky a rozloZ je ve vétSich vzdalenostech
na plech vyloZeny pecicim papirem. Posyp
nahrubo nakrijenou cibuli, fddné€ pomaZz
sddlem a jeSté posyp hrubou soli a kmi-
nem. Upe¢ dozlatova ve vyhtaté troubé na
180 stupniti. KdyZ do vdolki zabali§ kousky
mékké uzeniny nebo uzeného masa, stanou

se opravdu neodolatelnym pecivem.

Jednoduché zékladni chlebové tésto vytvor
z kila hladké pSeni¢né mouky, soli, kminu
a suSenych kvasnic. VSe promichej a teplou
vodou zadélej v hodné husté tésto. Potom ho
dej na teplé misto na hodinu vykynout. Pak
je tésto pripraveno ke zpracovani.
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Doudlebské usaté kolace

Usaté kolace se pecou pouze na Doudlebsku. Jejich tvar je prizptisoben obdélnikovému pecicimu plechu, zi‘ejmé
z divodu dspory mista, tim ztratil v Cechach tak hojné pouzZivany, kruhovy tvar. Neztratil v§ak nic na své chuti
a oblibenosti.

Kvasek: 1 kostka drozdi, trochu cukru,
vlazné mléko, trochu hl. mouky,

Tésto: 1 kg hl. mouky, 12 dkg cukru,
2 vejce, citronova kura, sal, 10 dkg tuku,
V41 mléka

Naplii: tvarohova/povidlova/makova

Kostku droZdi promichej s trochou cukru,
rozied malym mnoZstvim vlazného mléka,
pridej trochu hladké mouky a nech na teple
vzejit kvasek. Do jednoho kila hladké mou-
ky pfidej dvanict deka cukru, dvé vejce,
jemné nastrouhanou citronovou kiiru, Spet-
ku soli a deset deka rozpusténého vlazného
tuku, ¢tvrt litru vlazného mléka a vykynuty
kvasek. Smés peclivé promichej a propra-
cuj. Hotové tésto nech dostateéné vykynout.
Potom je rozd€l na dva dily, které svélej do
bochankd a po chvili z nich vyvalej placky
ve tvaru kruhu ve velikosti dhlopficky pe-
¢ictho plechu. Placky pfenes na vymasténé
plechy, tak aby t&sto pfesahovalo pies jejich
okraje. Tésto uvniti plechu potfi ndplni.
Na jeden plech dej tvarohovou, na druhy
makovou, na tfeti povidlovou ndpli. Presa-
hujici ¢asti tésta pfes okraje plechu prehni
dovnitf kol4d¢e a tim vzniknou jeho usi. USi
potfi rozmichanym vejcem a nech opét vy-
kynout. Upec je ve vyhtaté troubé do rtizova
a hotové posyp mouckovym cukrem.
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Poutové pernikové podkovy a ryby

Na Doudlebsku v Rimové se pekavaly ,,Podkovy* a ,,Ryby* pernikového tésta, které nikdo z poutniki neopomnél
donést, hlavné détem, z pouti domi. ,,Podkovy,, byla desticka s vyrezem dvanacti okének nahore zaoblenych. Jednotlivé
podkovy se z ni ulamovaly. Pivodné se tvarovaly z valecki ruc¢né, pozdéji se vykrajovaly plechovou formou a polévaly
nepriithlednou bilou glazurou. ,,Ryby* pekaval fimovsky pekar Pavel pouze pro Netolické procesi na pamatku prudké
boufre pri navratu z rimovské pouti.
Voda protrhla hraze a ve strouhach
si poutnici hojné nachytali vyplavené
kapry.

18 dkg medu, 5 dkg sadla/tuku, 10 dkg
cukru, 2 Zloutky, hiebicek, skorice, ba-
dian, kardamon, anyz, nové kofeni, va-
nilka, strouhana pomerancova/citronova
kira, 40 dkg zitné/pSeni¢né hl. mouky,
15 dkg polohrubé mouky, 1 dkg amonia,
1 1zicka kakaa, 3 1Zz. rumu

Pernikové tésto: V mise umichej osmnact
deka rozehtdtého medu, pét deka sddla nebo
tuku s deseti deky cukru a dvéma Zloutky.
Ptidej smés z tluceného hrebicku, skofice,
badidnu, kardamomu, anyzu, nového kore-
ni, vanilky, strouhané pomerancové nebo
citronové kury, prisyp Ctyficet deka Zit-
né nebo pSenicné hladké mouky a patnéct
deka mouky polohrubé, do které prosej jed-
no deko amonia. Je moZzné pridat i 1Zicku
kakaa a tfi 1Zice rumu. VSe vypracuj v ne
prilis tuhé tésto a nech alespoinl dvé hodiny
odpocinout. Potom je na véle znovu propra-
cuj, je-li tfeba, pfidej trochu mouky, rozva-
lej na silu tuzky, vykrajuj rizné tvary a pec
v troubé vyhtaté na sto Sedesat stupnd.
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Jidase

Velikono¢ni sladko-slané pecivo, pokroucené jako Jidasiv charakter a pripominajici jeho proradnost, pekly Zeny
svym muzim na Skaredou stiedu, aby jim pripomnély, jak by mohli v piipadé zrady skondit.

KD @& aw P A

Kvasek: 1 kostka drozdi, 1zicka cukru,
vlazné mléko, trochu hladké mouky
Tésto: 1 kg polohrubé mouky, 10 dkg cuk-
ru, 2 1zicky soli, maslo, 2 Zloutky, vlazné
mléko, med, mouckovy cukr

Z trochy mléka, mouky, 1Zicky cukru a jed-
né kostky drozdi ptfiprav kvasek. Po vzejiti
jej ptidej do kila prosaté polohrubé mouky
s deseti deky cukru a pal 1Zickou soli. Dal
pridej dvanict deka mdsla a dva Zloutky
utiené do pény. Podle potfeby doplii vlaz-
nym mlékem, vypracuj hladké nelepivé
tésto a nech ho vykynout na teplém misté.
Z tésta nakrijej kousky a vyvélej jako uka-
zovacek tenké valecky asi dvacet centimetrti
dlouhé a stacej do spirdl, esicek, uzll, smy-
¢ek a dalSich pouzivanych tvart. Vytvory
na méslem vymasténém plechu nech jesté
dal$ich patndct minut kynout, potfi rozsle-
hanym vejcem a upe¢ ve vyhraté troub€ na
dvé sté stupiii dozlatova. Jesté horké jidase
potfi rozehfdtym mdslem smichanym s me-
dem a po zaschnuti pocukruj mouckovym
cukrem.
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SvatecCni jablkovy zavin

Nedéle byvala dnem prisné nepracovnim a svate¢nim. Nedélni ¢as byl vyhrazen na rodinna setkani, pouté, po-
k4, sladce navinula jablka mistnich starych odrid: Borovinka, Croncelské, Kardinal zihany, Bojkovo obrovské,
Baumannova reneta, Ontario, Jep-
tiSka.

30 dkg hladké mouky, 10 dkg tuku,
10 dkg praskového cukru, 2 vejce, 2 lZice
mléka, citronova kiira, V2 prasku do peci-
va, jablka

Z ftriceti dek hladké mouky, deseti deka
tuku, deseti deka praskového cukru, jed-
noho vejce, dvou IZic mléka, strouhané ci-
tronové kliry a poloviny prasku do peciva
vypracuj tuhé té€sto a nech ho pul hodiny
odpocinout v chladu. Pak z tésta vyvalej na
pecicim papiru asi Ctyficet centimetrti Si-
roky pruh a jeho delsi strany rozkrijej do
jedné tretiny na jeden a ptl centimetru Si-
roké prouzky. Nerozkrijeny stfed napln ja-
blkovou nadivkou a boc¢ni prouzky pies ni
prekladej postupné z obou stran do vzhledu
stromecku. Hotovy zdvin potfi bilkem, pte-
nes i s pecicim papirem na plech a pec asi
Ctyficet minut na sto osmdesat stupit dozla-
tova. Nadivku muaze$§ udélat riznou, tieba
tvarohovou s merurikami z kompotu nebo
makovou s ofechy.
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Zelniky

Vdolky se daji plnit ¢cimkoli. Sladkymi, slanymi nebo kyselymi niaplnémi. My vam nabizime jednu zapomenutou
napli ze sladkého zeli, hojné pouZivanou v drivéjSich dobach u nas na jihu Cech. KdyzZ nebylo zeli, pInily hospodyné
vdolky dusenou mrkvi a tim vznikly ,,mrkvance*.

14 kg hladké mouky, siil, citronova kura,
1Zice cukru, 2 Zloutky, 2 dkg drozdi, 1 1Zi-
ce masla, mléko, husi sadlo
Néaplii: 2 hlavky bilého zeli, maslo/husi
sadlo, mléko, ¢erné hrozinky, cukr, pept,
sul, zazvor ,sladka smetana

K pil kilu hladké mouky dej sil, citrono-
vou kiru, IZici cukru, dva Zloutky, dvé deka
drozdi, 1Zici rozpuSténého madsla a zadélej
vSe vlazZnym mlékem. Vypracuj vla¢né tésto
a nech vykynout. Vykynuté dej na vdl, ud¢-
lej vdolecky, naplii je pfipravenym sladkym
dusenym zelim, a kdyZ vykynou, upec je
jako vdolecky po obou stranidch na plechu
mdslem pomazané, nebo je lehce rozvilej
na tenké vétsi placky a sdzej na plech do po-
loviny pfes sebe jako penize. Vyborné jsou
masténé husim sadlem.

Naplii: Pul hlavky bilého zeli jemné na-
krouhej a dej na kastrol na kousek madsla
nebo husiho sadla dusit a pfi tom ho pod-
1évej mlékem. Pridej ¢erné hrozinky, trochu
cukru, na $picku noze pepre, soli a podle li-
bosti okoten zdzvorem nebo kvétem. Podus
asi dvacet minut do mékka. Kdyz se $fava
z n¢ho vysmahne, zalej zeli sladkou sme-
tanou, ale tak, aby nebylo fidké a nech vy-
chladnout.
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Rimovsti hadi

Rimov byval slavnym jiho¢eskym poutnim mistem, a tak neni divu, Ze ma i své jedinetné poufové cukrovi. Rimovsti
hadi jsou valecky s vinkovanim ze specialniho v podstaté pernikového tésta, av§ak plné oriSkii a mandli. Dnes se hadi
pecou pirevazné o Vanocich a existuje spousta podobnych receptii, které jsou zarucené pravé, Fimovské. Pripravili jsme
pro vas nékolik zakladnich variant
pouZzivanych u nas v Pomalsi.

Recept primo z Rimova:
142 kg mouckového cukru, 5 vajec, 4 1Zice

medu, 1 vanilkovy cukr, 1zicka skorice, 10
ks hirebicku, 10 ks nového koieni, 2 ks ba-
dyanu, citronova kiara, 1 kg hladké mou-
ky, 30 dkg vlasskych oiechi, 20 dkg mas-
la, 1zicka kakaa, 5 dkg cokolady. Lzicka
amonia

Utti pal kila mouckového cukru, pét vajec,
Ctyfi lZice rozehratého medu, jeden vanil-
kovy cukr, 1Zicku mleté skotice, deset kusi
rozdrcenych hiebickd, deset kusd roztluce-
ného nového koreni, dva kusy rozdrceného
badidnu a nastrouhanou citronovou kiru.
Pfidej kilo hladké mouky, alespoii tficet
deka na hrubo sekanych vlaSskych ofechd,
dvacet deka mékkého masla, 1Zicku kakaa,
pét deka nastrouhané cokolddy a Izicku
amonia. Vypracované tuz$i tésto, nech az
dvacet Ctyfi hodin v chladu odlezet.

Z odpocinutého tésta tvaruj jako ukazova-
¢ek silné, deset centimetri dlouhé vélecky,
ozdob je vlnkovanim a tvaruj do podoby
hadti. Rozmisti na vymastény plech a pec
asi dvacet minut ve vyhtaté troub€ na sto se-
dmdesat stuprid. -

31



Recept od Spackii z Velesina:

Utfi béhem ctvrt hodiny pual kila
mouckového cukru a Sest vajec.
Pak pridej 1Zici medu, tfi ctvrté kila
hladké mouky, 1Zi¢ku amonia, 1Zi¢-
ku mleté skotice, 1Zicku na jemno
roztlu¢eného hiebicku, pul kila na
hrubo nasekanych rtiznych ofecht
a nastrouhanou citronovou kiiru z po-
loviny citronu. Promichej a zadélej
tuZzsi tésto a nech ho v chladu nékolik
hodin odleZet.

Recept podle pani uzenarky:
Utri pul kila mouckového cukru s péti
vejci. Pak pfidej tfi 1Zice medu, 1Zicku
kakaa, tfi ctvrté kila hladké mouky,
1Zicku amonia, 1zZicku mleté skoftice,
1Zicku drceného hiebicku, drcené dvé
hvézdic¢ky badidnu, tficet deka nase-
kanych vlasskych orechi, deset deka
mékkého mésla a nastrouhanou citro-
novou kiru.

Po vypracovani nech tésto odleZet.

L *.‘_'; .

BabiccCiny tvarohové homolky

Jisté si nékteri z vas vzpomenou, jak vas velmi zajimalo, co to ma vaSe babicka za podivné homolky v kuchyni na
kredenci a trpélivé jste museli ¢ekat, azZ dozraji, abyste je mohli ochutnat. Zkuste si pripomenout tuto atmosféru
a pripravte si homolky podle tohoto jednoduchého tradi¢niho receptu.

14 kg tuhého tvarohu, sil, pepf, cely kmin,
mleta sladka paprika

Vezmi pul kila pravého domactho tuhého
tvarohu a pridej do néj, podle chuti, sdl,
pepft, cely kmin a trochu mleté sladké papri-
ky. Promichej a z takto ochucené smési vy-
tvaruj rukama namocenyma ve vlazné vodé
asi péticentimetrové homolky. Homolky dej
na plech vyloZeny pecicim papirem a nech
susit v troubé vyhraté na Ctyficet stupnd asi
¢tvrt hodiny. Po vychladnuti je dej na mélky
talif a nech je na vétraném misté, prikryté
papirovym ubrouskem, asi tyden dozrit.
Jako pfiloha sta¢i mdslem namazany chléb
a mléko.
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Jablkovy kompot

Svestky v octé

Casto slySime, Ze ¢lovék by mél konzumovat v prevazné miie potraviny z plodin vypéstovanych ve svém nejblizS§im
okoli. K nim patii piredevsSim staré mistni odriidy ovoce vySlechténé v nasich krajovych podminkéach.

1kg jablek, 1 1 vody, 1 citron, cukr, cela
skorice, hiebicek

Oloupand jablka zbavena jadfinct, nakréjej
na ¢tvrtky a ptekroj na polovinu, aby vznik-
ly mensi kousky. Dej je povatfit do vody
s citronem, cukrem, celou skofici a hiebic-
kem a po vychladnuti hned poddvej. V 1été
pouzivej mistni odridy jako Prusvitné letni,
Breandtiv imperial nebo Borovinku. Miizes
pridat i hrusky Dé&kanky a Magdalenky.
V zimé se hodi Citronové zimni, Baumann-
ova reneta, Lohdk, Vilémovo a hrusky jako
Dékanka zimni a Madame Verte.

Nékteré zpasoby uchovavani potravin uz ani nepamatujeme, a tak nam nezbyva, nez je sméle vyzkouset.
Tady je jeden z nich.

3 kg Svestek, 11 octa, 12 kg cukru, skofi-
ce cela, 5 ks nového koreni

Tti kila propichanych $vestek vloz do ka-
meninového hrnku. Zalij je litrem octa, ve
kterém nejdiive povaii§ kilo a pll cukru
s kouskem skofice a péti kusy nového kore-
ni. Nech vse ulezet. Asi po péti dnech §tavu
slij a povaf. Do vafici octové §tavy dej po-
lovinu Svestek, nech prejit varem, vyjmi je
a dej prevafit druhou ddvku. KdyZ prevafi$
vSechny $vestky, povaf i samotnou $favu asi
pét minut. Seber pénu a nech vychladnout.
Svestky srovnej do sklenic, zalij je studenou

§favou, vychladlé zakryj vickem a uloz.
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Kucharské recepty
z regionu Sdruzeni Riize

Podhﬁff Novohradskych hor je krajinou
plnou chuti a vini. V lesich, podél
cest i na dosud Cetnych mezich roste mno-
ho drobného divokého ovoce, které potési
a osveéZi poutnika a mistnim lidem poskytne
surovinu pro dobré a zdravé jidlo. Jako prv-
ni jsou zde uzZ v ¢ervnu k ochutnani lesni ja-
hody, pak brzo po nich divoké tiesné, v cer-
venci borlivky a maliny, pocitkem srpna
pak ostruziny a brusinky. Mnoho cest je le-
movano trnkami, mirabelkami i Svestkami.
Mistni lidé vyuZzivali po generace zejména
bortivky, jejichz sbér byl dfive i vitanym
pfispévkem do skromného rozpoctu rodiny.
Toto mistni bohatstvi dalo ptfed lety vznik-
nout kulindtské oslavé mistniho dédictvi —
Borovanskému bortivkobrani. ProtoZe jsou
borGvky nejen dobré, ale i zdravé, chceme
se o nejzdarilej$i z receptii s Vami podélit.
K borGivkovym receptim jsme pridali né-
které opravdu mistni a tradi¢ni, bez nichZ
se laskavy ctendr, ktery chce nas kraj poznat
a ochutnat, rozhodné neobejde.

Borivky

O uzitecnosti bortivek pro nase zdravi vy-
pravi pani Mgr. Stépanka KutiSovd: ,.Na
prelomu cervna a cervence se lesy kolem
Borovan méni v bortivkovy rdj. Drobné
lesni ovoce je velmi bohaté na obsah zdravi
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prospéSnych latek, kromé mnoha vitamint
a mineralt také riznych fytochemikadlii, fla-
vonoidl a antioxidantt, které svym skrom-
nym a neviditelnym zptGsobem podporuji
zdravi a kondici ¢lovéka v mnoha smérech.
Bortivka zvySuje odolnost krevnich kapilar,
aktivuje obéhovy systém a navic je silnym
antioxidantem. JeSt€ se divite, Ze si nase ba-
bicky tak Casto zadélavaly na bortivkovy ko-
14¢? Jak miZete posoudit, behaly poté, co ho
ochutnaly, s nozkami lehkymi jako srnky.*

Bortivky si nase babicky také susily na zimu
a podavaly jako 1€k proti riznym infekénim
chorobdm a zvl4sté pak proti stfevnim poti-
Zim. Bortivka totiz ptisobi hojivé na stfevni
stény a mzi antimikrobiélm’ a antimykotick)’/

vvvvv

jei Vltanym pomocnikem pfi lecem vaznéj-

Sich stievnich chorob, jako je ulcerézni ko-
litida a Crohnova choroba.

Nenli jisté, zda jsme si sami v§imli, Ze odho-
zenim pocitace, knih a novin a chozenim po
houbéch a bortivkach a hlavné jejich pravi-
delnou konzumaci je mozné dosahnout také
vyrazného zlepSeni zraku. V Anglii to vSak
za druhé svétové valky védeli naprosto urci-
té. Britsti letci pravidelné pojidali bortivko-
vy dZem, nebof bylo zjisténo, Ze podporuje
jejich schopnost vidéni, zvlasté pak vidéni
za Sera. V dnesni dobé je tak bortivka pra-
videlnou soucasti doplikt stravy podporu-
jicich zrak.

V bortivkach nachdzi potéseni i diabetici,
nebof boriivky pomdhaji sniZovat a stabi-
lizovat hladinu cukru v krvi. Jsou celkové
podptirnym prostfedkem ke sniZzeni hmot-
nosti a k prevenci obezity, podporuji také
mozkovou ¢innost a oddaluji degenerativni
zmény mozku spojené se stirnutim orga-
nismu. Bortivky napomadhaji sniZeni rizi-
ka vyskytu poruch nervového systému, ale
pravdépodobné i nddort. Pomahaji udrzo-
vat rovnovahu a jsou celkové skvélou me-
dicinou proti nepfiznivému vlivu starnuti
organismu.

Pokud vam bortivky na talifi zatim chybély,
nyni si ur€ité nechdte popiat dobrou chut!




Svestkova omacka ke kynutym knedlikim Kocicak (Lepenice)

Svestkova omacka se podavala ke kynutym knedlikéim, mohly se ji polévat rizné druhy Sisek. Toto jednoduché a levné jidlo je prekvapivé chutné i samotné. Tak ho ostatné ¢asto naSi predkové jedli. Pro zpestieni
Nékdy se podavala i k libovéjSim masim. Spravné udélana omacka ma naruzovélou barvu. miiZzeme lepenici podavat jako prilohu k ohfatym parkum, k varenému uzenému masu, k sekané apod.

100 g suSenych Svestek, 1 lzice hladké
mouky, nékolik 1zic sladké smetany, stl,
cukr

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

SuSené Svestky namocime alesponl hodi-
nu predem a lehce povafime asi v pil litru
vody. Nemély by se ndm rozvafit, protoZe
pak nemd omdcka tak péknou barvu. Smés
zahustime hladkou moukou rozmichanou ve
vodé, trochu osolime, dosladime dle chuti
a nakonec vmichdme trochu sladké smetany.
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1 kg brambor, 40 dkg kyselého zeli, kmin,
cukr, 2 1zZice sadla, vétsi cibule

Oloupané, na dilky nakrdjené brambory
uvaiime v osolené vod€ s kminem. Mezi-
tim zeli trochu prekrdjime a asi jednu tfe-
tinu odebereme. Na sddle osmaZime drob-
né nakrdjenou cibuli, pfiddme vétsi dil zeli
a povaiime tak, aby se $fdva vydusila. Smés
ochutime 1Zickou cukru. Uvafené brambory
scedime, $tuchadlem rozmackame a duené
i syrové zeli zamichdme do horkych bram-
bor.
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Letni bramborovy salat

Lehky rychly letni salat je chutny jako priloha k masu nebo i jako samostatny pokrm, doplnény tireba zeleninovym
salatem. Chutna dobre teply z cerstvé uvarenych brambor, ale i studeny.

500 g letnich brambor, 1 stifedni cibule,
2 kyselé okurky (mozno i rychlokvasky),
sil, pepr, 1zicka octa

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Brambory uvarené ve slupce oloupeme, na-
kr4jime na plitky a ddle brambory osolime.
Ptfiddme na tenké plédtky nakrdjenou cibuli.
a na kosticky nakrdjenou okurku. Vse zali-
jeme smési octa, soli, cukru, pepie a vody,
dochutime dle libosti.
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Cuketovy nakyp

V poslednich letech se i v nasem kraji rozmohlo péstovani cukety. Snad nejoblibenéjsi variantou pokrmu z cukety je
cuketovy nakyp v riznych variantach. Ten, ktery uvadime, ma vzdy velky tdspéch. MiZeme jej podavat jako prilohu
k masu, salatiim nebo primo jako hlavni jidlo se zeleninou.

80 dkg cukety, 1 vétsi hrnecek hrubé mou-
ky (i vice), 1/2 prasku do peciva, 20 dkg
nakrijeného salamu (i vice), 10 dkg
strouhaného syra, 5 vajec, 2 dcl oleje,
1 velka cibule, pazitka, petrzel, prouzky
papriky, 1 1zicka soli, vegeta, pepf, strou-
hanka

Cuketu nastrouhdme nahrubo a smisime
s ostatnimi surovinami. Smés ddme na vy-
mazany pekac (radsi vétsi), vysypeme strou-
hankou a upeceme do Cervena. Nakyp chut-
nd dobfe teply i studeny.
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Kynuté knedliky s boruvkovym Zahourem

Yev,s N 24

Kynuté knedliky je mozno také bortivkami plnit. Diky ochucenému Zahouru jsou vSak snadnéjsi a i chutnéjsi.
Tyto kynuté knedliky jsou podavany i pri soutézi jedlikii ,,O krale bortivkovych knedlikii‘‘ v ramci Borovanského
bortivkobrani. A¢koliv béZna porce obsahuje 3 - 4 knedliky, kral jedliku jich sporada kolem dvaceti ¢tyr! (a pak
sedne na Kkolo a jede zpatky 40 km
do Jindrichova Hradce).

Tésto: 500 g polohrubé a hrubé mouky,
1 vejce, 250 ml vlazného mléka, sil, cukr,
30 g drozdi

Zahour: 500 g bortivek, 125 ml vody,
2 lzice cukru, lZice masla, 1zicka Solamy-
lu, 250 ml mléka, (moZno dochutit Spet-
kou skorice), maslo na politi

Drozdi rozmichame s cukrem, roziedime
malym mnozstvim mléka, pridime trochu
prosaté mouky, zamichame, aZz vznikne
ridké tésticko — kvasek a nechame na teple
vykynout. Do zbylé prosaté mouky (trochu
mouky nechdme stranou na vyvdleni) pfi-
dame vejce, stl, vykynuty kvések, zbylou
davku vlazZného mléka, peclivé promichdme
a vypracujeme hladké tésto, které rozdeli-
me, vyvilime bochanky a nechdame vyky-
nout. Vykynuté vafime v pare (na paracku)
cca 8-10 minut (mtiZeme je vafit i ve vode).
Uvarené knedliky ihned po vyjmuti z hrnce
propichame vidlickou, aby se nesrazily.

Bortivky na Zahour zalijeme vodou a rozva-
fime, pfidime cukr a méslo. V mléce rozsle-
hame solamyl a bortivky jim zahustime. Jen
kréatce povaiime a midZeme dochutit skofici.




Babiccin kynuty boruvkovy kolac s drobenkou Vdolecky s boruvkami

VSeobecné velmi oblibeny a znamy boritvkovy kolaé, ktery proslavil ,,BORUVKOBRANI* - tradi¢ni bortivkovou Tento recept borovansky Klub tradic vybral z receptaire Magdaleny 40 g praskového cukru, citronova kiira,
slavnost mésta Borovany. Nejcastéji se pece na plechu dotenka vyvaleny se silnou vrstvou bortvek, miiZe se ale péct Dobromily Rettigové. Vdolecky je mozné nejen smazit, ale i péci v troubé (viz Spetka soli, 100 g masla, 3 Zloutky, 250 ml
i jako kulaté kolacky s tvarohovou, boriivkovou, ofechovou a jinou nadivkou. foto). V této varianté jsou dietnéjsi, kiupavé a méné mastné. mléka, 3 kostky cukru, 20 g drozdi, 450 g

mouky

Tésto: 150 — 200 ml mléka, 2-3 lZice cuk-
ru, 300 g polohrubé mouky, 2 Zloutky,
20 g drozdi, 60 g rozpuSténého masla
nebo Hery, Spetka soli

Naplii: 500 g bortvek, cukr

Drobenka: 100 g masla, 140 g hrubé mou-
ky, 90 g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr,
1Zicka skoftice

Nejdrive si pripravime kvasek. Pétinu vlaz-
ného mléka smichame s drozdim, 1Zickou
cukru a 1Zici hrubé mouky.

Na tésto smichdme mouku s cukrem, pfida-
me Zloutky, sil a maslo. Poté ptiddme vyky-
nuty kvdsek, zbytek mléka a vypracujeme
tésto. Nechdme jej vykynout (asi 40 minut).
Borivky proplichneme a prosladime.
Na plech polozime pedlici papir, tésto na
néj rozvalime a poklademe vrstvou prosla-
zenych bortivek. Z masla, mouky, skofice
a cukru zpracujeme drobenku a nadrobime
ji na pripraveny bortivkovy kolac.

Peceme zvolna 40 minut v dobfe vyhraté
troubé (180°C).
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Osmazeni: 200 g masla, 500 g boruvek,
60 g tvarohu, 125 ml kysané smetany
Tfeme cukr se strouhanou ktrou z citronu,
Spetkou soli, maslem a Zloutky po dobu asi
10 min. Mezitim ddme do vlahého mléka
kostky cukru a kvasnice a nechdme vyky-
nout kvasek. Smichame mouku, utfenou
smés a kvdsek a vypracujeme tuZsi tés-
to, které prikryté utérkou nechdme v teple
25 minut kynout. Tésto vyklopime na po-
mouceny vél, vyvilime na 1 cm sily. Ko-
blihovym tvofitkem vykrajujeme mens{
vdolecky, které klademe na koldc¢ovy plech
posypany moukou. Tam je nechdme v teple
asi 10 minut dokynout. V hodné rozpaleném
tuku je smaZime po obou strandch dortiZo-
va. Hotové vdolecky potfeme rozvarenymi
(jen mélo slazenymi) borGivkami, posypeme
strouhanym tvarohem a pokropime kysanou
smetanou.
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Boruvkovy pernik Prazsky kolac¢ s boruvkami

Tento univerzalni recept na pernik si mistni kuchaiky a pekarky vylepsily bortivkami. Je tak mnohem chutnéjsi a uz Poté, co se oblibeny prazsky kolac ,,prest¢hoval® na jih, dostal novy kabatek. ~ Tésto: 250 g hladké a 250 g polohrubé
se bez boriivek snad ani nepece. Borivky do perniku mohou byt také mrazené. Misto tradi¢ni drobenkou se sype sko¥ici a do krému mistni kucharky mouky, 250 g majolky, 3 lZice cukru kru-

500 g polohrubé mouky, 250 g mouckové-
ho cukru, 2 vejce, 250 ml mléka (muZete
namichat s jogurtem), 4 1Zice medu, 1Zice
kakaa, prasek do perniku, mensi oloupa-
né nastrouhané jablko, 3 hrstky
Smichdme cukr, vejce, maslo, med, kakao,
nastrouhané jablko a Slehdme. Pak stiidaveé
priddvdme mouku, mléko a kypfici prasek
do perniku. Jako posledni do tésta vmicha-
me bortvky. Tésto nalijeme do pekace a pe-
¢eme ve stiedu vyhtaté troubé asi 40 min..
Zda je pernik dobie propeceny, muizZeme
zkusit tim, Ze jej propichneme Spejli. Pokud
se teésto na Spejli lepi, peCeme o par minut
déle. Pernik muzZzeme zdobit krémem, Sle-
hackou nebo ¢okolddou.
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pridavaji bortuvky: v 1été cerstvé, v zimé mrazené.

pice, 1 vejce, 30 g drozdi, 150 ml vlazné-
ho mléka, Spetka soli, maslo a skoricovy
cukr na potreni kolace

Krém: 250 g masla, 100 g cukru mouc-
ka, 500 g tvarohu, 700 ml mléka, 100 g
borivek, 2 vanilkové pudinky, 2 vanilkové
cukry

DroZzdi rozdrobime do hrnku, pridime mlé-
ko s trochou soli. V mise smichdme mou-
ku, cukr, majolku a vejce. Do smési vlijeme
vzeslé drozdi a vareckou zpracujeme vlacné
tésto. Teésto nechdme v mise prikryté utér-
kou asi 45 minut kynout na teplém misté.
Troubu predehiejeme na 180° C, horko-
vzdusnou na 160° C.

Z vykynutého tésta utvorime dva platy —
jako nohavice na Strudl, ale bez naplné. Pre-
neseme je na vymastény, pripadné pecicim
papirem vyloZeny plech a nechdme je jesté
asi 10 minut kynout. Peceme je asi 20 minut
(do zlatova). Ihned po vyndéni z trouby po-
vrch kola¢i hodné pomastime maslem a po-
sypeme skoficovym cukrem. Koldce necha-
me trochu vychladnout, nejlépe na mfizce,
pak je roziizneme a naplnime krémem.

Na krém uvaiime pudink s vanilkovym cuk-
rem a nechdme vychladnout. Utfeme méslo
s cukrem. KdyZ se spoji, pfiddme tvaroh
a studeny pudink. Nakonec lehce vmichdme
do krému boravky.
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Borovanské boruvkoveé

Natahovacky

Tento napoj s obsahem vytazku z borivek vznikl pired nékolika lety ve spojitosti s konanim tradi¢niho Borovanského
bortuvkobrani. Pan Stodolovsky, jako borovansky rodak, navazal na zkuSenosti s provozovanim RoZmberskych sklepi
v Borovanech a vytvoril vinny napoj obsahujicibortavky v podobé piirodniho extraktu. Napoj ma vyrazné ovocné podtony.

Hodi se ke sladkym pokrmim nebo
jako digestiv (tj. alkoholicky napoj
podavajici se na konec oslavy nebo
po jidle). Boriivky na tento napoj
pochazeji vyhradné z borovych lesi
obklopujicich Borovany.

Cervené vino Cabernet-Sauvignon,
vinovice, borivkovy extrakt.

Obsah alkoholu: 14,5 %o

Skladovéani: 8 - 15°C, servis: 15 - 18°C

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Zakladni surovinou pouZitou pro vyrobu
Borovanského borivkového je cervené vino
Kahors, vyrobené z vyzrilych hroznd od-
rudy Cabernet-Sauvignon. Vino je fortifi-
kovano vinovici a dochuceno bortivkovym
extraktem. Extrakt z bortivek se pripravuje
za studena, a to maceraci ¢erstvych bortvek
do sladkého roztoku. Macerace probiha dle
starého borovanského receptu po dobu 10-ti
dn.
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Na Borovansku jsou natahovacky stale velmi oblibenym sladkym obédem. Podavaji se bud’ jen obalené v mouckovém
cukru, nebo zdobené Zahourem z boruvek a Slehackou. Natahovacky v podani pani Benhdkové jsou bezkonkurencné
nejprodavanéjsim zbozim Klubu tradic na Borovanském bortvkobrani.

1 kg mouky (1/3 polohrubé, 2/3 hlad-
ké), 4 lzice oleje, 2 vejce, 3 lzice cukru,
50 g kvasnic, 100 ml rumu, mléko, sul

Z kvasnic, trochy mléka a cukru pfipravime
kvéasek. Z kvasku, mouky, zbylého mléka
a rumu zadéldme ¥idSi tésto a nechdme vy-
kynout. LzZici vykrajujeme na val bochédnky,
zakulatime a nechdme kynout. Poté se bo-
chinky roztdhnou a smaZi jako koblihy. Ho-
tové natahovacky obalime v cukru, potfeme
Zahourem nebo bordvkovou marmelddou
a ozdobime Slehanym tvarohem.
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Boruvkovy likér

s medem

Boruvkovy sirup a extra dzem :3uoen

Tato jemna smés boriivkové §tavy s alkoholem je idealni pro kazdodenni uZivani. Likér ma 7-10% alkoholu, coZ je
presné tolik, aby pomohl rychlému vstiebani zdravi prospésnych latek.

2 1 boruvek, litr vody, 500 g cukru,
1/2 1zicky skorice, nastrouhana vanilka,
500 ml rumu

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Bortivky kratce povafime s vodou, propa-
sirujeme, pfiddme cukr a vanilku a vafime
5 minut. Poté pfiddme skofici a jeSté minutu
vaiime. VSe nechdme vychladnout, pfiddme
rum a do lahv{ sti¢ime pres jemné sitko.
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Spickovy, exkluzivné aromaticky sirup vhodny pro pouZiti v teplé i studené kuchyni. Jako sladidlo, dekorace pohari
a moucniki, na pannacottu, pudinky, ale téZ jako mily ,,panacek* ve studeném i teplém stavu, plny vitamini

a lesnich chuti Sumavy.
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Sirup: 3 kila bortvek, kilo lesniho
Sumavského medu, 0,4 litru bourbonu
Borlvky kriatce prohfejeme, bez pridani
vody, propasirujeme pies hrubsi cednik, aby
se §fdvou prosla lehce i ¢dst duZiny. Do $tavy
vmichdme med, kritce pfivedeme k varu.
Pfed prenosem do sklenic pfiddme bourbon,
ddle nevaiime, pouze promichdme.

Vyrobcem téchto boriivkovych dobrot je
manufaktura Blanky Milfaitové z Pohori

Vs o

na Sumaveé, driici titul Nejlepsi remesiny
vyrobce marmelddy na svete.

DzZem: 2 kila borivek, kilo lesniho medu,
0,4 litru bourbonu, 20 g ¢istého citrusové-
ho pektinu, 100 g cukru

Borivky prohfejeme, pfidime pektin roz-
michany v cukru, med, uvedeme do varu na
3 minuty. Pfed pfenosem do sklenic pridame
bourbon, dile nevafime, pouze promichame.
Spickovy, exkluzivné aromaticky extra
dzem vhodny pro studenou i teplou ku-
chyni. Na palacinky, ovocné knedliky, jako
dekorace moucnikid, na toasty a domacim
maslem... nebo jen tak, na mlsani.
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Boruvkovy koktejl

Mauzu pastika s boruvkami

Milécny ovocny koktejl je zdravym letnim mlsanim pro déti i dospélé. V nasem kraji se osvédcuje i tato jeho
bortuvkova varianta, ktera piijjemné chutna a v horkych letnich dnech osvézi.

100 ml bilého jogurtu, 100 ml mléka,
100 g boruvek, 1 1zice cukru moucky
Vsechny ingredience by mély byt dobie vy-
chlazené. Jogurt a mléko vlijeme do mixéru,
pridame bortvky, cukr a dikladné rozmixu-
jeme. PInime do sklenic a podavame.
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Tento vyrobek pana Karla Kardy byl vyroben pri prilezZitosti tradi¢niho Borovanského borivkobrani jakozto
modifikace tispésné pastiky se Sipky ocenéné v soutézi Chutna hezky jihocesky 2013.
Zaménou pouZitého lesniho ovoce vznikla nova zajimava chut.

Veprové maso, veprova jatra, boruvkova
pasta, sul, koieni (pep¥, muskatovy kvét
a skorice), portské vino

Mleta vepiova jatra se smichaji s upecenym
veprfovym masem, do kterého se prida ko-
fenici smés, moiska sil, kofeni, boravkova
pasta a portské vino. Vse se dikladné pro-
michd tak, aby vzniklo pojivé dilo, které
se plni do sklenicek a tyto se sterilizuji po
dobu 1,5 hodiny a po 24 hodindich se sterili-
zace opakuje. Poté je pastika hotova.
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Toto jednoduché jidlo z varenych brambor je tradi¢nim doudlebskym pokrmem. Nasucho opecené placky se casto
podavaly jako patecni postni bezmasé jidlo. Jednoduché placky s makem jsou oblibenym sladkym pokrmem

zvlasté u déti.

70 dkg uvarenych brambor, Spetka soli,
30 dkg hladké mouky, 5 dkg rozpusténé-
ho masla, Svestkova povidla, 10 dkg mle-
tého maku, 10 dkg mouckového cukru

Uvarené brambory prolisujeme a osolime,
pfiddme mouku a vypracujeme hladké tes-
to. Z tésta uhnéteme vélecCek, ktery nakra-
jime na stejné kousky. Z kazdého kousku
vyvélime placku a na rozehfdtém sporaku

upeceme. Upecené placky pomastime mads-
lem, potieme povidly, posypeme makem,
mouckovym cukrem a sto¢ime.




Bramborové SiSky

Dnes uz malo znamé jidlo z brambor, které je jednoduché a levné. Toto rychlé jidlo se bézné podavalo na venkové pri
zemédélskych pracich. Zeny je muzim v poledne nosily na pole.

Z bramborového tésta jako na knedliky
udélame $isky asi jako malik velké. Sisky
se vaff ve vodé asi 5 minut. Po vyndéni je
obalujeme usmaZenou strouhankou ve vétsi
nddobé, aby se mohly natfdst. Pak je ddme
jesté na pét minut do trouby. Sisky se mohou
sypat cukrem a méakem.
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Toto levné staroceské jidlo nasSich babicek se dnes jiz prakticky nevari. Diiv také v kazdé domacnosti pripravovali
vlastni sirup z cukrové repy. Ta dnes, zejména z naseho Kkraje, aplné vymizela

1 kg brambor, 40 dkg hladké mouky, siil
Brambory uvaiime ve slupce a hladkou mou-
ku uprazime nasucho dortizova. Oloupané
horké brambory rozmackdme a smichame
s praZzenou moukou. Nezapomeneme smés
osolit! Miseni se provadi palickou s hladkou
stranou tak dlouho, aZ vznikne tuzsi tésto.
Z ného pak vyvalujeme Sisky, které posy-
peme mletym mdakem, praskovym cukrem
a polijeme maslem a sirupem. Neni-li sirup
z fepy, uvaiime jej z melty a cukru.
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Medové rezy Sisky Stédrovecerni parené

Medové Fezy, mistni piibuzni exotickych medovniki, jsou zakuskem na svate¢ni stil. Jejich pFiprava neni Na Doudlebsku a zvlasté na Borovansku jsou tyto SiSky v mnoha rodinach stale tradi¢nim Stédrovecernim pokrmem.
nejjednodussi, nicméné vysledek rozhodné stoji zato. Pro zménu je mozno také placky pred pomazanim pokropit Tradicni recept se drzi také diky kaZzdoroc¢ni vanocni vystavé, pri které borovansky Klub tradic tento pokrm nabizi
rumem. Hotové fezy miizeme jeSté polit ¢okoladovou polevou. k ochutnani.

Tésto: 3 cela vejce (pro vylepSeni muzZe-
me pridat jesté 3 Zloutky, ale nemusi byt),
3 Izice medu, 1 vanilkovy cukr, 9-10 dkg
masla, 30 dkg praskového cukru

Krém: %2 1 mléka, pét vrchovatych lzic
hrubé mouky,25 dkg masla nebo Hery,
20 dkg cukru, vanilkovy cukr, jedno vejce
a jedna lZice rumu.

Veskeré suroviny §lehdme v misce nad pa-
rou, aby smeés trochu zhoustla. Pfiddme 2
rovné 1Zicky jedlé sody a vSe jesté trochu
Slehame. Na val nasypeme asi 70 dkg hlad-
ké mouky a do nf vlijeme pravé vytvorenou
smés. Uhnéteme vlacné tésto a rozdélime ho
na tfi dily. Z nich upeceme placky — pece-
me v horké troubé na vymazaném plechu,
dokud placky neziskaji svétle hnédou barvu
(cca 8 min.). Dtlezité je ihned po vyjmuti
z trouby placky podebrat nozem. Nechdme
vychladnout a poté je slepime krémem.

Na krém nejprve svafime mléko a mouku
na kasi. Do chladnouci kase pfiddme maslo
nebo Heru, oba cukry, vejce i rum, dobie
promichdme a nechdme vychladnout.
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Kynuté tésto jako na kolace.

Z tésta udéldme kousky jako na dukdtové
buchticky, ale na plech je klademe dal od
sebe. Po upeceni spafime horkym mlékem
a obalime v mletém mdku. Posypeme cuk-
rem, omastime maslem, maZeme dat i med
nebo sirup ¢i meltu s cukrem (viz tluéené
Sisky).
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Kolace ,,Petra Voka‘¢

Sovi oCi

Nadychané a dekorativni kolacky se pekly pro slavnostni piileZitosti v riznych velikostech. Byvaly to také oblibené
kolace pro svatebni hostiny. Dnes zdobi ¢asto hodovni tabuli a bufet pri vyznamnych navstévach mésta Borovany.
Jsou soucasti naseho kulinai'ského dédictvi, kterym se radi pochlubime.

1 kg polohrubé mouky, 12-15 dkg cukru,
28 dkg omastku (pul masla a pual tuku),
citronova kira, 5 Zloutkd, 6-8 dkg
kvasnic, mléko a sl

Zpracujeme klasické kynuté té€sto a necha-
me ho kynout. Udélame si makovou nadiv-
ku, drobenku a oloupeme spaiené mandle.
Z kynutého tésta vykrajujeme malé kolace,
které naplnime mdkem (tvarohem) a zabale-
nou stranou poloZime na plech. Tam necha-
me dile kynout. Uprostfed kolace udélame
dilek (vétsi), ten naplnime hodné droben-
kou a doprostfed ddme visni. Okraj kolace
nizkami nastfihneme 5x. Koldce potfeme
vajickem a na kazdy dilek poloZime man-
dli rozkrdjenou na prouzky. Upecené kola-
¢e hned potfeme maslem. Ztstanou mekké.
Hotové kol4ce jsou velké asi jako dlari.
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Tyto mistné modifikované ,,Svycarky* jsou velice oblibené a na pohled velmi
efektni. Bortivka se zde uplatni pouze jako oko sovy ve stiedu spiralky,
oblibenost peciva doklada i mnoho variant jeho pripravy od Femeslné
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4 kg polohr. mouky, 1 kostka drozdi, 50 g
cukru, Spetka soli, 200 ml vlazného mlé-
ka, 2 vejce, 4 1Zice oleje,

50 g rozpusténého masla, 30 g cukru,
1 lZice skofice, 1 Zloutek, borivkova smés
Mouku, cukr a stl promichdme. Prilijeme
drozdi rozpus$téné ve vlazném mléce s pri-
michanymi vejci a olejem. Poté prohnéteme
do hladka a nechat odpocinout. Po vykynuti
tésto rozvalime na plat asi 40 x 60 cm, po-
tteme mékkym mdslem a posypeme smési
cukru+skofice. Plat potfeme bortivkovou
marmelddou nebo povidly. Pak podélné sro-
lujeme. NoZem krdjime na lichob&Znikové
kousky (uZ3f strana asi 1,5 cm, Sir$i strana
asi 4 cm). Na okraji Siroké strany stiskneme
rukojeti dfevéné varecky. Potfeme Zloutkem
a peceme pfi 175 °C asi 20 min. dozlatova.
Reseni pro lenivé & velmi zaméstnané:
Pfipravime kynuté tésto podle zdkladniho
receptu, ale nenechdme ho kynout. Hned ho
rozvélime na plat 15 mm vysoky a po celém
povrchu potfeme zméklym madslem. Plat pev-
né svineme do roladky, ze které udélame bo-
chanek, ktery nechame kynout na stole (ne na
teple!). Vykynuté tésto rozvéilime a tvarujeme.
.UpIny $vindl*:

Platky kupovaného listového tésta rozva-
lime a po 20 minutich je vSechny — aZ na
jeden - tence potfeme rozpusténym maslem.
Platky klademe na sebe, nahoru didme ten
nepotfeny a vyvalime. Pak dadle pracujeme
béZnym zptsobem.
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Straznicko

Hroznova
Lhota

Tvarozna
Lhota

REGION PUSOBNOSTI
MAS STRAZNICKO




Kucharské recepty
z regionu Straznicko

S trdZnicko je tradi¢ni oblasti regionu Slo-
vacka na moravsko slovenském pomezi,
v niZ se prolinaji jedine¢né prirodni, kul-
turni a historické fenomény. StrdZnicko se
vyznacuje bohatou tradici lidovych pisni,
starobylych zvykd, pestrobarevnych kroji
i lidové architektury a ornamentu. Strdz-
nicko je zndmym regionem kvalitnich vin
z upati Bilych Karpat. StrdZnicko je kraj pa-
nenské piirody kvétnatych luk a hlubokych
lest, chranénych UNESCO. StrdZnicko ma
své jedineCnosti: obfi oskoruSe, nddherné
orchideje, ¢i strdZznicky danaj a umélce, jako
Joza a Franta Uprkovi. U nds poznite co je,
faSank, stavjani maje, hody ¢i adventni zabi-
jacka, koStovéni pélenek a vin.

Co vic, nez zdravé a dobré jidlo na talifi nés
muze vratit ke kulturnimu vztahu ke krajiné
kolem nds? A také k sob& navzijem, pro-
toZe dobré jidlo uvaftite nejlépe v mnozstvi
pro celou domdcnost, kdy se rodina sesedne
spolu. Budeme jen potiebovat znovu bazal-
ku a Spenit ,,z nasi zahrddky*, nebo zeli
naloZené ,,po naSem*. Tato publikace je jiZ
tieti sbirkou receptti z nase regionu a okoli
a je stale co objevovat !

Uméni stolovat

Ned4 se jednoznac¢né fici, Ze by toto uméeni
v soucasné dobé zcela upadlo. O svétecnich
prileZitostech dovedou zejména nasSe Zeny
upravit stil tak, Ze by se za néj nestyd€l ani
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Kucharky 7z Kozojidek na StraZnicku
poradaji kaZdorocné zacdtkem rijna

tradicni vystavu jidel.

absolvent hotelové skoly. Le¢ ouha. DnesSni
vsedni den se vyznacuje nikoliv stolovanim,
ale ,,stojackovanim®. Réno kazdy v béhu
snidd u kredence, v poledne stoji frontu
u okénka v jidelné a vecer se rodinni pii-
sluSnici trousi jeden po druhém a kazdy ji
néco jiného. Jako by upadla v zapomenuti
ona moudrost, Ze jedno spole¢né stolova-
ni je tmelici pilit rodiny. Nebof nejde jen
o jidlo, jde také o hovor, o uméni hovoru,
o dobry pocit, Ze patiime k sobé. A Ze si
nefikdme, to je tvlij problém, ale naopak:

,»1vlj problém je i mij problém®. TakZe ne-
zapominejme na moudra naSich pfedkd.

Ani recepty na jidla naSich predkl nejsou
k zahozeni. Na nésledujicich strankdch
predkldddme tradicni recepty, pochdzejici
z Jizni Moravy. Ve vétSiné€ pripadil jde o re-

cepty, ke kterym neni zapotiebi Zddné ku-
chatské vzdélani.

Pokrmy k slavnostnim prileZitostem
Kazdy ma v Zivoté okamziky, kdy chce od-
ménit a potésit své blizké. Oslava je prile-
Zitost pro miléd setkdni, setkdni celé rodiny
a pratel. Nenfi nic lepSiho, neZ udélat radost
svym milovanym blizkym. ,,Kulatd* vyroci,
svatby, kitiny, promoce, hody a dalsi vy-
jimecné dny si tuto zvlastni pozornost za-
slouzi, a proto na dalSich strdnkdch mutzete
vybrat svétecni recepty z receptd nasich ba-
bicek.

Lidovy ornament na kaplicce
ve Straznici




Spenatova bylinkova polévka s hraskem

Drozdova polévka s ovesnymi vlockami

Tato polévka byvala posilou ve vSedni dny. Drozdi je velmi bohaté na biologické prvky (aminokyseliny, mineraly,
vitaminy, enzymy aj.) nezbytné pro spravnou ¢innost lidského organismu predev§im pro imunitni systém. Jsou to
latky, které vétSinou v nasi soucasné kazdodenni stravé neprijimame v dostatecném mnozstvi. Drozdi — kvasnice je

Tato jarni polévka vyuZziva silu jarnich rostlin. Spenat byval velmi dlouho povazovan za vynikajici a témér jedinecny
zdroj Zeleza.Dnes vime Ze obsah Zeleza neni aZ tak vysoky, ale temné zelené listy Speniatu svym obsahovym sloZenim

80 g ovesnych vlocek, 1 1 vody, 1 cibule,
40 g tuku, 40 g drozdi, 1 vejce, stl, petrzel
- pazitka.

Ptebrané ovesné vlocky uvafime v osolené
vodé domekka. Drobné nakrdjenou cibuli
zpénime na tuku, ptiddme rozdrobené droz-
di a za stdlého michdni smazime dortGzova.
Potom pfiddme vejce, rychle zamichdme
a vSe priddme k vloc¢kam. Jen krétce pova-
fime, prisolime a poddvdme posypané seka-
nou pazitkou.
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prirodni zdroj zdravi a krasy.

preventivné pomahaji proti vzniku rakoviny.
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4 hrsti Spenatovych listi, 1 cibule,
3 strouzky cesneku, 2 snitky bazalky,

2 snitky tymianu, 1 snitka hladkolisté pe-
trzele (pazitka), 20 luskd hrasku (nebo
1 hrnek mrazeného hrasku), 1/4 hrnku
smetany, maslo, siil, muskatovy kvét.
Spendtové listy spaiime horkou vodou a po-
tom na rozehiatém masle rychle osmahneme
s Cesnekem nakrdjenym na platky. Cibuli
nakrajime na kosticky a na masle osmahne-
me v kastrolu. Pfiddme $penatové listy a ku-
licky hrasku, zalijeme ptl litrem horké vody
a nechdme dusit. Pfiddme nasekané bylinky,
osolime, okofenime trochou muSkatového
kvétu. Nechdme povafit, trochu zhoustnout,
miZeme pridat nakrdjenou pazitku a jesté
chvili dusime.

Nakonec odstavime z plotny a pfepasiruje-
me, nebo modernéji rozmixujeme. Pfimi-
chdme smetanu, dochutime a podavame.
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Polévka s uzeného masa

Tato polévka byla vyZivnym vyvarem predevSim v zimnich mésicich. Uzeni je po dlouha léta jednim ze zpusobu, jak
konzervovat maso pro dalSi mésice, nap¥. po zabijaéce. Vyvary z masa a Kkosti maji vyznam pro svoji chuf, protoze
jsou v nich ¢asteéné vyluhovany chufové latky z masa. Pro silnéj$i a chutnéjsi vyvar miZeme maso rozkrajet na mensi
kousky. Vyborna polévka, jednoducha a srozumitelna, ¢asto vyhledavana i v soucasné dobé pro vSedni den i svate¢ni
prilezitosti.

500g uzeného masa (uzeného kolena, popf-
uzenych Zeber), 1litr vody, 150 g korenové
zeleniny, 2 velké brambory, 2 strouzky
¢esneku, 1 cibule, 2 lzice krupek, zeli dle
chuti, 1 1Zicka majoranky, Spetka mletého
pepre, Spetka soli

Omyté uzené maso zalijeme vodou, uvede-
me do varu, osolime a pfiddme vesSkerou
zeleninu (mrkev, petrzel, celer, cibuli). Va-
fime pozvolna, az je maso mekké. Vyvar
scedime, pfiddme kroupy, brambory a hlav-
kové zeli natrhané na kousky. Vaiime, az
vse zmékne. Nakonec dochutime cesnekem
a majorankou. Pro lepsi chuf vloZime obra-
né uzené maso.
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Kopanicarska polévka

Zimni polévka dodavajici télu mineraly a vitaminy. Zeli existovalo uz davno, ale je prokazano, Ze kysané zeli je objev Slo-
vand. V podzimnich mésicich se nakladalo v kameninovych hrncich — ,,zelakach*a bylo pripraveno po celé zimni obdobi
pro pripravu polévek, salati nebo do ¢i jako priloha k masitym pokrmiim. Zeli je oblibeno pro velké mnoZstvi vitaminu,
a radu dalSich latek, které napomahaji zvySovat celkovou obranyschopnost naseho organismu a majici dobry vliv na
spravnou funkci jater.

250 g velkozrnnych fazoli, 200 g kysaného
zeli, 250 g brambor, sil, 30 g sadla, 1 ci-
bule, 40 g hladké mouky, kofeni - mleta
¢ervena paprika, mlety pepr

Fazole den pfedem namoc¢ime do studené
vody. Druhy den je uvaifime ve vodé, v niz
byly namoceny. Zvlast uvafime nakrije-
né kysané zeli. K téméf mékkym fazolim
pfiddme ociSténé nakrdjené brambory, sil
a jisku, kterou pripravime ze sidla, drobné
nakrijené cibule, mouky a mleté Cervené
papriky. Povaiime, pfiddime zvlast uvarené
kysané zeli, promichdme a jeste chvili pova-
fime. Nakonec okofenime mletym pepfem
a poddavame s ¢ernym chlebem.
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Kysela fazolova polévka

Polévky lusténinové, mlécné a zaprazené jsou vydatné a vyzivné, doplnéné pecivem je mizeme podavat i dnes jako
hlavni jidlo. Fazole jsou bohaté na Zelezo, vapnik, draslik, mangan, vitamin C, B a spoustu rostlinnych kyselin a bilko-
vin. Pomahaji pri chorobach jater, ledvin, moc¢ového méchyre, snizuji obsah cukru v krvi a jsou vhodné pri chorobach
srdce a krevniho obéhu. Fazole jsou nenaro¢né na péstovani a po usuSeni dobre skladovatelné, proto nechybély nikdy
v zahradach nasSich predki.

. S ﬁ?
Tl b
200 g suchych fazoli, 1 cibule, bobkovy >
list, majoranka, 250 g brambor, 30 g
sadla, 30 g hladké mouky, ocet, cukr, siil,
2,5 dl smetany.
Fazole namoc¢ime den predem do studené
vody. Druhy den je uvafime ve vod¢€, v nizZ
byly namoceny, s o€i§ténou cibuli a bobko-
vym listem. Kdyz jsou fazole témér mékké,
pfiddme na kostky nakrdjené brambory. Ze
sadla a mouky pfipravime bledou jisku, kte-
rou procedime do polévky a vSechno uvaii-
me domékka. Nakonec polévku dochutime
cukrem a octem, osolime a primichdme
sladkou nebo kyselou smetanu. Podle chuti
muZeme do polévky pridat i nakrdjené uze-
né maso nebo uzeninu.
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Polévka hovéz

Vd
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Vytecna polévka pro svatecni prileZitosti, tradicné prevzata od naSich predkii.
Dnes fikdme lokSim téstoviny a jsou velmi oblibenym jidlem déti i dospélych.
Pokud ale jednou ochutnate domaci téstoviny - lokSe, nebudete uz chtit jiné.
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Maji prosté nesrovnatelné nejlepsi chuf.

s jatrovymi knedliCky
a domacimi lokSemi

200 g hovéziho piredniho masa, 200 g ho-
vézich Fidkych kosti, siil, nové koreni, pepr
cely, 150 g korenové zeleniny, 30 g cibule,
polévkové koreni, petrZzelka, domaci nudle.
Knedlicky: 150 g hovézich jater, 60 g bilé
buchty (veky), 10 g cibule, 50 g strouhanky,
hladka mouka, c¢esnek, sul, 1 vejce, pepr,
majoranka.

Domaci lokSe: 1 vejce, 2 polévkova lZice
vody, hruba mouka

Jatra nakrdjime a s kousky navlhcené veky
a s cibuli umeleme. Déle zamichdme strou-
hanku, hladkou mouku, ¢esnek utieny se soli,
vejce a trochu pepfe a majordnky. Ze smési
udélame knedlicky.

Té&sto na lokSe hnéteme do tuhé hmoty. Val-
kem se vyvali do tloustky o néco siln&jsi nez
papir. Tésto pomoucime a stocime do rulicky.
Rucné ostrym noZem krdjime pasky a neché-
me je susit. Suché pasky se daji na sebe a na-
kréji se na tenké nudlicky. Roztiepené se pak
daji varit do horké vody. Po vyplavani na po-
vrch je oplachneme a ddme do misky.

Maso a kosti opereme a ddme do studené
vody vafit. Osolime, pfiddme cely pepf a nové
kofeni a varime, dokud neni maso me&kké. Pl
hodiny pfed dovarenim priddme do polévky
zeleninu a cibuli. Hotovou polévku pifipadné
dosolime, dochutime polévkovym kofenim
a scedime. Do scezené polévky zavaiime ji-
trové knedlicky a dom4ci nudle, vaiime 7-10
minut. PetrZelku vkladdme do polévky pfi po-

sz 2

davani.
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PecCena buchta k omackam Noky s vajicky

Buchta se k omackam velmi c¢asto pri jidle lamala. Také se pouzivala namocena jako pojidlo misto dnesni strouhanky Jednoduché a levné, v dneSni dobé malo pouZzivané, ale vytené a chutné jidlo. Dnes tyto noky nahrazujeme téstovinami
do karbanatkia nebo do fasirky, popi. na zabijacce do krup. Dnes pouZivame takto bilé pecivo. ve stejném receptu. Na stolech nasich predki se diive obecné vice pouZivalo zeleniny, vajicek, mléka nebo ovoce a hub.

72 kg hladké mouky, 1 vejce, mléko podle
potieby, 1 polévkova lZice cukru, 40 g
drozdi, sil, 100 g sadla nebo tuku.

Do misky pfesejeme mouku, udélame dolik,
ddme teplé mléko, drozdi a cukr. Zamicha-
me a nechame vzejit. Pfidame vejce, sadlo,
stl, mléko a vypracujeme vlacné testo, které
nechdme v teple vykynout. Z tésta pak utvo-
fime 2 vétsi bochanky, ddme na dobie vy-
mazany plech. PeCeme (30 minut) a béhem
peceni, potfeme povrch sadlem.
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1 vejce, 21 mléka, 3 lZice oleje, sil, hruba
mouka.

Vejce rozkvedlame s trochou soli, pfiddme
mléko, olej a pfisypdvdme hrubou mouku
(mtUZeme pridat i trochu hl. mouky), az je
smés husts$i, tak vyhazujeme namocenou
1zickou malé kousky do vrouci osolené
vody. Jak vyplavou nahoru, nechdme jeSté
asi 3 minuty povafit. Noky vytdhneme ce-
dnikem a propldchneme vodou. Mezitim si
osmaZzime cibuli na sidle, na kterou vysy-
peme noky. Rozkvedlame 4 — 5 vajec, kte-
rymi zalijeme noky, zamichdme a nechdme
zhoustnout, osolime, posypeme paZitkou.
Podivame se zelenym saldtem.
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PInéné papriky tradi¢né patii ke gastronomii jihoslovanské. A pravé pristéhovalci z Bulharska, Rumunska a stata
nékdejsi Jugoslavie prchajici pred Turky v 16 a 16. stoleti tento pokrm zacali varit u nas na jihu Moravy. Papriky
a rajcata tehdy nebyla tak znama a obliben4, pouzivala se zvlasté do omacek.

6 rajcat, 2 cibule, 4 zelené papriky,
1/2kg mletého hovéziho a veprového
masa, strouhanka (nebo pecena buchta
k omackam), 1/2 1zicky mleté sladké pa-
priky, 1 lzice hl. mouky, 1 snitka Salvéje,
2 snitky tymianu, 150 ml kyselé smetany,
6 kulicek pepre, 4 kulicky nového koieni,
1 bobkovy list, pepf, stil, olej

Maso smichdme se soli, pepfem, rozem-
nutym tymidnem a Salvéji. Cibuli nakraji-
me na kosticky a primichdme. Prisypeme
trochu strouhanky a tou smés zahustime.
Ocistime a vydlabeme papriky a naplnime
je masovou smésf, tak aby uvniti nezdstaly
dutiny. Druhou cibuli nakrdjime na kosticky
a na rozehratém oleji nechdme zesklovatét.
ZapraSime sladkou paprikou, 1Zici mouky
a zamichdme, pak zalijeme litrem horké
vody. Pfiddme nové koteni, pept a bobkovy
list a nechdme varit. Kdyz zac¢ne obsah hrn-
ce viit, pfidime naplnéné papriky. Rajcata
spafime, zbavime slupky, nakrdjime na os-
minky a také je pfiddme do hrnce. Osolime,
zakryjeme poklickou a dusime zhruba pil
hodiny, dokud neni maso hotové.

Pak papriky opatrné vyjmeme na talif.
Vzniklou omacku v hrnci rozmixujeme
a vmichdme kyselou smetanu a nechime
pet minut provarit. Dochutime, miZeme pfi-
dat i cukr. Pak papriky vratime do omacky.
Pegdédviame s knedlikem, dnes i s ryZi

PIlnéné papriky

Veprové kotlety s trnkovou omackou

Pokrmy ze Svestek, po slovacky ,,trnek*, patii odedavna k tradi¢nim jidlim moravské kuchyné. Z téchto plodu pozdni-
ho léta a raného podzimu muzZete vykouzlit spoustu vyteénych slanych i sladkych pokrmi. Oblibena byla u nas i ¢ocka
pripravovana na sladko se suSenymi Svestkami.
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4 Kkotlety, sil, pepf, olej, 40 g masla, 30 g
hl. mouky, 1 cibule, 100 g suSenych Sves-
tek, Spetka mleté skorice, 1 lzice rumu.
Omyté a osuSené kotlety nafizneme, nakle-
peme, osolime, opepiime a opeceme na roz-
péleném oleji z obou stran. Vyjmeme je na
nahidty talif. Na mdsle osmahneme jemné
nakrdjenou cibuli, pfisypeme mouku a umi-
chdme svétlou jiSku. Rozfedime ji vodou,
osolime, pfiddme skofici, nakrdjené susené
Svestky bez pecek a za stdlého michdni po-
vaiime. Nakonec pfiddime rum. Kotlety pre-
lileme oméackou a poddvdme s noky nebo
s knedlikem.
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Bramborova omacka Moravska veprova jatra

I v dnesSni dobé oblibené jidlo, jednoduché, ale vyte¢né a chutné pro vSedni dny k rychlému obédu nebo i k veceri. Slavnostni jidlo v dobé oslav. Jatra jsou diileZita pro nasi vyZivu a patfi k vnitinostem stejné jako ledvinky, mozek, brz-
I mensi mnoZstvi masa v bramborovych, zeleninovych a obilnych jidlech zvySuje jejich vyZivnou a chutfovou hodnotu. lik, plice, srdce, slezina, jazyk a drstky. Kromé bilkovin obsahuji jediné ze v§ech druht masa také vitaminy A a C. Tra-
Ochutnejte! dic¢ni doplnék jidel na jizni Moravé bylo i vino pro svatecni hostiny, nejen jako napoj, ale predevsim jako prisada jidel.

500 g brambor, 100 g klobasky, 4 vejce,
100 g hl. mouky, 250 ml mléka, smetana,
bobkovy list, nové koreni, ocet, sil.

Na kostky nakrdjené brambory dejte varit
asi s litrem vody. Pridejte k nim nakrdjenou
klobasku a bobkovy list s novym kofenim.
Vejce uvarte natvrdo.

KdyZ jsou brambory uvarené, vlijte k nim
hladkou mouku rozmichanou v mléce, pfi-
lijte trochu smetany a kratce povaite. Na
zavér dochufte octem a piidejte nakrdjené
vajicko.
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900 g veprovych jater, 3 cibule, 1Zicka hl.
mouky, kmin, pepf, sil, 2 IZice sadla, 1 dl
¢erveného vina.

Veprova jatra nakrdjime na platky, promi-
chdme s moukou a na rozehifitém sadle
osmahneme. Pfiddme na platky pokrdjenou
cibuli, okofenime a chvili podusime. Zalije-
me Cervenym vinem, nechdme mirné piejit
varem a je-li potfeba, podlijeme trochou vy-
varu. Vhodnou pfilohou jsou rizné uprave-
né brambory nebo jen pecivo.
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Slovacka svatebni svickova

1000 g hovéziho masa (svickova nebo
zadni), 100 g slaniny, 100 g tuku, 200 g
korenové zeleniny (100 g mrkve, 50 g
petrzele, 50 g celeru), 2 dl octu, 200 g
cibule, 1 dl bilého vina, 50 g cukru, 2 dl
mléka, 2,5 dl smetany (33%), sil, cely
pepr, nové koieni, tymian, 100 g hladké
mouky, kousek masla.

Maso opldchneme, osusime, osolime a ddme
do kameninového hrnce. Druhy den zalije-
me maso studenym mofidlem: svafime vodu
s polovinou davky cibule krijené na kolec-
ka, kofenim, octem a nechame vychladnout.
V moftidle musi maso leZet alespoii tyden
v chladu. Po tydnu nakrdjime ocisténou
zeleninu na platky (jednu mrkev si odloZi-
me) a zbylou krdjenou cibuli osmahneme
na poloving tuku, priddme trochu cukru
a osmazime. Maso proSpikujeme 2/3 mnoz-
stvi slaniny, opeCeme na zeleniné a zalije-
me motidlem. Po pfijitf do varu dusime pod
poklici v troubé. Béhem duseni maso obra-
cime a podléviame motidlem. Mékké maso
vyjmeme a nachystdme si do mléka a sme-
tany hladkou mouku, zakvedlame a vlijeme
do vrouci §tavy. Nechdme nejméné pil ho-
diny vafit a podle potfeby dochutime vinem,
soli a cukrem. Zbytek slaniny nakrdjime na
drobné kosticky, odloZenou mrkev najemno
postrouhame a spolu na kousku masla podu-
sime a vlozime do omacky. Poddvame s ky-
nutymi knedlemi — gulami.
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Hovézi maso bylo diive vzacné a podavalo se na svatbach. Dobytek
se pridaval k vénu, které donesla nevésta na grunt. Hovézi ma velkou
vyzivnou hodnotu a pro nizky obsah tuku je dobre stravitelné.

Gula - knedle — knedliky

vewv,

VSsichni vime, Ze knedliky nejsou zrovna nejzdravéjsi slozkou jidelnicku, ale obcas hresit prosté musime.
Kdyz ukrojite kousek doméaciho knedliku a namocite ho v husté omacce, v astech se jenom rozplyva.

5 kg mouka hruba, Spetka soli, 1 vejce,
2 - 2,5 dcl vody, kvasek (kostka drozdi
rozetireme se lzici cukru, pridame 2 1Zice
mouky a 3 lzice vlazného mléka — vznik-
ne ridky kvasek, ktery nechame 5 minut
vzejit, pak pridame ostatni prisady).
Vypracujeme vlacné tésto, tvoiime z ného
kulaté knedliky, které vaiime v osolené
vodé 10 — 15 minut. V nékterych regionech
se varil knedlik na pafe. Pouziva se jako pfi-
loha k omackdm a podobné.
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Sliva Durancie na platu v tradi¢ni
susarné

Fasirka

Pokrmy z mletého masa se pripravovaly zejména v zimnich mésicich. Potfebuji kratsi dobu tepelné ipravy a jsou
i snadnéji stravitelné nez maso v celku. Vyhodou je moznost pouZziti méné hodnotnych kusi masa ochucené a na-
stavené dalSimi ingrediencemi. Do mletého masa lze doplnit i kousek slaniny, ¢i klobasky a také rizné smési koireni
podle vlastni chuti. Hotova fasirka se podava jako teplé jidlo nebo za studena ke chlebu.

500 g umletého veprového masa, 2 roh-
liky (drive se pouZivala upecena buchta
k omackam - viz vySe uvedeno), 1 cibule,
nékolik strouzkii ¢esneku, sil, majoran-
ka, 100 g slaniny, 2 — 3 lZice hladké mou-
ky, 1 lZice krupice, 4 vejce — na hnilicku
uvarena.

Pecivo rozldmeme a zalijeme studenou vo-
dou. Po n€kolika minutich je vymackdme
a spojime s masem, nakrdjenou cibuli na-
jemno a s ¢esnekem. Pridame stl, majoran-
ku, nakrdjenou slaninu a mouku s krupici,
dikladné promichdme. Masovou hmotu
upravime na plat, poklademe oloupanymi
vejci, zabalime a vytvorime Sisku (uhlazu-
jeme namocenymi prsty ve studené vod¢).
Vlozime ji do pekacku, podlijeme horkou
vodou a upeceme. Poddvame k bramboram,
studend se miiZe i ke chlebu se zeleninovy-
mi salaty.




Tvarohové ovocné gule Trnkovy kolac

Pro prespolni: Svestka domaci v Cechach nazyvana slivou je na Morave trnkou. Je to ovoce modré barvy s duzninou-
Jktera se lehce oddéluje od slupky. Plody se konzumuji syrové, konzervované mrazenim nebo kompotované, vyrabéji se
z nich povidla, plni se jimi ovocné knedliky, buchty i kol4ce, susi se nebo se z nich po zkvaseni destilaci vyrabi slivovice.

Tvarohové ovocné gule jsou rychlejsi variantou nez kynuté. V letnich mésicich se dfive tvarohové gule
pripravovaly ¢asto na obéd.

500 g tvarohu, 500 g hrubé mouky, 3 vej-
ce, 2 dcl mléka, siil, 10 1Zic krupice, skori-
ce, maslo, cukr, Svestky ¢i jiné ovoce.
Tvaroh vateckou rozmélnime v mise, pfida-
me rozklepnuta vejce, 1 1Zicku soli, krupici
a 1/2 mléka a dobfe promichdme, pak po
Castech zapracujeme do tésta hrubou mou-
ku. Bude-li tésto prili§ mékké, pridime vice
mouky. Na véilu tvoiime z tésta vélecky,
odkrajujeme z nich dilky, z nich tvoifime
placicky, do kterych peclivé balime Svestky
a v ruce vytvarujeme kulicky. Knedliky va-
fime ve vétSim mnozZstvi osolené vody, ob-
¢as je zamichdme. KdyzZ vyplavou nahoru,
vylovime je cednikem, promichdme s tros-
kou masla a priklopime poklici. Poddvame
sypané cukrem (skofici), mletymi ofechy
a polité maslem.
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250 g polohrubé mouky, 150 g tuku,
2 vejce, 80 g cukru, 500 g trnek, skorici,
30 g mouckového cukru na posypani, 20 g
tuku na vymazani plechu, 20 g krystalo-
vého cukru do snéhu, sil.

Na vél ddme prositou polohrubou mou-
ku, cukr a uprostied ud€lame dilek. Vejce
rozklepeme a odd€lime Zloutek od bilku.
Zloutek ddme do dilku a bilky do skleni¢ky
nebo hrnecku. Nepatrné osolime, pfiddme
nakrijeny tuk a vypracujeme hladké tésto.
Na pomouceném véle rozvalime placku asi
1 cm silnou, navineme ji na védlecek a opa-
trné preneseme na vymazany plech. Plat po-
klademe omytymi, na prouzky nakrdjenymi
trnkami, posypeme cukrem, skofici a ddme
péci do stfedné vyhtaté trouby. Z bilkd usle-
hdme tuhy snth a vmichdme do n¢ho krys-
talovy cukr, snéhem potfeme povrch téméf
upeceného koldce a didme jeSté do trouby
dortizova osmahnout. Upeceny kold¢ po-
cukrujeme a vychladly nakrdjime na dilky.
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Bramborovy nakyp Sadlové kolacky

Brambory na Slovacku se vice péstuji od 18. stoleti a pii netrodé jinych rostlin zachranily mnohdy vesnice od hladu.

Drobné a jednoduché kolacky na svatecni prilezitosti. Diive se pekly ¢asto na Vanoce. Dnes mohou byt kolacky dobré
Ale do 20. stoleti byly jen jednou z mnoha sloZek stravy spolu s korenovou zeleninou, luSténinami a obilninami. J y p pesy y y

sladké jednohubky, které vydrzi dlouho kiehké.

4 vejce, 50 g mletych orechi, Spetka soli,
skorice, 1/4 kg strouhanych varenych
brambor, lZice cukru krupice, ovocna za-
varenina.

Zloutky, ofechy, brambory zamichame, pfi-
dame krupici a snih z bilki. Ddme do pe-
kacku péci, vychladlé potifeme jakoukoliv
zavareninou, popt. poddvame se Svestkovym
kompotem.
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Casto se jedly i s ovocem.

150 g sadla, 150 g praskového cukru,
180 g hladké mouky, citronova ktra, 1Zice
kakaa, morusova nebo drinkova zavaie-
nina, vanilkovy cukr.

Sadlo, praskovy cukr, hladkou mouku, cit-
ronovou kiru a kakaa zpracujeme v tésto,
ze kterého tvorime malé kulicky. Uprostfed
udélame dulek, ktery naplnime zavaieninou
a v mirn€ vyhiaté troubé peceme. Po upece-
ni sypeme vanilkovym cukrem.
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Prevalované kolacky

Vyborné, rozsypaji se na jazyku a jdou piimo do ledvin, jak by asi i‘ekl ,,Skolak Kaja Marik*. Pekly se na svatby nebo
na hody a pouté. Tradovala se povéra, Ze nevésta by v zadném pripadé neméla sama péci dort, cukrovi ani kolacky —

Vo 24

pry to p¥inasi nouzi a uplakané déti. Zena, ktera sni kolacek, ktery byl upecen v rohu plechu,

I. Tésto: 2 dcl mléka, 9 kostek cukru,
4 zloutky, 300 g polohrubé mouky,
5 lzic oleje, 50 g drozdi, sil.

II. Tésto: 1 maslo, 120 g hladké mouky.

III. Drobenka: Hrubou mouku (3-4 1zi-
ce) smichame s mouckovym cukrem
(2-3 lzice). Rozpustime si maslo (1-2
lzice) a pridame ke smési mouky
a cukru. Pridame sacek vanilkového
cukru, ktery drobenku provoni. LZici
vSe promichame tak, aby se utvorily
drobné ,,Zzmolky*‘.

Vypracuji se ob¢ tésta, kazdé zvlast. Tésto
I. se rozvili, na né&j se rozetie tésto II., za-
bali se, nechd odpocinout 20min. Tento po-
stup se opakuje 3 — 4 krat. Az je tésto pékné
spojené, odkroji se Cast tésta, rozvali se na
tenkou vrstvu a tvoif se radylkem Ctverecky,
do kterych se plni tvarohova nadivka. Podle
chuti miizeme dat také makovou ¢i povid-
lovou nadivku. Koldcek potieme vajickem
rozkvedlanym v trose mléka, na vrch kol4c-
ku primackneme drobenku a ddme péci.

W' <
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Jablka ve vlastni $tavé

Je dobré si udélat v 1ét€ zasoby na zimu, aby bylo z ¢eho délat kolace a moucniky. Jabloné a jablicka byly vidy k vidéni
u kazdé chalupy, diive oblibené a chufové vyrazné odriidy jako Mat¢ino a Coxova reneta jsou dnes vzacné. Dnes se
mnohem c¢astéji setkivame s nové vysSlechténymi odriadami, jako je Golden Delicious, Idared, Gloster nebo ¢eského pii-
vodu: Rubin, Rubinela aj. Tyto odridy jsou vice sladké a vodnaté, ale na zpracovani se taky hodi. OvSem koupené z ob-
chodu hezky vypadaji, ale jsou casto
silné oSetfeny chemikaliemi a nejsou
tak chufové vyrazné.

1 kg zralych jablek, kyselina citronova

Jablka nakriZldme na hrubém struhadle.
Zakapeme je ihned kyselinou citronovou
a plnime do sklenic asi 1,5 cm pod okraj. Za-
vickujeme nejlépe vickem se sponou nebo
Sroubovacim uzdvérem. Sklenice o objemu
0,3 1 sterilujeme 50 minut pii 85 °C, skle-
nice o objemu 0,7 1 pak 60 minut pfi 85 °C.
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Bezinkova $tava

Pro 1écivé icinky cerného bezu se traduje staré prislovi: ,,Pfred hermankem smekni a pired bezem klekni‘.
Ovoce a zelenina je nenahraditelnym zdrojem vyzivnych latek, zejména vitaminti. Ma i nejvice ochrannych latek,
zejména pak syrova.
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1 litr $tavy ze zralych bezinek - plodi
bezu c¢erného; 1 kg cukru, kys. citronova
Zralé bezinky otrhdme ze stopek, proplach-
neme a ddme do sklenéné nebo keramické
nadoby. Lehce je pomackidme. Ddle je ne-
chdme asi 3dny nakvasit, pak prolisujeme.
Na 1 litr §fdvy dame 1 kg cukru, miZeme
pridat kyselinu citronovou. Stavu vafime za
stalého michani, aZ za¢ne mirné houstnout.
Pénu béhem vafeni sbirdme. Uvafenou $tavu
pfecedime pres platynko nebo husté sitko.
Naplnime do lahvi a uzavieme. V malém
mnoZstvi je Stava 1€Civa, ve vétsim méné.
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Rybizova zavarenina Zelny salat s krenem

Zeli znali uz naSi prapredkové, jiz pred n. 1. existuje zapis, kde se hovori o 1écivosti zeli : ,,podporuje traveni, hoji melan-

Ovoce je vyraznym zdrojem vlakniny a pektinu. V nasem jidelnicku ovoce rozpohybuje ochabla stieva a soucasné je cholii, ba i rany a viedy... zahani i opilost ,,. A kifen? Radi si ho dnes davame jako prilohu k masu. Nasi piedci dobie
zklidni. Na zacatku léta jsou zdrojem pektinu letni JablEa, ktera jsou do zavarenin nevhodnéjsi. Dnes miiZeme pridat védéli, co potvrzuji i dnesni vyzkumy. Vytazky z kofene kienu piisobi proti bakteriim, virim, plisnim a maji charakter
1 balicek gelfixu. desinfekéniho prostiredku. Koren kifrenu obsahuje velké mnoZzstvi vitaminu C, vitaminy E, B, A. a hodné mineralnich latek,

1 kg rybizu, 1 kg cukru , pektin (rozvare-
na jablka, gelfix); obdobné lze zpracovat
i dalSi drobné ovoce ( maliny, ostruziny,
boruvky, brusinky atp.), Ize piidat i Spet-
ku skofice, 2 1Zzice rumu a pro malo kyselé
ovoce Kyselinu citronovou

Odstopkovany rybiz omyjeme, ddme do
hrnce, postavime na plotynku a michdme,
dokud se vSe nezacne vafit. Pak pfidame
cukr a za stdlého michani uvedeme opét do
varu; minutu povafime, odebereme pénu.
A7 je zavafenina dostateCné hustd (hotova
stékd z varecky v chuchvalcich a kapnuta
na studeny talif ztuhne), pak naplnime Cisté
sklenicky, zavickujeme a otocime na 10 mi-
nut dnem vzhtiru.
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predevsim horéik a vapnik.

1000 g hlavkového zeli, cibule, kien, 1Zic-
ka oleje, ocet, sul.

Nakrajené zeli spafime a nechdme vychlad-
nout. Pak pfiddme najemno nastrouhanou
cibuli, pridime 1Zici strouhaného kienu
a zalijeme zdlivkou, kterou podle chuti do-
solime, priddme ocet a ole;j.
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Moravsky mrkvovy salat Ovocny cCert

Jablko je nejrozsirenéjsi ovoce u nas. Spolecné s mrkvi nezatéZuje organismus zbytecnymi kaloriemi, naopak: doda
mu poti‘ebnou porci zdravych aktivnich latek. Spolené zabranuji vzniku rakovinovych bunék a chrani tepny pred Susené ovoce je zdravé a na vanoce

kornaténim. JiZ dvé velk4 jablka pokryji tietinu nasi denni potfeby vitaminu C. Vldknina zbavuje télo Skodlivin, Ize z néj kdeco vyrobit:
vaze a vylucuje z téla prebytecny cholesterol. Jablka nas chrani

300 g mrkve, 2 jablka, 1 mala cibule, 50 g * suSené ovoce — meruiiky, Svestky, fiky, ja-

vlasskych orechii, skorice, 2 dl sladké blka, hrusky

smetany. * koreni hiebicek
................................................ *  hrozinky nebo namodeny hréch
Ocisténou mrkev a jablka nastrouhdme na * mens$i jablko (moZno pouZit na t&lo Certa)
hrubsim struhadle. Pfidime nadrobno na- * Spejle

* ohebny dritek, provazek (tfepivy)

*  zbytky cerveného papiru

* a co by to bylo za ¢erta, kdyby nemél po-
fadny fetéz, mize§ ho navléknout na nit
nebo tenky dratek (hrozinky nebo hrach)

e ateduZ jen zbyva Certa postavit na nohy,
pomuiZete mu pevnéj$im dratkem omota-
nym roztiepenym provazem, ktery pred-
stavuje ocas.

krijenou cibuli, posekané vlasské ofechy
a promichdme se smetanou.
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Kucharské recepty
z regionu Poorlicka

POORLICKO - kraj, kde se setkavaji reky

raj podél tii Orlic niZe pod Orlickymi
horami je typicky pastevnim a luénim
hospodafenim v nivach feky i pritokd, roz-
sdhlymi lesy na starych terasich fek a pod-
horskym zemédélstvim se sady a zahradami.
Region v pé¢i MAS mtizeme vymezit jako

kraj kolem fek poté, co se Tichd i Divoka
Orlice vymani z hlubokych ddolf a zklidni
svij tok az po nizinné partie na Hradecku.
Na prvni pohled je nas kraj atraktivni mnoz-
stvim cyklotras, pamatek, malebnych vsi
i zelenou krajinou.

Staré aleje a solitérni stromy — hrus$né jab-
lonég ale i jiné dieviny - jsou stdle soucdsti
obrazu nas{ krajiny, jejich uziteCnost skryta
v Siroké Skale vyuziti v kaZzdodennim Zivoté
i slavnostnich chvilich se ale pomalu stala
nezndmou a ovoce Casto bezradné zlistdva
lezet. Pro nékolik receptd v této brozuie
jsme vybrali takové, kterymi chceme ukézat
zejména Sifi vyuziti hruSek, ale také nad-
chnout k novému kulindfskému experimen-
tovani vychéazejicimu z tradice a starych ku-
chaiskych knih.

Véiime, Ze budete nyni krajinou prochazet
nebo projizdét i dalsim dojmem — s chuti
hruSek na jazyku, a Ze se zastavite v 1ét&
¢i na podzim také jich pér sebrat a zkusite,
k ¢emu se hodi...




Omacka z aronie s uzenym masem Smazena hruska v pivnim tésticku

a opeCenymi Spalicky s vanilkovou omackou

Uzeni masa je tradi¢ni forma jeho uchovani z venkovskych zabijacek. Uzené je vynikajici jen s ¢erstvym chlebem a okur-
kou. Upravuje se tézZ dale v kuchyni, podava se s lusténinami, vyborné je v Sunkoflekach nebo s ovocnymi omackami ze

Svestkovych povidel nebo z ardnie.

11 ¢erveného vina, 0,2 1 sirupu z aronie,
0,1 kg cukr krupice, 0,1 kg masla, 0,1 kg
hl. mouky, Spetka soli

Cerné vino svaifme se sirupem tak o jednu
tfetinu. Pfidame cukr a stl, omacku zahusti-
me svétlou méslovou jiskou. Dle chuti osla-
dime a dobie provaiime.

100

tésticko:

2 vejce, 0,25 kg hl. mouky, 0,25 ml piva,
40 ml oleje, 40 g cukru, Spetka soli
Oddélené Zloutky smichdme se vSemi piisa-
dami a nakonec lehce vmichdme snih z bil-
kt. Hrusky oloupeme, vykrdjime, obalime
v tésticku a smazime na oleji. Poté obalime
ve skoficovém cukru a poddvame s vanilko-
vou omadckou.
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Cerstvé zeli s hruskami

a Spekovym knedlikem

Zeli tvorilo podstatnou ¢ast jidelnicku a dodavalo patii¢né vitaminy a mineraly do chudé venkovské stravy jiz Neotielé a nezvyklé chuti hrusek jakékoli odridy oslavite jednoduchym dezertem.
v dobach velmi davnych. Jeho obohacenim ale i dnes ziskate velmi chutné a zdravé jidlo.

B 0,25 1 Slehacky, 0,1 kg hruskovych povi-
del, hrst hrozinek, kapka rumu

1 kg cerveného zeli, 0,3 kg hrusek, 0,2 1
¢erveného vina, cukr, skorice, sil, ocet,
0,1 kg mouky, 0,1 kg vepr. sadla

Povidla rozmichdme, ptiddme uslehanou
Slehacku a opatrné promichdme. Pfiddme

Cervené zeli nakrouhdme, hrusky oloupeme
kapku rumu a zdobime hrozinkami.

a nastrouhdme a naloZime pfes noc s ostat-
nimi pfisadami. Poté zeli uvaifime, pripad-
né dochutime a zahustime jiSkou z mouky
a vepr. sadla.

Recept na Spekové knedliky:

3 ks vajec, 10 ks rohlikt, Spetka pepfe,
1 1zicka soli, 30 dkg hrubé mouky, Spetka
drceného kminu, 10 dkg libového Speku,
1 hrst sekané petrzelky, 3 dl mléka. Z va-
jec, mouky, mléka a kofeni udélame tés-
ticko, pfiddme orestovanou slaninu, petr-
Zelku a kratce vmichdme usuSené kosticky
nakrijeného rohliku. Tésto nechdme chvili
odpocinout a tvarujeme knedliky, které pak
vafime v pafe cca. 20 minut.
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Jablka ochuti a osvéZi mnohé pecené jidlo. Starsi receptury zejména na podzim vyuzivaly drody jablek
a a dopliovaly jimi i jinak neovocna jidla. V podhiifi Orlickych hor napiiklad takto.

2 kg syrovych brambor, 1 kg jablek, sil,
cukr, hl. mouka, 3 vejce, muskatovy oiiSek
Brambory a jablka oloupeme a nahrubo
nastrouhdme. Pfiddme vejce, hladkou mou-
ku, Spetku soli, cukr, a trochu muskitového
ofiSku. Pokud je tésto tuhé jako na brambo-
raky, tak peceme placky. Ty obalime ve sko-
ficovém cukru a poddvame. MiiZeme ptidat
trochu domdci marmelddy na zdobeni.

Obdobny recept na ovocny bramborak:
500 g syrovych brambor, 500 g vaienych
brambor, 4 jablka

Ptipravime si %2 kg syrovych brambor, na-
strouhdme a vodu slijeme. %2 kg vafenych
brambor také nastrouhdme a pfidame k prv-
nim a zahustime moukou. Pak oloupdme asi
4 jablka, nakrdjime duZinu na kosticky a za-
michdme do tésta. PeCeme v troubé& na pek4-
¢i jako placky do zlatova, poddvdme sypand
cukrem.

%

Sal.!
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Jabkance

o v,

Bramborka s hruskami

Q)

(Vamberecka pochoutka)

Bramborka s hruskami se hojné podavala v oblasti Vamberecka a Kostelecka jedna se o naslehanou bramborovou kasi
s hruskami a cibuli. Hmotu ddme do vymazané formy a peceme v troubé.

F"‘-
L 3

10 porci: 2000 g brambor, 1000 g hrusek,
200 g cukr Kkrystal, 50 g octa, 10 g soli,
100 g sadla, 150 g cibule

Brambory uvafime. Nechdme vystydnout,
nameleme na masovém strojku. HruSky
oloupeme, zbavime jadfinc a uvaiime do
polomékka ve sladké vode s octem. Hrusky
nechdme vychladnout. Brambory s cukrem
a soli uSlehdme a ddme do vymasténého pe-
kacku. Nakonec ozdobime pekacek na tenké
platky nakrdjenymi hruskami a zapeceme
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Husi jatra na hruskach s brusinkami ~

Slavnostni jidla se také neobeSla bez ovoce, hrusky jsou pravé v dobé podzimu a svatku pripraveny
k doprovodu i husi na vas talif.

4 stiedné velké hrusky (Boscova, Willi-
amsova, Clappova apod.), 3 1Zice masla,
100 ml suchého bilého vina, 4 porce hu-
sich jater, mlety pepf, hladka mouka na
obaleni, trocha vyvaru, siil

Hrusky oloupeme, zbavime jadfinct, nakra-
jime na asi 5 mm tlusté platky a opeceme
je na rozehfatém madsle z obou stran. Pak je
podlijeme vinem a 5 minut nechdme dusit
na slabém ohni. Jatra opepiime, naklepeme,
obalime v mouce a zvlast opeceme po kaz-
dé stran€ asi 4 minuty na masle. Podlijeme
trochou vyvaru a priddme hrusky i s tekuti-
nou, kritce prohfejeme a nakonec jitra oso-
lime. Na taliti obloZime jatra platky hrusek
a prelijeme $tavou z panve. K tomu podava-
me ryZi, téstoviny nebo brambory.
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(’ Veprové kostky na hruskach

a cerném pivu

Med, maso a ovoce, slavnostni jidlo pro svatec¢ni stiil se vSemi dostupnymi vesnickymi pamlsky v sobé a najednou.

Veprové Kkostky, sil, 1 1zicka drceného
pepire (nejlépe zeleného), 2 lzice oleje,
4 mensi zralé hrusky, 1 sklenka cerného
piva, 1 1Zice medu, 2 1Zice masla

Kostky osolime, hojné opepiime a opeCeme
na oleji. Maso vyjmeme a uchovdme v tep-
le. Hrusky oloupeme, zbavime jadfincd,
rozdélime na osminky a vhodime do tuku
po opeceném masu, promichdme, opece-
me, podlijeme pivem, pfidime med, maslo
a opepiime. VloZime zpét maso a podusi-
me, az hrusky zméknou, ale ziistanou neroz-
varené. Poddvame s brambory.

Obména: misto piva miZeme pouZit sklen-
ku bilého vina
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/) Babit¢ina bezinkov4 povidla

Slapani krouhaného zeli do keramickych zelika patii dodnes ke koloritu venkovského podzimu po svatém Viaclavu.
Piidanim strouzki ¢esneku, snitek kopru, listi vinné révy nebo ¢erného rybizu, platka cerstvého kienu a v tomto
pripadé jablicek dosahneme lepsi chuti a kiehkosti kysaného zeli. Zajimavé je, Ze zeli v pribéhu roku v zélaku
postupné dokvasuje a jeho chuf se méni od mdlé p¥es lahodnou aZ po roce v ostrou.

1 kg krouhaného zeli, 1 kg soli, 2 kg cibu-
le, jablka, Cerstvy ki‘en, Cesnek

Na dno zéldku vloZime Cisté zelné listy, zeli
promichdme se soli a péchujeme vrstvy.
Na kaZdou vrstvu ddme 5 Ctvrtek jablka,
6 krouzkl kienu, 4 platky Cesneku a na-
krjenou cibuli. Takto pokradujeme, aZ je
hrnec plny. Navrch vloZime Cisty zelny list
a nechdme kvasit.

Zeli miZeme promichat i s koprem.
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Bezinky sice nejsou péstovanym ovocem, najdete je vSude, ale jejich ozdravny acinek, znamy odpradavna,
se vyplati i uchovat na zimu a jaro.

Potiebujeme: 1 kg bezinek, 200 g cukru
krystal, 50 g nastrouhaného perniku, 2 az
3 lzice medu, $tava z 1 citronu, 1-2 lZice
rumu

Bezinky rozvaiime na kasi, propasirujeme,
pridame cukr, nastrouhany pernik, med, $ta-
vu z citronu a rum. VS§e povaiime, aZ jsou
povidla hustd. Teplé nalijeme do sklenicek
a sterilujeme 10 — 15 minut pii 80° C.
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Ze sladkych jidel se pripravovaly hlavné pokrmy z brambor, jahel apod. sypané sladkym makem nebo jesté lepsSim
sladidlem: pracharandou z hrusek — na tu ale musite védét jak.

1 kg varenych brambor, 150 g hrubé
mouky, cukr, mak, tvaroh, pernik, sadlo
Udélejte si kucmoch. Do 1 kg uvafenych
rozmackanych horkych brambor vmichnem
15 dkg hrubé mouky, udélej vareckou né-
kolik $fouchd a do nich vlej vielou slanou
vodu, ve které se vafily brambory. Ptiklop
a nech propafit. Pak do hladka vymichej
a lZici vykrajuj Skubdnky nebo trpalky. Sy-
pej cukrem s makem, pracharandou, tvaro-
hem, pernikem a polej horkym sddlem.
hadou: Na pracharadnu, tedy prach ze su-
Senych hrusek se hodi jesté méné odrud nez
na samotné suSeni. Vlastné ani nevime, kde
které odridy pouzivali, protoZe i susSeni
dnes probihd jinak. V obchodé ji rozhodné
nekoupite, takZe to musite zkouSet. Mélo
Sfavnaté odridy hrusek je tfeba nakrajet
a susit tak, aby sice nekaramelizovaly ale ani
nepreschly, a aby se také daly drtit v mozdi-
fi nebo jemné strouhat. Lecktery mlynek byl
jiZ ucpén, prsty obrousSeny. Zkousejte a na-
piste ndm. :
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Na vsi se nikdy nespoticebované potraviny nevyhazovaly a pii pripravé pokrmi byly veskeré suroviny maximalné
vyuZzity. Zde je ukdzka moucniku ze starsiho chleba.

Tvrdsi chléb, jablka, cukr, skorice, mléko,
maslo

Tvrdy, suchy chléb ustrouhdme na hrubém
struhadle. Pekd¢ vymaZeme madslem, posy-
peme chlebem a husté pokldddme loupa-
nymi, na silné platky pokrdjenymi jablky.
Ty posypeme cukrem a skofici. Povrch po-
sypeme opét chlebem, pokropime mlékem,
poklademe platky mésla a zapeceme.
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Bramboracka

Polévka Kyselka

Oukrop

Drozdova polévka s ovesnymi vlockami
Spendtova bylinkova polévka s hraskem
Polévka s uzeného masa

Kopani¢érskd polévka

Kysela fazolova polévka

Polévka hovézi

Bramborova omécka
Chlupaté knedliky
Selsky bramborovy knedlik

Bramborové knedliky s jablkovym rozvarem

Velesinské bramborové placky
Cmunda se Skvarky

Placky z kynutého bramborového tésta
Kocicdk (Lepenice)

Letni bramborovy salat
Bramborové placky s mdkem
Bramborové §iSky
Bramborova omécka
Bramborovy nikyp

Jabkance

Bramborka s hruSkami
(Vamberecka pochoutka)

Doudlebské balové zeliidky
Zelniky

Cuketovy nakyp

Zelny salét s kfenem
Moravsky mrkvovy salat
Zeli s jablky

12
13
14
15
18
19
21
41
42
57
58
78
86
104
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Mauzi pastika s bortivkami

Plnéné papriky

Veprové kotlety s trnkovou omackou
Moravskd veprova jatra

Slovécka svatebni svickova

Fasirka

Omécka z arénie s uzenym masem
a opecenymi Spalicky

Husi jatra na hruskdch s brusinkami

Veprové kostky na hruskach
a ¢erném pivu

Kvaskovy chléb

Chlebové vdolky s cibuli a uzeninou
Noky s vajicky

Gula — knedle — knedliky

Sadlové kolacky

Cerstvé zeli s hrugkami

a Spekovym knedlikem

Jihoceské buriasky

Kosmatice

Jablkovy kompot

Svestky v octd

Svestkova omacka ke kynutym knedlikiim
Kynuté knedliky s boriivkovym Zahourem
Vdolecky s bortivkami

Borovanské bortivkové

Bortvkovy likér

Bortivkovy sirup a extra dzem

s medem a bourbonem

Bortivkovy kokte;jl

20
34
35
40
44
47
50
52

53
54

Tlucené Sisky

Sisky $t&drovederni pafené
Pecend buchta k omackam
Tvarohové ovocné gule

Jablka ve vlastni Stavé
Bezinkova $fdva

Rybizova zavarenina

Ovocny Cert

Smazena hruska v pivnim tésticku
s vanilkovou omackou
Slehackova péna z hruskovych
povidel

Babiccina bezinkova povidla
Skubanky — trpalky

Chlebnik

Doudlebské usaté kolace

Poufové pernikové podkovy a ryby
Jidase

Svatecni jablkovy zavin

Rimovti hadi

Babic¢in kynuty bortivkovy kolac¢
s drobenkou

Bortivkovy pernik

Prazsky kold¢ s bortivkami
Natahovacky

Medové fezy

Kolace ,,Petra Voka“

Sovi oci

Trnkovy kolac¢

Prevalované kolacky

Babic¢iny tvarohové homolky
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Slow Food’

Bile Karpaty

Nasi predci byli vice spojeni se zemi a lidmi ve své obci, regionu, krajin€. Dnes nds reklamy, media a méstsky styl Zivota
tla¢{ do neadresného globalizovaného rychlého Zivotniho stylu v préci, odpo¢inku i jidle. Zivotni styl Slow Food jde proti
tomuto trendu ve smyslu trvale udrZitelného rozvoje.

Slow Food je mezindrodni eko-gastronomické sdruZeni , které bylo zaloZeno jako odpor proti masivné se Sificimu globali-
zovanému stravovani ve stylu fast-food, priimyslové velkovyrobé potravin a standardizaci jejich chuti, stile se zrychlujicimu
Zivotnimu tempu, mizeni mistnich gastronomickych tradic a sldbnoucimu zdjmu lidi o to, jaké jidlo jedi, odkud pochdzi, jak
chutnd a jak jeho konzumace ovliviiuje okolni svét a Zivotn{ prostfedi. K prosazovéani své myslenky spojil Slow Food jidlo
s potéSenim a zdroven odpovédnosti, a vyjadril toto spojeni i jeho charakteristiku mottem ,,dobry, Cisty a fair...*.

Vice na www.slowfood.cz.
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