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Premyslel jsem, jak vam, ¢tend-
fim, pfibliZit ceskou kuchyni pokud
moZno strucné, ale zaroven prehledné
avystizné. | kdyz je Ceskd republika
velmi mald a Zije v ni pouhych deset
milion{ obyvatel, je kazdy jeji kraj a kout
nécim zvlastni a zajimavy. Vybral jsem
proto spiSe "lidovy" pohled na eskou
gastronomii a vie jsem uspofadal do je-
dendcti kapitol. Snazil jsem se predstavit
vam specifické rysy Ceské gastronomie
v ndvaznosti na jednotlivd ro¢ni obdobi,
ale také ve spojeni s vjznamnymi
spolecenskymi ¢i rodinnymi udélostmi,
tak jak prichdzeji v pribéhu roku.

Zavedu vds proto nejprve na porazku
prasete, nebot vepfové maso vzdy bylo
a stale je mimofadné vyznamné pro
Ceskou kuchyni. Navstivime spolecné
pivovarskou pivnici — pivo je totiZ jisté
nejtypictéjsim napojem v Cechach,
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spisovatelka a buditelka Magdalena
Dobromila Rettigovd. Kromé kucharek
napsala i fadu bdsni, divadelnich her

i prdz. Jejim nejvyznamnéjsim dilem je
kniha Domdci kucharka z roku 1826,
kterd byla v ndsledujicich sto letech
vyddna jesté mnohokrdt.

Petr Stupka (auto;, *1956) — jako
vyuceny kuchar a absolvent hotelové skoly
piisobil déle nez 20 let na riiznych postech
v gastronomii a hotelnictvi. V posledni
dobé pak jako pedagog a odborny po-
radce. Pravidelné publikuje, vyddvd knihy
o vateni, plsobi v rozhlase a televizi jako
kuchar a moderdtor v jedné 0sobé.

Jtekuty chléb”. Budu se snazit vysvétlit
vam, co dobrého chystame v kuchyni

o velikonocnich a véanocnich svétcich,
nebo jak probihd typicka svatebni
hostina. Povim vém o dlouhé a slav-
né tradici rybnikafstvi, i o tom, jak

je v Cechéch popularni sbirdni hub

v lesich nebo vafeni z brambor.

V kazdé ¢ésti vedle dvodnich
informaci najdete rovnéz charakteris-
tiku vybranych jidel a pokrm{ a také
nékolik receptd, podle kterych si mizete
zkusit Ceskd tradicni jidla pripravit.

V&fim, Ze si diky této knize utvofite
piedstavu o ¢eské kuchyni a Ze vdm
nasledujici stranky budou rddcem pfi
jejim poznévani (a ochutnavéni).



CESKA KUCHYNE

Castd pifloha ceskych jidel — povéstné knedliky

CESKA KUCHYNE

Vychazi z ddvnych tradic stravovani
lidi uprostfed Evropy. Po dlouhd staleti
byli nasi predkové odkdzani na zdroje
vypéstované nebo chované na izemi, kde
Zili. K velkym zménam doslo v piipravé
pokrmdi i ve sloZeni surovin aZ v pribéhu
19.a20. stoleti. Vyrazné se o to zaslouil
rozvoj péstovani brambor, které se staly
vedle ZitnopSenicného chleba hlavni
slozkou potravy, a déle pak rozvijejici
se obchod v rostoucich méstech.

V2. poloviné minulého stoleti pozna-
menalo ¢eskou kuchyni obdobi komu-
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CESKA KUCHYNE

nistické diktatury (1948—1989). Doslo

k zestatnéni restauraci, hospod a viibec
vsech pohostinskych podniki a prosa-
dilo se sjednoceni receptur a pravidel

v gastronomii. To mimo jiné negativné
ovlivnilo skladbu jidelnicku i stravovaci
navyky Cechii. 0d 90. let 20. stoleti se
Ceska republika opét vratila mezi demo-
kratické evropské zemé, coz se projevilo

Vite, Ze. ..

Obecné plati, Ze jime velmi mdlo ryb, lus-
ténin a také zeleniny, ale tento trend se
nastésti méni na zdravejsf styl stravovdni

i v gastronomii: strava se diky tomu stala
pestiejsi, rozsifila se nabidka potravin
na trhu a vétsina obyvatel se diky vétsi
informovanosti snai jist zdravéji.

V tomto prlvodci bych vés rdd seznamil
s tim, co je pro Ceskou kuchyni speci-
fické a co mame radi. Jime zpravidla tfi
hlavni jidla béhem dne. Snidané sestavaji
obvykle z riznych druh@ peciva a chleba
s méslem, syrem, uzeninami, dzemem i
medem. Snidani obvykle dopliuje kdva
nebo ¢aj. Obédy jsou zpravidla slozeny ze
dvou nebo tfi chod: polévky a hlavniho,
nejcastéji masitého jidla s pfilohou.
Tretim chodem byva sladky dezert. Vecefe

miva podobu jednoho hlavniho chodu,
nékdy se podavd i studena. Pfi odpo-
ledni svaciné se konzumuje nejcastéji
kéva a sladky koldc ¢i jiné pecivo.
Celkové Ize fici, ze CeSi jsou zvykli
konzumavat pomémé velké mnozstvi
masa, a to predevsim vepfového,
driibeziho a hovéziho. Co se tyka pfiloh
k jidlu, velkou cast tvofi povéstné ceské
knedliky a brambory, méné pak ryze
a téstoviny. Ani ceské kuchyni se v po-
sledni dobé nevyhnuly trendy rychlého
obcerstveni ve stylu smazenych hranolkd,
hamburgeri a podobnych "lahlidek".
Ale ted'uz se vratme zpdtky k tradicim.



ZABIJACKA
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Vyobrazen/ typické venkovské zabijacky (Josef Lada, 1887—1957)

ZABIJACKA

Veprovd klobdsa (recept zr. 1826)
Usekej na drobno mnoho-Ii chces vepiového
masa, osol ho, na libru masa pfidej s pdl
citronu nakrdjenou kiru a pdl v pivé
namocené Zemlicky, promichej to dobfe,

dej to do stiikacky Cili nabijdku a nadi-

vej dobie vyprand skopovd stfivka.

M. D. Rettigovd

0d ddvnych cast se na vesnicich, ve
méstech i v zameckych hospodafstvich

chovala prasata, kterd byla dlilezitym
zdrojem kvalitnich potravin. V dnesni
dobé uZ nejsou rodiny zdvislé na zésobdch
z vepid krmenych v domdcich chlivcich,
ale obzvlasté na venkové je tradice
jejich chovu stéle Ziva a pii piileZitosti
pordzky vykrmeného cunika, tedy
zabijacky, se schazeji pfibuzni a pfatelé,
aby se pfi dobrém jidle poveselili.
Zabijacka zaind pordzkou prasete,
jeho oparenim a ocisténim a poté, co je
zavéseno a vyvrhnuto, nastavad samotné
zpracovani. Nékteré ¢asti masa se vaii

ZABIJACKA

a s nimi se zpracovavaji vechny
vnitnosti. Jednotlivé vyrobky, které
pfipravuje feznik, jsou uvedeny nize.
Kvalitni vepfové maso ze zabijacky
se dfive konzervovalo nasolenim
a naslednym uzenim v koufi. Diky tomu
je unds uzené maso dodnes velmi
populdrni. Posledni faze zpracovani
prasete pak zpravidla spociva ve
Skvareni sadla, kdy se z tukové tkané
horkem vysmazuje tuk — sadlo, které
se pak uchovava v chladu a pouziva
pfi pfipravé mnohych pokrm.

Ovar — byvé zpravidla prvnim pokrmem
pfi zabijacce. Je to vafené veprové maso
zhlavy a laloku, piiipadné kolene, boku
i plece. VEt3i kusy masa se vafi v osolené
vodé s cibuli, cesnekem a kofenim (bobkovy

Vite, Ze. ..

Typickym kofenim nejenom pro zabjjacku,
aleipro celou Ceskou kuchyni je mlety Cerny
pepi; majordnka, kmin a také cesnek
tieny se soli Zabijackové kofeni pak dopliuje
Jesté mleté nové koren a zdzvor.



ZABIJACKA

Tlacenka — vynikajici je s na hrubo nakrdjenou cibuli a zalitd octem

list, cely cerny pepf a nové koieni). Uvarené

kusy masa se pak krdji na mensi kusy

a podavaji se lehce podlité vyvarem. Ovar se

konzumuje s hof¢ici a strouhanym kienem

azajida chlebem. V nékterych krajich se

k ovaru pfipravuje jablkovy kfen — strou-

hany Cerstvy kfen se spafi horkym vyvarem

z ovaru, pfimichaji se oloupand a nastrou-

hand jablka a vie se lehce ochuti octem.
Jitrnice — vyciSténd tenkd stfivka

se plni smési z pomletého vareného

masa (ovaru) a syrovych jater, pfiddvaji

se ve vyvaru macené svétlé Zzemle. Ve

Zabijackovd polévka

ochucuije stil, mlety pepi a nové kofeni,

tfeny Cesnek a majoranka. Zaspejlované

jitrnice se poté vafi ve vyvaru z ovaru.
Jelita — jsou tmavou obdobou jitrnic.

Tmavou proto, Ze se do smési, kterd

se plni do stfev, pfidava vepfova krev

a navic pak jesté vyskvarené vnitfni

sddlo. Podle mistnich zvyklosti se ddle

pridavaji vafené jecné krupky nebo

vafend ryZe, smaZené cibulka a podobné.

Zabijackova polévka - je to vlastné
silnd polévka, ve které se vafil nejprve
ovar a poté jitrice a jelita a také v3e dalsi.
Vétdinou se do polévky vkladaji uvafené
krupky z jecmene. Popularnéjsi je v3ak tak
zvand,,prdelacka”. To je tmavd polévka,
protoZe se do ni na konec jesté zavaiuje
veprova krev, pfipadné se vyraznéji

pfikofeni cesnekem, majordnkou a pepfem.

Sadlo a Skvarky — na vétsi kostky
krdjené bilé veptové sadlo se Skvafi ve
velkych Zeleznych kastrolech. Pfi tom
vznikd blibend lahlidka zvand Skva-
rek. Je vyborny samotny, jen osoleny.

ZABIJACKA

Pfidavé se i do pomazének, slaného
peciva a podobné. VySkvafeny vepfovy
tuk — sdlo — se uchovdva v kame-
ninovych nadobach nebo sklenicich
a pouziva pfi pripravé pokrmii a peciva.
Uzené maso a slanina — vétsi kusy
vepfového masa se nejprve dlikladné nasoli
a poté nechaji dva nebo tfi tydny nalozené
—umécknuté v nadobé. Kdyz siil prostoupi
tkan, kusy masa se zavési
a konzervuji koufem z doutnajiciho
dreva listnatych stromd (nejcastéji bukd,
tfeSni a vidni). Stejné se udi také platy
veprového sadla, které se po vyuzeni
nazyvaji slanina nebo také 3pek.

JITRNICOVY PREJT

« vepovd krkovice

« veprovy bok

- vepiovd jdtra

« cibule

« strouhanka z bilé Zemle

« Cesnek

« vepiové sddlo

« majordnka, mlety pepr, mlety kmin

« bobkovy list (2), nové kofeni (3),
cely pepr (10)

1. Vepovou krkovici a biicek rozkrdjejte

na mensi kousky a vioZte do vrouci vody.
Osolte, okorerite celym korenim (bobkovy
list, pepf a nové kofeni) a zvolna varte,

az bude maso témér mékké. Je nutné

ddt pozor, aby se maso nerozvarilo.

2. Na poloviné sddla osmaZte do zlatova jem-
né nakrdjenou cibulku a na zdvér ji zasypte
strouhanou bilou Zemli a stahnéte z ohné.
3. Uvarené maso nechte zchladnout a pak
ho semelte nebo rozsekejte ve strojku

Tlacenka — vafené maso a vepiové dro-
by pokrajené na kousky a spojené ztuhlou
zabijackovou polévkou. Pripravuji se dvé
varianty: svétld a tmavd s vepfovou krvi.

Huspenina - je to v podstaté rosol ze
silného vyvaru uvafeného z kiizi, kolen
a noZicek. Kize se semelou, maso drobné
pokraji, pfida se jemné krajend cibulka,
trochu octa a v3e se povafi a nechd ztuh-
nout. Studena huspenina se pak podava
s octem a cibuli podobné jako tlacenka.

Prejt — tak se pojmenovdvé smés,
kterd se pIni do jitrnic nebo jelit.

Casto se podava samotny.

Jitrnice

spolu s veprovymijdtry. Do vzniklé hmoty
pridejte prolisovany Cesnek, strouhanou
housku s cibulkou, IZicku majordnky a na
Spicku IZicky mletého pepre a mletého
kminu. Ve diikladné promichejte, pipadné
Ziedte vyvarem z masa, a prisolte.

4. Zapékaci misu nebo pekdcek diikladné
vymaZte zbyvajicim sddlem a vysypte
trochou strouhané Zemle. Do takto
pripravené nddoby vioZte zamichany prejt.
Povrch urovnejte a dejte péci do trouby na
180 - 200 stupndi priblizné 30 minut.



RECEPT

1. Veprové maso nakrdjejte na mensi

............................................. kousky, osolte’ opepfete a oc'esnekuj_
Najdete ho v Cechdch i na Moravé te, diikladné promichejte a nechte
v riiznych variantdch a obméndch ve umdcknuté odleZet do druhého dne.

L

viech lidovych jidelndch. Mym oblibenym
quldsem je zabijackovy, do kterého patfi
spolu s vepfovym masem také vnitfnosti.

Nabizim vdm jeho pfesny recept:
Pro Ctyfi osoby budete na pfipravu

potebovat;

« veprové maso — plec 5009
« vepiovd jdtra 250g
« vepiové ledvinky 2009
« cibule 4009
« sddlo veprové 100g
« paprika mletd sladkd 209
«stil 209
« Cesnek 50q
« hladkd mouka 80g

« majordnka, kmin, pepr Cerny mlety
« vepiovy vyvar

2.Na sddle restujte cibulku krdjenou

na stejnomérné kousky. KdyZ se pocne
barvit dozlatova, pridejte na kosticky
krdjenou domdci slaninu. Jakmile
cibule tmavne, zasypte ji sladkou
paprikou a po kratickém zpénéni za-
lijte vyvarem. VloZte naloZené maso,
kmin a duste zvolna pod poklici.

3. KdyZ je maso zpola mékké, pridejte

na mensi kousky krdjené Cisté ledvinky
ajdtra. \Se doduste a poté vyduseninu
lehce zahustéte jiSkou (str. 36). BéZné je
také zahustovdni chlebovou stfidkou.

4. Na zdvér vse dochutte drhnutou suchou
majordnkou, pfipadné pepfem. Pimo pri
zabijacce se Casto do quldse ddvd také
varené srdce, jazyk, slezina a podobné.

\ll‘a Tugendhat ma

béht na rozdavani

Kdy?Zji Mies van der Rohe
navrhoval, nechal se pry inspirovat
geniem loci svazité zahrady

s tichvatnym panoramatem mésta.
Cel4 zahrada a vyhled na Brno pak
diky prostornym okntim plynule
vstupuji do interiéru. Jedine¢na
onyxova sténa pii zapadu slunce
reaguje na zménu svétla a barvi

se do oranzova. To vSechno si ale
manzelé Tugendhatovi uzivali jen
osm let, pak kvtili deportacim utekli

do zahraniéi. Ve vile se po nich
vystiidali nacisté, sovétska armada
irehabilita¢ni Gstav a o vice nez
Sedesét let pozdéji tu byla podepséna
dohoda o rozdéleni Ceskoslovenska.
Ale tohle je jen jeden z mnoha
brnénskych pribéhti. Rozbéhnéte se
po Brnénskych architektonickych
stezkach a prozkoumejte dalsi
stavby vrcholného funkcionalismu,
treba Zemanovu kavarnu, nékdejsi
Batiiv dm sluzeb a spoustu dalsich.

Cesko - zemé pribéhul. Prozijte ten sviij.
www.ceskozemepribehu.cz




V PIVOVARSKE PIVNICI

VWjev z klasické Ceské hospody (U Pinkasd, Praha)

V PIVOVARSKE PIVNICI

Kminem sypané rohlicky k pivu
(receptzr. 1826)

Do Ctyr Zejdlikil pékné mouky rozkrdjej

4 loty nového mdsla, zadélej tésto se dvéma
velkyma Zejdlikama viazné smetany a se

3 Izicemi hustych kvasnic, dej do ného

s plil citronu drobné rozkrdjenou kdiru, pdl
lotu tluceného cukru, trochu tluceného
zdzvoru, a nech ho trochu skynout; nebo
je-li naspéch, tedy tésto hned osol, dej ho na
moukou posypany vdl a délej bud rohlicky
nebo housticky, klad je na pomazany papir

na plech, pomaz je vejcem, posyp solf
a kminem, a nech je hezky do zlatova upect.
M. D. Rettigovd

Vareni piva mé v Cechéch a na Moravé
velmi silnou tradici sahajici aZ do pohanskych
¢as(i. 0 vafeni piva na Gzemi dnesniho
Ceska mame zprdvy od raného stredovéku.
Stredovéci panovnici udélovali obcantim za-
kladanych mést prdvo vafit pivo, a tyto listiny,
udélujici poddanym tzv.,,pravo vrecné’, patfi
k nejstarsim dochovanym tifednim doku-
ment{im. Zdrojem pro pfipravu zlatavého
népoje je jecmen upraveny klicenim

V PIVOVARSKE PIVNICI

a susenim na slad, déle pak ¢istd voda z hlu-
bokych studni. Nezaménitelnou nahotklou
chut davaji ceskému pivu Sistice chmelu. To je
popinava rostlina, kterd se u nas hojné péstu-
je predeviim v severnich Cechach. Posledni,
€0 pivo potrebuje ke svému zrodu, jsou pivo-
varske kvasnice. Nezbytné jsou pochopitelné
vamé kotle, kvasné kddé a tanky, lezacké
sudy, a predevsim uméni i dovednost pivo-
varskych sladki. Dalsi informace o Ceském
pivu najdete ve zvI&stni piiloze (str. 20— 21).
Ale pojdme, prosim, na névstévu
do pivovarské pivnice. Pfedstavme
si gril, na kterém se pece vepiové

koleno, a pan hostinsky nam uz na
stll nese pdllitry, sklenice pIné zlata-
vého moku s bélavymi ¢epicemi pivni
pény. Pfesné tak, jak to mame rddi.

Vite, Ze...

Otom, Ze pivo neznd hranic ba ani politickych
aetnickych barié; svédci vyrok hostinského
Palivce z Haskova romdnu Osudy dobrého
vojiika Sveika za svetové vilky: "Host jako host,
tiebas Turek. Pro nds Zivnostniky neplati Zddnd
politika. Zaplat'si pivo a sed’v hospodé a Zvari
sj, o chees. To je moje zdsada.”



V PIVOVARSKE PIVNICI

Vepiové koleno

Tak jako je zvykem pfikusovat k uslechti-
lym vindm kvalitni syry, pak ke konzumaci
Ceského piva doporucuji ochutnat nékteré
tradicni gastronomické malickosti:

Utopenec — utopenec proto, 7e se
mékky silny parek profizne, naplni
cibulia pikantni paprickou, okofeni
peprem a zalije, cili,utopi” v ndlevu
zvody, octa a soli. Octa jsou zpravidla
2/3. Po nékolika dnech v chladu se
z uzeniny stava pikantni lahdidka.

Tvarohova rozhuda — dfive byvala

né nastrouhanym kfenem a mletou
paprikou. Pikantni pomazénka je
nejlepsi na opeceném krajicku chleba.
Cesnekovy syr —z taveného
krémového syru se s trochou smetany
vyslehd péna, do které se vmicha trochu
Cerstvého prolisovaného cesneku.
Topinka — na sadle i oleji opeceny kraji-
Cek chleba, osoleny a potieny cesnekem, je

bé7né v nabidce vyletnich hostincd. Jejim
zdkladem je Cerstvy tvaroh, maslo nebo
kysand smetana, sil, pomlety kmin a ze-
lené bylinky — nejcastéji paZitka, petrzel-
ka nebo cibulové nat. Pomazénka se maze
na krajicky chleba a zdobi bylinkami.
Smytec — je tfeny syr s uslechtilou
modrou plisni. V Cechéch se vét3i-
nou nazyva tento syr,Niva”, Stadi jej
nastrouhat a rozetfit s trochou mésla
a ochutit pokrdjenou cibuli, pfipad-

Topinka

V PIVOVARSKE PIVNICI

soucésti mnohych lahtidek. Je to v podstaté
Ceskd obdoba toastu. MiiZete si doprat
topinku s michanymi vejci a strouhanym
syrem nebo s masovou smési, ale jd ji

mam nejradéji s tzv. tatarskym biftekem.

CESKE SYRY, KTERE PATRI K PIVU:

Olomoucké tvariizky — zvané té7 syrecky
— jsou jedinenym a unikdtnim druhem
syra, ktery se vyrabi v méstecku Lostice
nedaleko moravského mésta Olomouce.
Jizmnoho stoleti se podle specidiniho
receptu z odtucnéného tvarohu tlaci malé
kulaté bochnicky nebo tycinky, které pfi

Utopenec

Tradicni Ceskd pochoutka - olomoucké
tvariizky

svém zréni ziskaji neuvefitelné silnou chut

avlini. S méslem a cerstvym chlebem je

povazuji za skvost Ceské kuchyné. Ale pozor!
Nezapomeiite je zapijet dobrym pivem.



V PIVOVARSKE PIVNICI

Ddle vam doporucim milj oblibe-
ny Romadur a Monastyr, zrajii syry
z produkce Madety, nejvétsiho Ces-
kého vyrobce mléényich vyrobkd.

Jinou véhlasnou specialitou nabize-
nou v mnoha hostincich a pivnicich je
naklddany hermelin. Je to v oleji nalozeny
syr s bilou povrchovou plisni typu ca-
membert, ktery v Cechdch nazyvame
Hermelin. Nélev byva doplInén cibuli,
Cesnekem, palivou paprickou a kofenim.

Slané pecivo — samoziejmou
soucdsti nabidky k pivu byvaji také
riizné druhy slaného peciva. Mezi

pfesny recept jsem pro vas pfipravil.

Nakiddany hermelin

Vite, Ze...

Chrdm Chmele a Piva v Zatci je , Me-
kkou” viech Ceskych chmelafil a pivari.
Autentické centrum nejvétsiho a nejstar-
Siho chmelarského regionu v CR, bez jehoz
produktu, Zateckého chmele, by nemohly
vzniknout nejzndméjsi eské i zahranicni
znacky piv. Zona technickych pamdtek
chmelafstvi; v niZ se objekty nachdz,
kandiduje na zdpis na seznam UNESCO.

RECEPT

PIVOVARSKE PRECLIKY

« polohrubd mouka 5009
+ mléko 200ml
« droZdi Cerstvé 309
« ztuZeny tuk 1209
« celé vejce

« pdil IZicky soli a stejné cukru
« mdk, sezamové seminko a hrubd stl
« pfipadné kmin, drceny pepf a podobné

1. Ve vlazném mléce rozmichejte cukr
asil. Pridejte droZdi a tfetinu mouky.
Vsechno rozmichejte do hladkého
tésticka a nechte prikryté kynout.

2.V rozpusténém tuku rozslehejte

vejce a spolu se zbyvajici moukou
zamichejte do vykynutého kvdsku

a uhnétte na hladké nelepivé tésto.

3. Ztéstavyvalujte tenké dlouhé vdlecky, ty
pak tvarujte do krouzkd, osmicek, bryli apod.
4. Precliky dejte na pomastény plech ¢i
na pecici papir, potiete troskou mléka

a posypte mdakem, seminky Ci soli. Po
chvili je pecte ve stfedné vyhrdté troubé
15=20 minut (podle velikosti).

PECENE VEPROVE KOLENO
Poddvané s hoftici a Cerstvé strou-

hanym kfenem, spolu s naklddanou
zeleninou a mékouckym chlebem je pro
mnohé z nds vyhldsenou lahiidkou.
Pripravite ho docela snadno:

1. Celé veprové koleno nejprve velmi zvolna
varte v osolené vodé spolu s bobkovym
lister, celym pepiem a novym kofenim.

2. Asi po hodiné vareni ho vyjméte,

potiete tfenym Cesnekem se soll, okminujte
a poté zvolna dalsi hodinu pecte podlité
vyvarem z kolene. V prvni fdzi peceni
mdZete rozkrdjet kiiZi na pdsky (i Ctverce.

3. Na zdvér koleno zprudka dopecte

nebo grilujte. Pokud budete pripra-

vovat tuto lahiidku, nezapomerite

na Cerstvé, vychlazené pivo.

Pecené vepfové koleno



PIVNi PROVODCE

ZHISTORIE A SOUCASNOSTI PIVA

Tradice vyroby piva sahd do ddvnych let, kdy stied
Evropy obyvali Keltové. Velkého rozvoje zazname-
nala vyroba piva pii zaklddcdni krdlovskych mést.

V dobdch stiedoveku vznikd zdklad pro tradicni
(eské pivo vyrdbéné z jecného sladu a chmele.

Svétovou proslulost ceskému pivu zajistila
vyroba svétlého nahoiklého piva v Plzni. Od
ndzvu tohoto mésta se mnoho druhd piva po-
dobného charakteru jako je origindini , Pilsner
Urquell” vyrdbény od roku 1842 oznacuje
jako ,pils” ¢i,pilsner”

Vite, ze...

« Nejcastéji se pivo Cepuje a poddvd v pilli-
trech, tedy ve sklenicich o obsahu 0,5 litru,
pripadné se poddvd ve sklenici 0,3 litru (tzv.
,malé pivo”).

« Tupldkem byvd oznacovdna sklenice
oobjemu 1 itr

« VétSina piv se Cepuje s pevnou vysokou
bilou a hotkou pénou.

« Nejcastéji se milZete setkat s pivem vycep-
nim, lidové , desitkou” — obsahuje do 4 %
alkoholu, a se silnéjsim pivem typu ,lezdk’,
vanym ,dvandctka; s obsahem priblizné
5,5 % alkoholu, a Ztidka pak se specidinimi
pivy s vyssimi obsahy alkoholu.

« Vétsina vyrdbénych piv jsou piva svétld,
(ird;, ve Skdle od horkého plzeriského typu
az po svétly lehce naslddly bavorsky typ.
Nabidku dopliuji tmavd piva.

« Smés svétlého a tmaveho piva ve sklenici se
nazyvd pivo fezané, lidové , fizek’:

PIVNi PROVODCE

5 . B
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Dalsi svétozndmy ndzev piva , Budweiser”
pochdziz jiznich Cech z Ceskych Budéjovic,
kde se budgjovicky Budvar vafi tradicné z vody
Cerpané z hlubin zemé, moravského sladu
a Zateckého chmele, tedy Ceskych produktd.

Celkovd produkee piva v CR cin téméf 20
miliénl hektolitrii za rok a prdmérmd spotfeba
piva na obyvatele za rok ¢ini vice neZ 150 itrd,

L7 Starobrno

“Budweiser Budvar,(;jp 1 gghema Regent !
Budéjovicky méStansky B : ;
- (¢ Kruml =ciipZnojmo .
% wEggel\_ fo "'\-r--.___ Hostan K
Er - /"J e
i N gty

oz Cechy fadi mezi nejvétsi svétové producen-
ty i konzumenty piva.

Tuzemské pivovary doddvaji na trh vice nez
470 druhd piv. V Ceské republice je téméf pa-
desdt velkych a vétsich pivovardl a v poslednich
letech se vyrazné rozviji také pivovary s malou
produkc a specidinimi druhy piva.




PRI MASOPUSTU A VELIKONOCICH

PRI MASOPUSTU A VELIKONOCICH

Masopust (privod masek na Hiinecku)

PRI MASOPUSTU A VELIKONOCICH

Mourenin bendtsky (recept zr. 1826)

Ut hodné na mise Ctvrt libry cerstvého a ctvrt libry
plepousténého mdsla, vinichej do ného 4 celé vejce
a4 Zloutky jedno po druhém, dej k tomu

3 ice hustyich kvasnic a 3 IZice smetany, a zadélej
vsecko s jednim Zejdlikem mouky, aby z toho bylo
tak lehké ésto jako na tfenou buchtu; pak utluc
Zejdlik mdku a zamichej ho do toho tésta s pdl
librou thiceného cukru a s rozkrdjenou kiirou s pil
ditronu, malinko to 0sol a dej to do dortové formy.
M. D. Rettigovd

Masopust je lidovy svatek spojeny s prii-
vody masek, se zabijackami, tanecnimi
zabavami a plesy. Slavi se pfed Popelecni
stiedou, po které nastava obdobi plstu
trvajici Sest tydn az do Velikonoc. Kfes-
tanska vérouka zapovidala
v tomto mezidoby jist maso a také pouZi-
vat Zivocisné tuky. Pouze maso z ryb bylo
vyjimkou, a tak se vétSina lidi Zivila na-
kladanym kysanym zelim, bramborami,
chlebem, lusténinami a podobné. Dnes
tomu tak uz neni, pouze malo lidi v Ceské
republice jesté cti pravidla postni doby.

Asi neni rodiny, kde by velikonocni
stll nekraslila pestie zdobena slepici
vejce — kraslice — a spleteny svazek
proutkdi z vrby — pomldzka. K ve-
likonocnim svétkiim patii zvlastni
druhy peciva, specidlni sekand pecené,
vajecné pokrmy s bylinkami a také
pecené kiizleci a jehnéci maso.

Nabidnu védm proto nejprve maso-
pustni koblihy, potom prosta postni
jidla a nakonec velikono¢ni dobroty.

Ze stejného tésta se pripravuji
takeé vdolky, ty nejsou pInéné uvnitf.

Vykrojend a vykynuté kolecka z tésta
se tésné pred smaZenim promacknou
prsty tak, aby méla po usmazeni
uprostfed dilek nebo otvor. Vdolky se

Vite, Ze. ..

Velikonoce jsou vedle Vidnoc nejvy-
znamnéjsim kfestanskym svdtkem.
Pripominaji ukfiZovdni JeZise Krista,
a protoZe je také spojujeme s koncici
Zimou, nazyvdme je i ,svdtky jara’.
Tyto svdtky ctime dodnes.



RECEPT

PRI MASOPUSTU A VELIKONOCICH

MASOPUSTNI KOBLIHY

Se délaji z mékkého kynutého tésta
asmazi na rozpdleném tuku.

« hladkd mouka 5009
« Zoutek 3 kusy
« mdslo 50g
« cukr krupice 50g
« drozdi 30g
« mléko 250g
« stil, citronovd kiira

« tuzemsky rum Tuzemdk 2 lzice
« ovocnd marmeldda nebo dZem

« olej na smaZeni
« mouckovy cukr na posypdni

1. Do teplého mléka dejte cukr, dvé
Spetky soli, rozmichejte v ném droZdi

a pridejte dvé hrstky mouky. Vse peclivé
promichejte a nechte prikryté vzejit.

Masapustni koblihy

2. Do vykynutého kvdsku vlijte rozpusténé
mdslo s rozmichanymi Zloutky, strouha-
nou kdrou z poloviny citronu a rumem.
Postupné pak zamichdvejte mouku
avse uhnétte do mekkého tésta, které
se po chvili odlepuje od stén nddoby.

3. Tésto pomoucnéte a nechte vykynout.
KdyZ zdvojndsobi svij objem, opét ho
promichejte a pak na pomoucnéné plose
roztlacte a rozvdlejte na pldt silny necely
centimetr. Z ného za pomaci vykrajo-
vdtka Ci sklenice tvorte kulaté dily.

4. Koblihy vytvorite tak, Ze na vykro-
jené kolecko ddte Izicku marmelddy

a prikryjete ji dalsim koleckem tésta,
stlacite okraje a takto slepené opét
vykrojite a nechdte vykynout.

5. Smazi se zvolna v rozpdleném
omastku nejprve prikryté a po oto-

ceni bez poklice. Hotové koblihy se
cukruji mouckovym cukrem.

Velikonocni kraslice

pak zdobi marmelddou nebo Svest-
kovymi povidly, Slehanym tvarohem,
$lehanou smetanou a podobné.
Grog — z populdrniho destiltu
Ceského tuzemského rumu, zvaného
Tuzemdk, se pfipravuje oblibeny

Grog nemusi byt pouze z rumu - tuto
ingredienci milZete nahradit tfeba whisky,
ginem, nebo brandy. Pak vznikne Brandy-
-grog, Gin-grog, apod. RovnéZ miZete
experimentovat s pomérem alkoholu
avroucivody: 1:3,1:2, 1:1, . ..

horky ndpoj. Jeden dil alkoholu se
zalije tfemi dily vrouci vody, osladi se
a doplni citronovou $tavou. Tuzemsky
rum se také pridava do kdvy a caje.

Bozi milosti — sladké pecivo pfi-
pravované pfi masopustu. Je z hladké
psenicné mouky (150 g), masla (30 g),
cukru (30 g), Zloutkd (3 ks), kysané
smetany (2 |Zice) a rumu (1 |Zice).

Ze surovin se zadéld tésto, nechd se
odpocinout, pak se vyvéli na tenky
plat. Z ného se vykrajuji rlizné tvary
a ty pak smazi v rozpaleném tuku.
Jesté teplé se obaluji v mouckovém
cukru se skofici nebo vanilkou.

POLEVKY — hraji v ¢eské kuchyni
velmi dileZitou roli. V drivéjSich dobach
byly s chlebem bézné hlavnim dennim
jidlem. Rdno se pfipravovaly mlééné
polévky s pecivem, pfes den pak ze
zeleniny, brambor, luSténin, obilnin a jen
vyjimené z masa. Ze viech riiznych
polévek vdm nabizim dvé velmi znamé:
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PRI MASOPUSTU A VELIKONOCICH

KULAJDA

Vybornd polévka uvarend z bram-
bor, hub a kofeni. Zde je origindini
jihocesky recept pro Ctyfi osoby:

« brambory 4009
« Cerstvé houby 2504 (susené 40 g)
« mdslo 50g
« kysand smetana 1509
« mouka hladkd 60g
* vejce 4 kusy

« kmin, bobkovy list, cely cerny pept, siil,
cukr, ocet, kopr — nat

1.Na kostky nakrdjené brambory varte
v osolené vodé s kminem a s kofenim
svdzanym v gdzovém balicku.

2.V rendliku orestujte na mdsle cerstvé

houby pokrdjené na mensi kousky a potom
je zalijte trochou vody, osolte a podus-
te. Pokud budete mit houby susené,
pak je povarte v osolené vodg, pridejte
trochu mdsla a mékké pak nakrdjejte.
3. Kdyz jsou brambory zpola uvarené,
vyjméte gdzu s kofenim a polévku
zahustéte kysanou smetanou s rozmi-
chanou psenicnou moukou a zvolna
za stdlého michdni dovarte.

4. Na zdvér pridejte podusené (i va-
fené houby, posekanou koprovou nat
a dochutte trochou octa, ve kterém
jste rozvafili trochu cukru. Polévka

by méla mit lehce navinulou chut.
5.Do hotové polévky priddvdme
vejce klepnuté do octové a slané
vody a v ni uvafené nebo vejce
bézné varené a poté oloupané.

Velikonocni nddivka

Zeliacka — polévka z kysaného zeli.
To slouzilo nasim predkiim jako zakladni
zdroj vitamindi v dlouhém zimnim obdobi,
proto je v nasi kuchyni stdle soucdsti
mnoha pokrmdi. Kysané zeli je ochuceno
soli a kminem. Polévka z néj se pfipravuje
na mnoho zpdsob. Jd osobné ji délam
jako moje babicka tak, ze v hrnci vafim
nejprve kousky brambor se soli a kmi-
nem, pak pfidam kysané prekrdjené zeli.
Zvlastv rendliku si pak na sadle osmazim
pokrdjenou cibuli, kdyZ zatne zldtnout,
pfisypu trochu hladké mouky a nechdm
ji krdtce spojit s tukem. Potom pfiddm
trochu sladké mleté papriky a rendlik
stahnu z ohné. Vzniklou kasi, zvanou cibu-
lovd jiSka, pak zahustim zeli a brambory.
Polévku nakonec jesté ziemnim hustou
kysanou smetanou, pfipadné doplnim
opecenymi kousky paprikové klobdsy.

VELIKONOCE V KUCHYNI - jsou
oslavou nadchdzejiciho jara, tedy nového
Zivota, a to se pochopitelné promita do
jidelnicku. Stary zvyk fikd, Ze na Zeleny
velikonoéni ¢tvrtek ma clovék snist néco

zeleného, tedy bylinky, Spendt nebo
vyhonky kopfiv nasekané v pokrmu a také
by mél snist |Zici véeliho medu. Na Velky
patek je stanoven pfisny pdst, ale v sou-
Casnosti je asi malo osob, které by nic
cely den nejedly, spide véFici kfestané neji
maso. V sobotu se pfipravuje velikono¢ni
sekand, ve které je nékolik druhli masa,
hodné vajec a opét jarni bylinky. V nedéli
se obédva slavnostni pecené z jehnéte,
kiizlete nebo jiného masa. Pondéli je

pak ve znameni tak zvané pomldzky, kdy
jinodi a muzi Slehaji dévcata a Zeny sple-
tenymi vrbovymi proutky a Zeny se jim
vypldci zdobenymi vejci a jinymi ddrky.

Vite, Ze. ..

Ke sladkym velikonocnim dobrotdm patff
jistojisté velky kruhovy bochnik ze sladké-
ho kynutého tésta s rozinkami a mandlemi
Zvany mazanec, Z jiného kynutého

tésta se pripravuji velikonocni jiddse a na
pamdtku Kristovy obéti se ve formdch
pece piskotovy berdnek, ktery se ddle
2dobf cukrovou nebo Cokolddovou polevou
a barevnymi stuzkami. Stejné jako v jinych
zemich i v Cechdch jsou sladké Velikonoce
ve znameni cokolddovych vajicek a zajicd
fjinych pamiskil.



NA SVATEBNI HOSTINE

NA SVATEBNI HOSTINE

Slavnostné prostfeny svatebni stiil

NA SVATEBN{ HOSTINE

Tak nazvand svickovd pecené
(recept zr. 1826)

Vezmi asi 4 libry tak nazvané svickové pecené,
totiz onen kus libového masa pod ledvinou,
okrdjej s ni vsecky kiZicky a liij, a nasol ji;
vezmi asi 2 Zejdliky vinného octa, rozkrdjej
do ného celou cibuli, dej k tomu 12 celych
pepit], 4 kousky zdzvoru, trochu dymidnu,
a nech to povarit Zatim prostrkej nasolené
maso slaninou, vioZ ho do hlinéné nddoby,
polej ho tim varicim octem a nech ho asi tfi

nebo Ctyry dni, v zimé i déle v tom Idku leZet,
ale musil ho kazdodenné obracet. Pak ho
znendhla pec jako zajice, a polévej kyselou
smetanou, aZ je hezky hnédé upeceno.

M. D. Rettigovd

Svatebni hostina urcité patfi mezi
nejvétsi rodinné hostiny. Pfedstavme si,
Ze si snoubenci asi pred hodinou fekli
vzéjemné ,ano” pro spolecny svazek.
Pravé ted rozbil majitel mistniho hotelu
talif pfede dvefmi, to proto, aby stfepy
zného pfinesly novomanzel(im Stésti.

Zenich s nevéstou je museji smést a po-
tom pan Zenich pfenese v ndruci nevéstu
pfes pomysiny préh domu a hostina
miiZe zacit. Nabidnu vam svatebni menu,
ale je pochopitelné, Ze se na rliznych
svatebnich hostinach konzumuji riizné
pokrmy. Berte proto prosim ndsledujici

poradi jidel jako jednu z mnoha moznosti.

Sunkova rolka — s kienovou 3le-
hackou. Studeny piedkrm neni v bézné
kazdodenni ceské kuchyni soucasti obédii
a veefi. Pfi slavnostnich hostinach
se ale predkrm predklada. Jednim

z nejcastéjsich je platek dudené vepfové
Sunky svinuty do rolky a naplnény
sladkou uslehanou smetanou a erstvé

Vite, Ze...

Karlovarskd Becherovka — jako pripitek

i aperitiv se skvéle hodi tento véhlasny likér
Siroké naslddlé chuti. Od roku 1806, kdy

Jej stvoril karlovarsky [ékdmik Jan Becher,

se podile tajné receptury vyrdbi tento likér
nazldtlé barvy z vybraného lihu
aSestatficeti bylin.



NA SVATEBNI HOSTINE

NA SVATEBNI HOSTINE

Svatebni polévka nemusi byt vzdy jen s nudlemi

strouhanym kienem. Poddvd se s fezy
Cerstvé nebo sterilované zeleniny.
Svatebni polévka — tou zpravi-
dla byvd silny hovézi nebo drlibezi
vyvar s vafenymi domdcimi nudlemi,
jatrovymi knedlicky ci noky, se sekanou
pazitkou nebo petrzelovou nati. Zde
jsou navody, jak pfipravit tradicni
vyvar, téstoviny a jdtrovou zavarku.
Svickova na smetané s housko-
vym knedlikem — hlavnim diivodem,
proc jsem vas zval na svatebni hostinu,
je skvély pokrm, jehoZ zdkladem je
$pikované hovézi maso pecené nebo
dusené na zeleninovém zékladu. Z ného
se na zavér pfipravi hustéjsi smetanova
omdcka nasladlé a navinulé chuti.
Svitkovou, jak ji diivérné nazyvame,
ozdobi na talifi IZitka brusinkové-
ho kompotu na platku citronu.

Podobné omécky jako je ,svickova”, tedy
smetanové na zeleninovém zakladu, se
pfipravuji v nadi kuchyni také k vepfo-
vému masu a predevsim pak ke zvéfiné.
Stejné tak se piipravuje casto i slaninou
protykany krélik. Modernéjsi varianta
této omacky neni zahusténa moukou,
ale jenom samotnou rozmixovanou ze-
leninou a zjemnénd kysanou smetanou.

Oblibenym predkrmem je i krdlic pastika

Svatebni dort — Podle tradice svatebni
dort zakroji nevésta po skoneni hosti-
ny. Podévd tak prvnijidlo na talifi coby
vdand Zena. Pokusim se vam popsat, jak asi
svatebni dort u nds vypadé a chutnd. Jeho
zdkladem je piskotova hmota promazdvand
maslovym krémem, pfipadné potirand jesté
vyraznym ovocnym dzemem. Cely, ¢asto
tfipatrovy dort je na povrchu ozdoben také
maslovym krémem nebo pokryty mandlo-
vym marcipanem a zdoben kvéty. Ty byvaji
jak Zivé, tak i modelované z marcipanu.

Hosté, kteff se Gcastni svatebni hostiny,

jsou zpravidla pribuzni a pitételé Zenicha
anevésty. Pfinaseji novomanzelim rlizné
svatebni dary, Casto praktické ¢i okrasné
véci a predméty do spole¢né domdcnosti.
Na zvér svatebniho veseli jsou obdarovani
svatebni vysluzkou. Byva to zpravidla kra-
bicka sladkosti. Nejcastéji obsahuje nékolik
druhi drobného cajového peciva, kremrole
(trubicky upecené z listkového tésta a pl-
néné sladkym bilkovym snéhem) a také
malé svatebni kolacky s makem, tvarohem
amandlemi. Jeji soucdsti jsou také fezy
zrolad, dortdi a dalsi drobné dezerty.

Nezbytnym ritudlem je spolecné rozkrojens svatebniho dortu
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HOVEZI VYVAR
« hovézi maso predni 5009
« kofenovd zelenina 150¢

« jedna stedni cibule, Izicka soli, cely pepr (3)
+ 2 litry vody

« hrubd psenicnd mouka 1509
« jedno vejce
« jedna nebo dvé IZice vody

Z mouky, vejce a vody uhnétte pevné
a pruzné tésto. Nechte ho 20 minut odleZet
v mikrotenovém sdcku v lednici a pak

Recept pro deset hosti:

« hovézi maso zadniz kyty

nebo kulatd plec 15009
«Slanina 2009
« kofenovd zelenina

(mrkev, celer, petrZel) 5009
« cibule 250g
« olej nebo tuk 1509
« mdslo 100g
« hladkd mouka 1509
« smetana 500ml

« cely pepi;, bobkovy list, nové kofeni,
tymidn, cukr, ocet, siil, plnotucnd hoCice
« citron a brusinkovy kompot

1. Stejnomérné kusy masa protknéte
slaninou a promnéte soli. Na spordku
v kastrole nejprve opecte v rozpdle-

Hovézi maso rozkrdjejte na mensi kousky
avloZte do studené vody s kofenim, cibulf
asoli. Rychle privedte k varu a pak zmiméte
teplotu a varte asi 2 hodiny velmi zvolna.
Béhem vareni prilévejte studenou vodu na
pivodnimnozstvi Asi 20 minut pred koncem
varu pridejte ocisténou korenovou zeleninu
—mrkev, celer, petrZel. Hotovy vyvar scedte.

zného rozvdlejte velmi tenky pldt. Ten
nechte na utérce zaschnout tak, aby se pri
krdjeni nudle k sobé nelepily. Dejte pozor,
aby tésto nepeschnulo a nepraskalo.
Vyvdleny pldt pak prekrdjejte na pruhy
Siroké asi 4 centimetry. Pruby sloZte na
sebe a krdjejte z nich ostrym noZem tenké
nudle. Ty pak uvarte v osolené vodé nebo
nechte uschnout a uchovejte do zdsoby.

ném tuku nasolené maso. Po vyjmuti

pak pripravte zeleninovy zdklad.

2. Nejprve restujte pldtky kofenové
zeleniny. Kdyz se jejich okraje pocnou
opékat, pridejte krdjenou cibuli. Jakmile
sei cibule pocind zabarvovat, pridejte
kofeni zabalené v gdzovém balicku

a dvé hrsti krystalového cukru.

Po chvili se cukr rozpusti a zacne karameli-
zovat. Pridejte dve i tfi Izice hoitice, krdtce
zarestujte a zaljjte vodou ¢i vyvarem z masa.
3. Opecené maso vloZte do zdkladu,
pridejte polovinu mdsla a duste pod
poklici nebo zvolna pecte prikryté v troubé.
Béhem peceni maso otdlejte, pripadné
podlévejte. Mékké maso vyjméte a uloZte
v teple. Pro zahusténi si pripravte svétlou
jiSku z psenicné mouky a tuku a vychlad-
lou ji pak zaslehejte do zeleninového
zdkladu, ve kterém se pripravovalo maso.

4. Vyjméte gdzovy balicek s korenim a vse
diikladné promixujte (pfipadné propasiruj-
te pi'es jemné sito), dochutte soli, omdcku
zjemnéte sladkou ¢i kysanou smetanou.
Pripadné prikyselte octem (i citrénem

a prelévejte ji pres fezy Spikovaného

hovéziho masa. Na talifi ozdobte pldtkem
citronu a Izickou brusinkového kompotu

a sladkou nebo kysanou smetanou.

A teprve s touto skvélou omdckou pozndte,
jak chutnaji Ceské kypré houskové knedliky.

Svickovd na smetané — opét nechybi oblibeny cesky knedlik
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Zvldsté Sumavské lesy jsou bohaté na houby

NA HOUBACH

Michané vejce s hiibkami (recept z. 1826)
Rozkidjej drobné hiibky, dej je na mdslo, osol je
anech je znendhla dusit, pridej k nim zelenou
drobné usekanou petruzel a trochu pepfe, a nech
Je do mékka vysmahnout; pak rozkloktej v hrnku
vajec kolik chees, viej je na rendlicek do rozpus-
téného mdsla a udélej obycejné michané vejce;
potom 7 toho udélej na mise kiiZ, dej totiz dva
dily vajec a dva diy hub, anebo je-Ii hub mnoho
avajec mdlo, dej houby do prostied a z vajec

udélej okolo vénec; také se to milze udélat
obrdcené vejce do prostied a okolo vénec z hub.
M. D. Rettigovd

Nevim, jak je tomu v jinych zemich,
ale v Cechéchina Moravé propadaji
celé rodiny od pocatku Iéta do pozdniho
podzimu vasni zvané houbafeni. Je
pochopitelné, Ze se z celé $kaly hub shiraji

jenom nékteré druhy, napfiklad hfiby a lisky.

V nasich lesich a lukdch rostou totiz také
druhy nejedIé, a dokonce i jedovaté.

Také moje rodina vyzndva houbaf-
skou vasef. Cast nashiranych hub se

konzumuje hned, jiné se susi, zamraZuji

a konzervuji do zasob. Nabidnu vam
nékolik pokrmi, které si jako kuchaf
nedovedu bez hub predstavit.
Houboveé fizky — velmi popularni
jsou smazené houby. Osolené fezy,
nejcastéji z hfibovitych hub, se obaluji
vmouce, vejcich a strouhance a smazi
vrozpaleném oleji nebo se smaziv tésticku
pfipraveném z vejce, mléka a mouky.

A ::,.”__} -

A wkm

Sbér hub je ablibenym ceskym konickem



NA HOUBACH

RECEPT

1/ Hrib borovy, 2/ Kfemendc osikovy, 3/ Liska obecnd, 4/ Bedla Cervenajici, 5/ Pychavka,
6/ Kozdk obecny, 7/ Muchomiirka riZovka (masdk)

Jiska — takeé zvand v Ceské kuchyni
,Zasmazka” je vlastné hladkd p3enicnd
mouka spojend za tepla s tukem Gi olejem
vpoméru 1:1. Pfipravuje se bud'svétla nebo
vriiznych stupnich tmavsi s ohledem na
pokrm, ktery se bude jiSkou zahustovat.

Smazenice — pod timto nazvem se skryva
lidova lahtidka pripravend ze smési poduse-
nych hub doplnéné v posledni fazi pripravy

Houby nalozené v octovém ndlevu

Houbovd michanice — smazenice

orozslehand vejce. Z kofeni se pouZivd zpra-
vidla jenom kmin, pfipadné trocha pepfe.

Kyselé houby — jsou oblibenym
doplrikem mnoha jidel v domacnostech.
Povarené houby s kousky zeleniny se
zavaruji do sklenic v rizné kofenénych
nélevech octového charakteru.

SUMAVSKA
BRAMBOROVA POLEVKA
Tradi¢ni polévka vafend z bram-
bor, riizné zeleniny a hub.

Zde je recept pro Ctyfi osoby:

« brambory 5009
« kofenovd zelenina

(mrkev, celer, petrZel) 5009
« kapusta 100g
« pdrek 60g
« cibule 1509
« Cerstvé houby 150 g nebo susené ~ 40¢
« Cesnek 50g
« hladkd mouka 60g
« sddlo nebo olej 50g
« stil, kmin, pepi, majordnka
« libecek, paZitka

1. Do osolené vody dejte varit nejprve
kofenovou zeleninu a poté brambory,

vSe nakrdjené na stejnomérné kousky.

V priibéhu varu pridejte dalsi druhy
zeleniny, tak jak jsou k dispozici — kapustu,
kedlubny, kvétdk, pérek a podobné.

2.V malém rendliku na trosce tuku

&

Sumavskd bramborovd polévka s hiibky

orestujte Cerstvé houby krdjené na pldtky
(i kousky a pak je podlijte trochou vody

a poduste nejméné deset minut. KdyZ
budete mit houby susené, tak je dopredu
namocte a dejte je nakrdjené varit hned
od pocitku k zeleniné a brambordm.

3. Na zbylém tuku orestujte nejprve drobné
nakrdjenou cibuli s kminem, pak pridejte
mouku a pfipravte si kasovitou jiSku.
MiiZe byt i lehce osmahnutd doriiZova.
Tou pak zahustéte polévku s témér
varenou zeleninou a dobre provarte.

4. Na zdvér pridejte podusené houby,
prolisovany Cesnek a jemné posekany
libecek, krdtce prevarte a dochutte
majordnkou a sekanou paZitkou,
pripadné Cerstvé mletym peprem.

Na riiznych mistech Cech a Moravy se
pripravuje tato polévka jinak. Nékde je jeji
nedilnou soucdsti smetana nebo kysand
smetana. Jinde se do bramboracky pfidd-
vaji uvarené jecné kroupy nebo krupky.
Setkal jsem se i s tvrzenim, Ze nejlepsi
bramboracka je z vyvaru z uzenych kosti,
zahusténd na sddle osmazenou krupici.
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RECEPT

HOUBOVY KUBA

Je to lidovy pokrm, ktery se pravi-
delné vari o Vidnocich. UrCité se vdm
podafi uvafit ho podle tohoto receptu,
ktery je rozpocten pro Ctyri osoby:

« jecné kroupy 2509
« susené houby 309
« cibule 100¢
« Cesnek 509
«sddlo 70g

« stil, pepi, kmin, majordnka

1. Susené houby namocte do trochy
studené vody, do jiné nddoby namocte
jecné krupky. Kroupy pak propldchnéte

a dejte varit do studené osolené vody.
Stejné tak dejte vafit namocené houby.

2. Na rozpdleném sddle osmazte drobné
pokrdjenou cibulku. Pridejte trochu
tluceného kminu. KdyzZ se zacne cibulka
opékat, pridejte Cesnek a vzdpéti vse zalijte
vyvarem ze susenych hub, pridejte prekrd-
jené varené houby a vse krdtce poduste.
Tuto smés pak vmichejte do uvarenych

Jisté patii mezi nejvétsi po-
choutky ceské kuchyné.
Na pripravu budete potfebovat:

«silny vyvar z hovéziho masa 500ml
« houby cerstvé 1509
« cibule 80g
« sddlo nebo olej 70g
« mouka hladkd 50¢
« kysand smetana 1209

+ st} drceny kmin, ocet

Houbovy kuba

a scezenych krupek. Vse prichutte rozemnu-
tou majordnkou a mletym pepiem.

3. Zapékacimisu nebo pekdcek vymaz-

te druhou Cdsti sddla a vioZte do ného
pripravenou smés a potom zapékejte v troubé
2volna asi tficet minut. Poddvejte se saldtem
zkysaného zelf, kyselou okurkou a houbami.

1. Cerstvé houby nakrdjejte a spolu s kminem
asoli duste na tietiné tuku asi deset minut.

2. Na zbylém tuku osmaZte nejprve drobné
pokrdjenou cibuli a potéi mouku. Vzniklou
cibulovou jisku zaljjte chladnym vyvarem,
dobre vse rozmichejte a varte nejméné
dvacet minut. Poté pridejte podusené houby,
trochu octa a zvolna varte jesté 10 minut.

3. Nakonec omdcku ziemnéte kysanou smeta-
nou. Poddvejte s varenym masem a kyprymi
houskovymi knedliky (recept na strané 67).
4. Podobné jako houbovd se pripravuje také
omdcka koprovd, okurkovd, kienovd a dalsi.




ZVERINOVE HODY

ZIVERINOVE HODY

. WAL

Oblibenou lovnou zvéfi je jelen evropsky (Cervus Elaphus)

ZVERINOVE HODY

Cernd zvéfina (divoky kanec)

(receptzr. 1826)

Kdyz jest Cernd zvéfina dobfe opdlena, tedy
ji Cisté omej, vioz ji do hrnce, nalej na ni

tfi dily vody, jeden dil vinniho octa, osol ji
a nech ji do mékkd uvarit. Na pil Zejdlika
suchych visni nalej Zejdlik vina a nech to
hodné rozvafit, prilej k tomu trochu polivky,
v které se zvéfina vafila, rozmichej a proced
to, dej k tomu kus cukru, trochu citronové
kilry, hiebicku askofice, zapraz to Zlutou

jiskou a nech to povafit. Potom se zvéfina
oced, zaobali se do pékné slozeného
servitku a dd se na stil: omdcka dd se
2vldst do nddobky k tomu urcené. Misto
visni mohou se ve viné uvafit susené Sipky.
M. D. Rettigovd

Vzhledem k tomu, Ze jako kuchai velmi
rad pfipravuji zvéfinu, dlouho jsem
nevéhal, do jakého prosttedi vas pozvu
v této kapitole. Pfedstavte si roman-
tickou hostinu pfipravenou v loveckém
zdmecku, jehoZ stény zdobi mnoZstvi

trofeji — bude se servirovat zvéfina. Co
se tyka zvéfiny, tak se v Ceskych lesich
a na lukach lovi nejcastéji jelen, srec,
danék, divocak a zajic, z pernaté zvéfe
pak bazant a divoka kachna. Pojdme
tedy ochutnat opravdové delikatesy:
Zvéfinova pastika — patfi tradicné
k vybranym pochoutkam. VétSinou je
pripravovana ze semletého peceného
masa a syrovych jater, Zloutkd, sladké
smetany a smési kofeni. Tato fa3 se
pak pece ve formé vyloZené prorostlou
slaninou nebo se zapéka v krehkém tésté.

Podzim je obdobim honil



ZVERINOVE HODY

RECEPT

Srndi hibet na smetané — velmi casto
se zvéfina piiipravuje v nasi kuchyni se
smetanovou omackou. V prvni fézi piiipravy
se postupuje obdobné jako v pfipadé shora
uvedeného receptu, tedy pirodné upe-
ceme maso s cibul, slaninou a kofenovou
zeleninou. Upecené maso se pak vyjme
a vypek se zeleninou se protladi pies sito
a zjemni sladkou nebo kysanou smetanou.

Pecena kanci kyta se Sipkovou
omackou — uloveny divocak je vidy
velkou udélosti. Vedle Gpravy se sme-
tanovou omdckou se Casto pfipravuje
i's ovocnou oméckou. Nékdy jerabino-
vou, ale nejcastéji s omdckou Sipkovou.
Z plodd trnitych Sipkovych riizi se

ZVERINOVE RAGU

Pripravuje se zmensich kouskd masa
dusenych v zeleniné a koreni spolu s ovocem.
Zde je recept pro pét osob:

« smdi, darici nebo jeleni maso 1000
« korenovd zelenina 2009
«cibule 100g
« uzend slanina 130g
« sddlo nebo olej 1209
« Svestkovd povidla 60g
« brusinkovy kompot 100g
« rajcatovy protiak 50¢
« Cervenévino 200ml

« st divoké koreni, citron, hiebicek

1. Na tuku opecte nejprve pldtky kofenové
zeleniny, poté krdjenou cibuli a kosticky
slaniny. KdyzZ se vse osmahne, pridejte
protlak, brusinkovy kompot, divoké koreni
(babkovy list, cely pepr; nové kofeni), snitku
tymidnu a poté na stejnomérné kostky
nakrdjené a dobfe osolené maso.

Zvéfinovd pastika

vyrabi sladkd marmeldda, ta se potom
pridavé k opecené cibuli a kofenové
zeleniné a nechd se dusit ve vypeku
z pro3pikovaného masa z divocaka.

2. \Be podlijte vinem, velmi zvolna duste
pod poklici, pripadné lehce dolijte vyvarem.
Asiv poloviné pripravy pridejte Svestkovd
povidla ochucend citronovou Stdvou a tii
az pét kouskd hebicku. KdyZ je maso
témér mékké, je tieba ragu zchladit a nechat
proleZet do druhého dne. Pred poddvdnim
pakzvolna zahftit nejlépe v mirné troubé.
Zvéfinové ragu miiZe mit riizné vari-

anty pripravy. Lisi se v pouZitém ovodi:
napt. jefabiny, ostruZiny, ale i kousky
rozdusenych nakyslych jablek.

Zvéfinové ragu

Peceny bazant

PECENY BAZANT

protoZe stejné jako baZanta pripravujeme
idivokou kachnu, zajice a dalsi zvéfinu.

« baZanti 2-3 kusy
«slanina 200g
« cibule 100g
« korenovd zelenina 300¢
- mdslo 50g
«siil

« bobkovy list, nové koeni, cely pepi;
Jjalovcinky, tymidn

1. 0cisténé bazanty rozseknéte na po-
loviny a jejich stehna a prsa protknéte

Klinky slaniny. Peclivé osolte a vioZte do
pekdcku na krdjenou kofenovou zeleninu,
hrubé krdjenou cibuli, zbyvajicislaninu

a kofent. Podlijte trochou vody, pridejte
hrudku mdsla a dejte zvolna péi pri 160 °C.
2. Pecte zakryté, nejprve spise duste a aZ
na konec pripravy zvyste teplotu.

3. Nékde priddvaji k této peceni v zdve-
recné Cdsti ovoce — napriklad Svestky
ajablka nebo také ovocné marmelddy.

4, Jednotlivé porce se poddvaii's rozpece-
nou zeleninou a prirodnim vypekem.

Nekdy se podle tohoto receptu pripra-
vuje také driibez, krdlik, vepiové koleno
ajiné maso. Této tpravé se pak fikd
hadivoko”nebo,,ala bazant”.



PRI VINOBRANI
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Dobrd ndlada z ndvstévnikil vinného sklipku jen ¢isf

PRIVINOBRANI

Knedlicky ve smetané

(recept zr. 1826)

Utfi 4 loty prevaieného a dva loty Cerstvého
mdsla, vraz do toho 6 celych vajec, trochu
to 0sol, a vmichej do toho pékné mouky
tolik, aby z toho bylo hebounké tésto;

pak nech vafit dobrou sladkou smetdnu,

a zavatuj do ni knedlicky Izickou, dej do
toho trochu na citronu ostrouhaného

cukru, malinko to 0sol a nech v troubé

vysmahnout, pak to posyp tlucenym cukrem
a nech to povrchu hezky do Cervena opéct.
M. D. Rettigovd

Nyni vds pozvu na jizni Moravu. Jakmile
nékdo zmini tuto trodnou zem leZici na jih
od moravské metropole Brna, vybavi se mi
obraz vinicnich trati, kde rostou uslechtilé
odriidy vinné révy. Ve specidIni pfiloze vdm
nabizim zékladni a souhmné informace
0 Ceském a moravském vinohradnictvi
avinafstvi. Ale ted'pojdme na jednu zmnoha

slavnosti pofddanyich kazdorocné po dlouhd
staleti na oslavu sklizené drody. Jesté nez
se vnofime do viru oslav, nebo navstivime
néktery z vinnych sklepd, je dobré se dosyta
najist. Vybral jsem velmi populdmi fizek se
salatem a samoziejmé dobry sladky moucnik.
Cesnekova polévka — to je cisty vyvar
s varenymi kousky brambor a notnou dévkou
treného Cesneku, pred poddvanim pfidame
kosticky na sdle osmazeného chleba. Tato
popularni polévka vas miize "napravit" rano
po bujaré noci strdvené ve viru slavnosti.

Cesnekovd polévka
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PRI VINOBRANI

Vepiovy fizek

yres

SMAZENY RIZEK

SmaZeny pldtek kvalitniho masa je jisté pro
mnoho mych spoluobcand nejmilovanéjsim
pokrmem. Podle tohoto receptu se vdm

ho urcité podafi pfipravit. ZdleZi na vds,
jaké maso si k tpravé vyberete. MiiZe to

byt vepfovd kyta, kotleta nebo krkovice.
Suroviny pro Ctyri osoby:

« kvalitni odblanéné veprové maso

Zkyty Ci pecené 600g
« hladkd mouka 409
« vejce 1-2 kusy
« strouhanka 80¢
« olej na smazeni 1009
o« stil

1. Pldtek masa naklepejte, osolte

a poté obalujte nejprve v hladké

mouce, poté v rozslehanych a trochu
osolenych vejcich a nakonec v jemné
strouhance ze svétlého peciva.

2. Hned po obaleni fizky smaZte zvolna

v rozpdleném oleji, smaZené je pak nechte
okapat na papirové utérce. Poddvejte

s fezy citronu a varenymi brambora-

mi nebo s bramborovym saldtem.

BRAMBOROVY SALAT

Patii mezi nejcastéjsi studené prilohy ke
smazenym pokrm{im i pecenym mas(im.
Pripravuje se v mnohych variantdch

a jednu klasickou vdm nabizim:

Pro Sest aZ osm osob potiebujete mit:

« vafené oloupané brambory 700¢
« cibule 100¢
« kofenovd zelenina 2009
 majonéza 2009
« sterilované okurky sladkokyselé ~ 120¢
« vejce Sks
o stl 209

« ocet, cukr krupice, pepf mlety

1. Varené brambory zchladte, olou-
pejte a nakrdjejte na stejnomérné

pldtky nebo kosticky. Stejné nakrdjejte

i v osolené vodé uvarenou kofenovou
zeleninu a také sterilované okurky. Ddle
do saldtu patfi natvrdo uvarend vejce,
pochopitelné nakrdjend na kousky.

2. Zmajonézy a sladkokyselého ndlevu
zokurek, cukru, soli a octa a drobné
nasekané cibule pripravte spojovaci
dresink, kterym vsechny suroviny lehkym
promichdvdnim chutové spojite. Pred
poddvdnim nechte saldt v lednici proleZet.

Stejnym zplisobem jako fizek
z veprového masa piipravujeme
velmi casto fizky z kufeciho a krlitiho
masa. Nékdy se platky masa obaluji
v tésticku z vajec, mouky a mléka.

Na konec dobrého jidla se slusi
snist néco sladkého, a proto vam
nabizim hned dva lidové pokrmy:

Livance — pfipravuji se z litého kynutého
tésta, které se pece na tuku ve zvldstnich
panvich majicich tvar kulatych placicek
velikosti dlané. Podavaji se riizné ochu-
cené: posypané cukrem a mletou skofici,
potfené ovocnymi marmelddami, s tfenym
tvarohem, rozvafenym ovocem a podobné.

Ovocné knedliky — do malych bochan-
kii z obycejného kynutého tésta se vkladaji
kousky ovoce a po vykynuti se vafi v osole-

Livance dochucené a dozdobené slehackou

-

~

Ovocné knedliky

né vodé. Kulaté knedliky se pak podévaji se
strouhanym tvarohem, cukrem a masti
se rozpusSténym maslem.

Ovocné knedliky se piipravuiji také
z tvarohového tésta, zde je jeden zmnoha
recepti:




RECEPT

TVAROHOVE KNEDLIKY

« mékky tvaroh

. vejce

« polévkovd IZice oleje
« hrst psSenicné krupice
« Spetka soli

1. Vsechny suroviny diikladné zami-
chejte a nechte piil hodiny stdt. V té
dobé krupice do sebe natdhne vihkost
z tvarohu. Potom uZ z tésta tvofte za

Tvarohove knedliky

pomoci mouky malé kulaté knedlicky.
Ty hned varte v osolené vodé podle
velikosti asi pét aZ osm minut.

2. Kdyz k tvarohovym knedlickdm
uvarite rychlou ovocnou omdcku,
urcité si pochutndte. MiiZete pouZit
Cerstvé i zmraZené ovoce. Stali ho
svafit s cukrem a vanilkou, pfipad-
né zahustit namocenou Skrobovou
mouckou. Ale urcité nezapomerite na
kysanou smetanu, pfipadné IZici medu.




VINNY MiSTOPIS

VINNY MiSTOPIS

ZHISTORIE VINARSTVI
NAMORAVE AV CECHACH

Pocdtky vinarstvi na jizn Moravé spadaji
do doby Rimské ifSe. Archeologické ndlezy
pak potvrzuji rozvinuté vinafstvi slovanského
obyvatelstva v mohutné Velkomoravské i (833
—906) v oblasti jizné od dnesniho Bma. Vino na
(izemi Cech se péstovalo v okoli Mélnika severné
od Prahy na pocdtku 10. stoleti. Velky rozvoj
vinafstvi nastal za viddy Karla IV. ve 14. stoleti

I/ 16. stoleti, kdy vinarstvi zaznamenalo na
nasem uzemi nejvétsi rozmach, méla Morava
pies 17,000 ha vinic a v méné drodnych Cechdch
to bylo vice nez 3 000 ha. O dbytek vinic
v dalSich staletich se postaraly vdlky a révokaz,
Skildce zavieceny z Ameriky. Na pocdtku
20. stoletf Cinila plocha moravskych vinic necelé
4000 hektard. V 60. letech minulého stoletf

to byl jiZ dvojndsobek. Na konci 20. stoletf pak
plocha vinic ¢inila 11 183 hektaril a dnes je v CR
asi 18 554 hektaril registrovanych vinic.

Vite, Ze. ..

« spotieba vina za ok na osobu v CR 17
litrdt (v EU 35 litrd)

« domdci produkce vina presahuje 500000
hektolitril rocné, coZ pokryvd domdci
spotfebu asi ze 40 %

»

Vinaska oblast
Cechy b

\

vina z Moravy
vinaz Cech

VINARSKA OBLAST MORAVA
Vinarské podoblasti
Znojemskd

Mikulovskd

Velkopavlovickd

Slovdckd

7Limm§ﬁc¢
L 4
» wMélnik .
-y

»h -*

] S F

(3521ha)
(4861 ha)
(5 166 ha)
(4748 ha)

NEJCASTEJI PESTOVANE ODRUDY

Bilé odriidy

Miiller Thurgau 12%
Veltlinské zelené 1%
Ryzlink viassky 8% M
Ryzlink rynsky 7,5%
Rulandské bilé 5%

y Sauvignon 45%
Chardonnay 1% E

Modré odriidy

=M Svatovaviinecké
\ Frankovka

Zweigeltrebe
Rulandské modré
Modry Portugal

Vinafska oblast
Morava

BRNOe o
Velké  yherské
Pavlovice  Hradists

Znojmo Mikuloy

VINARSKA OBLAST CECHY

Vinarské podoblasti

Litoméfickd (291 ha)
Mélnickd (428 ha)
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Priprava bramborového tésta

S BRAMBOROVYMI KNEDLIKY

Brambory byly na evropsky kontinet
pfivezeny z Ameriky po jejim objeveni Kry3-
tofem Kolumbem (1492). Pivodné to méla
byt okrasné rostlina, ale kdyz se zjistilo, ze
jeji hlizy jsou nejen poZivatelné, ale i dobré,
netrvalo dlouho a brambory se zacaly
péstovat pro tyto ucely. Od té doby se roz-
Sifily po celé Evropé a Castokrdt v minulosti
zachranily mnoho lidi pred hladomorem.

Také v Ceské a moravské kuchyni bram-
bory zdomdcnély, kdysi byvaly dokonce

spolu s kysanym zelim hlavni slozkou
stravy prostych lidi. Dnes z brambor
pfipravujeme nepfeberné mnoZstvi
pokrmdi. Prvni misto nélezi bramborovym
knedlikim, které jsou skvélé nejen jako
priloha, ale i jako samostatny pokrm —
napi. plnéné slaninou nebo ovocem.
Bramborové knedliky — z tésta
vyvdlené kratké Sisky uvarené v osolené
vodé. Vafené se omasti a pak krdji na
kolecka. Casto se podavaji k pecené
kachné, vepfovému masu a podobné.
PInéné bramborové knedliky — roz-

vélené tésto se krdji na Ctverce, na né se

klade smés osmazené cibulky a pokrdje-

ného uzeného masa. Poté se utvofi kulaté

knedliky a uvafi. Podavaji se s vafenym

kysanym zelim a smazenou cibulkou.
Bramborové Sisky —

z bramborového tésta se tvofi

SiSky velikosti prstu, které se po

uvareni konzumuji bohaté posypané

osmazenou strouhankou, cukrem

a maslem nebo mletym makem.
Skubanky — vrouci voda z vafenych

brambor se slije jenom z¢asti. Poté

Povidlové Sdtecky
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S BRAMBOROVYMI KNEDLIKY

Bramborové knedliky pinéné uzenym masem

se pfidd pSeni¢na mouka a vie nechd
propafit. Nakonec se prohnéte do
stejnorodého tésta, které se pak podava
s mletym makem, mouckovym cukrem
a dostatecné omasténé mdslem.
Povidlové satecky — z platu
bramborového tésta se krdji Ctverce,
do kterych se vkladaji Svestkova
povidla, poté se tésto preloZi na
polovinu, stlaci po okrajich a vafi.
Chlupaté knedliky — knedliky vare-
né ve tvaru nokd nebo kouli. Pfipravuji

BRAMBOROVE TESTO

Zvarenych strouhanych brambor, hrubé
mouky, krupice a vajec se pfipravuje
tésto bramborove, které je zdkladem
pro mnoho riiznych pokrmd. Proto Vdm
nabizim univerzdlni recept a k nému
nékolik moznosti, jak ho v kuchyni
vyuZit podle nasich zvyklosti.

« varené brambory 800g
« psenicnd krupice 1509
« hrubd mouka 100-150¢

« Skrobovd moucka 50¢

se z tésta, které je ze strouhanych

syrovych brambor, mouky, vajec a soli.
Svestkové knedliky — celé Svestky

i s peckou se bali do platku bramborového

tésta, pak se vaii a ndsledné serviruji se

strouhanym tvrdym tvarohem, cukrem,

a masti se rozpusténym maslem.

BRAMBORY JAKO PRILOHA

Tak se totiz nejcastéji vyskytuji bram-
bory na nasich talifich. Asi ponejvice
jsou to brambory varené. O3krabané,

* vgjce 2 kusy
+stil 30g

1. Brambory uvarené ve slupce oloupejte

a nechte vychladnout. Pak jemné nastrou-
hejte nebo prolisujte do zadéldvaci misy.

2. K brambordm pridejte ostatni ingredience:
tedy stil, vejce, skrobovou moucku, krupici
amouku. Hned potom promichejte tak, aby
vzniklo pevné tésto, které hned ddl zpracujte.
S pribyvajicim ¢asem totiZ tésto fidne.

pokrdjené na mensi kousky se vafi
v osolené vodé s trochou kminu. Na
talifi se zpravidla masti méaslem a zdobi
sekanou nati petrZele nebo pazitky.
Z vychladlych uvatenych brambor
se Casto pfipravuji v panvi na troSce
oleje opékané brambory. Stéle vice se
k pokrm{m chystaji brambory pecené,
atuz s cesnekem a smési kofeni nebo na
zaveér zalité smetanou. Samoziejmé, Ze
v Cechéch, stejné jako v jinych koutech
svéta, jsou velmi populdrni smazené
brambory a nejvice pak smazené
bramborové hranolky. Dal3i ¢astou
pilohou z brambor je bramborova kase.
Na konec tohoto zastaveni musim
Existuje mnoho rozlicnych receptd. Vedle
klasického tésta pfipraveného z nastrou-
hanych vafenych brambor a mouky se
pripravuji také placky s tvarohem nebo

BRAMBOROVE PLACKY

« varené a oloupané brambory 800¢
« hladkd nebo polohrubd mouka 50g
« veprové sddlo nebo mdslo na omasténi

o stil

Bramborové placky

Vite, Ze...

Brambory (spolu s dalsimi plodinami)
se do Evropy dostaly teprve po objeveni
Nového Svéta janovskym moreplavcem
Krystofem Kolumbem (149)).

s osmazenou cibuli, kousky slaniny.
BohuZel je to tak, Ze bramborové placky,
stejné jako i jind jidla nasich babicek,
vytlacuji z nasich stolli rlizné mrazené

a predsmazené krokety a jim podobné
produkty vyrobené v tovarnach. Zde je
tradicni recept na bramborové placky:

1. Varené brambory nechte vy-
chladnout. Poté je nastrouhejte

na jemném struhadle, osolte

a ndsledné do nich vmichejte mou-

ku. Tim vznikne vldéné tésto.

2. Tésto pak rozvdlejte na pomouceném
vdlu, vykrajujte placky a ty pecte bez
oleje na litinovém pldtu nebo na pdnvi
s nepfilnavym povrchem. Pochopi-
telné, Ze je mozZné péci placky také

na tuku, ale v tom pfipadé musite
pocitat s tim, Ze budou vice mastné.

3. Pecené placky potirejte tukem

a poddvejte jako pfilohu, nebo
samostatné jidlo. Jeden z nejtradic-
néjsich zptisobii konzumace placek

je se sladkymi povidly ze Svestek.




RECEPT

Brambordk, nékde v Cechdch nazyvany také jako cmunda ¢i vosouch

BRAMBORAK

Placky ze strouhanych syrovych brambor,
pripravované nékdy s kousky uzeného
masa a se sddlovymi Skvarky, mohou
byt servirovdny jako hlavni pokrm

nebo jenom jako priloha k masu.
Podrobny recept pro Sest osob:

« loupané syrové brambory 7509
« mouka hladkd 2009
- mléko 100g
« vareny uzeny bok 2009
* vgjce 2 kusy
« Cesnek 409
« veprové sddlo nebo olej 200g
« stil, pepr; majordnka

1. Cisté, oskrabané brambory jemné na-
strouhejte, nechte chvilku stdt a potom z nich
slijte, pripadné vytlacte uvolnénou tekutinu.
2. Do brambor dejte teplé mléko a vse
promichejte se soli, majordnkou a pro-
lisovanym cesnekem. Potom pridejte
mouku, vyklepnéte syrovd vejce a na
drobné kousky krdjené uzené maso. Opét
vSe promichejte a nechte chvill stdt.

3. Z kasovitého tésta pecte na rozpdleném
tuku tenké placky libovolné velikosti

a poddvejte jako pfilohu, nebo jezte

s naklddanou kyselou zeleninou.

Jednou z variant tohoto pokrmu je nahrazeni
syrovych brambor strouhanou cuketou nebo
také kombinace syrovych a varenych brambor.

i v R
| | Ceske
www.ceskoz

\]
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Wlov rybnika na Treborisku

PRIVYLOVU RYBNIKA

Stika omasténd

(recept zr. 1826)

OSkrab a trhni Stiku, plemej a osol i, polozZ ji
pékné do vénecka svinutou do varicf vody a nech
jivafi, az je dost; pak vodu sced, Stiku vyklop

na misu, posyp ji Zemlickovou kdrkou a sekanou
Zelenou petruZeli, omasti ji smazenou cibulkou
a dejknina sttil do nddobky smetanovy kien
nebo hoitici. MilZe se ddt hned po polivce.

M. D. Rettigovd

Cesko lezi v srdci Evropy, a nema
tudiz moznost ziskdvat dary more. Diky

kfestanskym zvyk{im a tradicim se
postupné v obcich a vesnicich zaklddaly
rybniky, ve kterych se chovaly ryby (ryba
je v kiestanstvi postnim jidlem). Historie
zakladani rybnikd sahd aZ do 13. stoleti.
Nejvétsi slavu zaZilo rybnikéfstvi na jihu
Cech v 16. stoleti, kdy byla zalozena
unikétni soustava rybnikd a vodnich dél
v okoli Treboné. Od té doby se tradice
nejenom udrzuji, ale rybnikafstvi se
dale rozviji. V této kapitole bych vas rad
pozval na vylov rybnika. Je to vlastné
jakési zavreni celorocni prace rybard.
Abychom vidéli, jak rybafi ve vysokych
botéch a nepromokavych plastich

zatahuji sité pfi hrazi rybnika, musime si
piivstat. Do tizemi lemovaného lodémi
nahéanéji vétsinu ryb a odtud je pak vybi-
raji, poté je t¥idi podle druhd a velikosti.
Pfenesme se nedaleko Treboné na hrdz
naseho nejvétsiho rybnika jménem Rozm-
berk a tam vdm mezi staletymi duby nabid-
nu nékteré dobroty z Cerstvé ulovenych ryb.

Candat a tika — patfi mezi vyhle-
ddvané a vysoce cenéné ryby s pevnym,

Ceskou rybou. Osobné ho mém nejra-
dé&ji osoleného, popraseného hladkou
moukou a upeceného s potlu¢enym
kminem zprudka na oleji. Nejpopular-
néjsi je ale obaleny ve vejcich a Zemlové
strouhance a usmazeny v oleji.

(anddt obecny (Sander lucioperca)
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svétlym masem. Upravuji se jak na
teply, tak i studeny zpdsob a patii
k delikatesam v ceské gastronomii.

Pstruh — prestoZe se jednd o fic-
ni rybu, patfi spolu s kaprem mezi
nejcastéji konzumované ryby.

Rybi polévka — pripravuje se ponej-
vice ze silného vyvaru z rybiho ofezu.
Ipravidla se poddva zahusténd s kousky
varenych vnitinosti a kofenové zeleniny,
ochucend soli, bobkovym listem, celym
peprem a mletym muskdtovym kvétem.

Kapr namodro — osolené porce ryby
se vaii v silném zeleninovém odvaru
doplnéném soli, cukrem, octem nebo
vinem a ovonéném korenim. Uvafend
ryba se pak potird rozpusténym mdslem
nebo jesté prelévd svafenym octem.

Ryby na kyselo — zajimavym zpliso-
bem dpravy predevsim mensich ryb je
jejich nakladani do horkého octového
nalevu s cibuli. Nasledné se ryby nechaji

Vite, Ze. ..

Neodolatelnym zpiisobem popisuje
qurmdnské zdZitky spojené s nalozenymi
rybami Cesky spisovatel Ota Pavel (1930-
1973) v povidce Smrt krdsnych smcd: "Ve
sklepé stdly kamenné hrnce s nalozenymi
rybami v octé a cibuli, a kdyz je clovicek
vzal, tekla mu Stdva mezi prsty a padaly
7toho hamtave drobky, délalo se mu mdlo
pled ocima i za ocima, jak to bylo dobry."

Matjesy v oleji

Pstruh po mlyndfsku

nékolik dnd odlezet. V té dobé zmék-

nou jejich drobné kosti, které se jinak

velmi obtizné z rybiho masa vybiraji.
Pstruh po mlynaisku — ociSténou rybu

osuste a diikladné osolte vné i uvnitf. Poté

ji obalte v hladké p3enicné mouce a dejte ji

péci na panev s rozpalenym olejem. Zvolna

pecte z jedné a poté z druhé strany. Pecené-

ho pstruha potirejte rozpuSténym méslem

a posypte jemné posekanou petrzelovou

nati. Stejné tak se pfipravujii dalsi druhy ryb.

varené brambory masténé mdslem.

Takeé se pripravuiji tak zvané Stouchané

brambory. Do vafenych brambor se pfidd

na tuku osmazend cibulka nebo porek

avse se promacka. Ja osobné mam vsak

nejradéji bramborovou kasi, a proto vam

nabizim i podrobnéji popis jeji pripravy.
Kocicak — je vynikajici pfiloha nejenom

k pecenym rybdm. Hodi se také k uvafenému

uzenému masu, teplym uzenindm, karba-

nétkdm z mletého masa a podobné. Vychozi

surovinou jsou rozmackané uvafené bram-

bory. Do nich se vmichd prekrajené kysané

zeli uvaené ve vodé s kminem a soli. Pokrm

ochuti na sadle Cerstvé usmazend cibulka.
Uzené ryby — mezi oblibené tpravy

ryb patfi také jejich uzeni. Po domdcku se

udi studenym kouiem ze dfeva ovocnych

strom(i nebo bukd vétsi porce ryb.

V obchodech se kupuijii jiné druhy, napfiklad

makrely, thofi a dal3i. Mezi nejoblibenéjsi

nakladané ryby pak patii slanecci a fezy

ze sledii s cibuli nebo kysanym zelim

svinuté do zvitk(i — tak zvané, zavinace".

Pred II. svétovou vdlkou lovili rybdfi
v Cechdch lososy ve Vitavé. Vystavbou
plehrad se vsak lososim cesta z moff do
Ceského vnitrozemi navZdy uzaviela.




RECEPT

KAPR NA VINE 2. Jednotlivé porce pak obalujte v hrubé

............................................. mouce, do které se pf/m/cha trochu

Tento staroddvny recept je z archivu sladké mleté papriky a mletého pepre.

treboriského zdmku. 3. Hned potom pecte kapfi podkovy na

Pro (tyri osoby potiebujete: silnéjsi vrstvé oleje nebo usmazte ve fritéze.

« kapr filet 600g 4. Poddvejte s Cerstvym chlebem

«sddlo 1009  akyselou okurkou nebo s vare-

« prorostld slanina 100g  nymi bramborami i kasi.

« Cervené vino 150ml o ’

« chléb 200g BRAMBOROVA KASE <& Jib

R — T i V Ad rspachu se budefte" ;

« [Zice medu « brambory 800¢g chtit ztratit. ,_‘ ;| (-

« mouka na obaleni, stil, kmin mdslo 509 59 5 b e s d" =) S ! ) = il
. i ) Kazd4 odbocka, kazdy zakruk, i bezejmenného potticku,gvadel

« snitka Salvéje a rozmarynky « miéko 200ml kaZdy krok vés zavede dala'dal od Danny Smificky Irenu a spoustu

«stl vyslapanych stezekqaz sé nakonec dalsich nachodskych holek: I vy
 oclopucleareche )
odleZet. Poté je pokminujte a obalte v mouce 1. Oskrdbané syrové brambory nakrdjejte Neni divu, Ze uz benediktyni z zapomneél ¢as. Prozkoumejte odlehla

azprudka opékejte na sddle ze vsech stran. namensikusy, osolteje, zalijte vrouci broumovského klastera chodili mista, kde se da lézt po piskoveovych
2.A oy a o (YT o 7 préave sem rozjimat o Zivoté. homolich, proplouvat tichymi

2 Pecené Wb¥ VJ'/j metevzp anve.' a ne({’?te odot avarte. Mé?kke [irambo']{ Quriddng Atady, pod Sirou oblohou nabiehu |  jezirky, nebo... nedélat viibecnic. ™

na teple. V pdnvi rozpecte slaninu krdjenou scedte a pak do nich pridejte mdslo oy P g k

na nudlicky, poté pridejte nakrdjenou avsediikladné rozslehejte tak, aby ‘ r a. Pf&ife

4Py

.

af)ull, aquzse osmahne,v pr/dejte_i med, v husté kasi Cz‘eb)‘/lyzadne Ihrudky. - .ceskozemepribehu.cz
vino a bylinky. Zprudka vse provarte, aby 2. Potom pridejte vrouci osolené miéko
se cdst vina odvatila a Stdva zahoustla. avse vyslehejte do pény a poddvejte.

3. Na tali¥ poloZte krajicky apeceného
chleba, na né dejte porce pecené
ryby a vie prelijte Stdvou z vina.

NOVOHRADSKY KAPR

Je tradicnim pokrmem rybdrii a rybnikdr.
Tento jednoduchy recept je pro Ctyfi osoby:

« kapr porcovany 600g
« mouka 60g
- olej 100g

« slil, Cesnek, mletd paprika

1. kapra krdjejte porce ve tvaru podkovy
silné priblizné 2 centimetry. Dikladné je
osolte a potfete prolisovanym cesnekem
apak nechte asi dvé hodiny odleZet.

Novohradsky kapr
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Jihocesky statek ve stylu selského baroka

VENKOVSKE TRADICE

Jicha k posypdni koldcii

(recept zr. 1826)

Rozdrob na vdle Sest lotd cerstvého
mdsla ve Ctvrt libfe mouky a ve Ctyfech
lotech tluceného cukru, hodné to promi-
chej a posyp tim velké koldce ku kdvé.
M. D. Rettigovd

Pochoutky, které jsem zafadil do naseho
jedendctého zastaveni, jsou inspirovany
svatky, které se jesté misty udrzuji na Ces-
kém a moravském venkové. Jednim z nich

je tak zvand pout nebo také posviceni,
udalost, béhem niz se konaji slavnosti spo-
jené obvykle se svtkem svatého patrona
mistniho kostela. K dalSim rozsifenym
lidovym zvykiim patii napf. symbolické pa-
leni Carodéjnic na konci dubna. Na zacatku
kvétna se na vesnicich stavi médje (mdjky).
To jsou co moznd nejvyssi oloupané kmeny
smrkd, ozdobené na vrcholu véncem se
stuzkami.

K venkovskym oslavdm vzdy patfily bohaté
hostiny. Pfedstavme si krédsnou naves

s barevnymi Stity ve stylu selského

baroka, folklorni kapelu oblecenou do

barevnych krojii a mistni hostinec, uvnitf
kterého uZ je vie nachysténo k jidlu.
Nejprve nds podle zvyku piivita mistni
kraska chlebem a soli a jiz se miiZeme
téSit na nejpopuldmnéjsi ceské jidlo —
lidové se mu fika ,vepfo-knedlo-zelo".
Nez se pustime do jidla, dopiejme
si sklenku ovocné palenky. Ta ceskd
nej” se vyrabi z vyzrdlych Svestek,
nazyva se,slivovice”. My si ale dejme
palenku z hrusek, tedy hruskovidi,
z véhlasnych valasskych Vizovic. Toto
mésto uprostfed Moravy je ovocnym
palenkdm vpravdé zaslibené. Moderni

zplsob podavani pélenky je s pfislus-
nym kompotovanym ovocem a kapkou

Hruskovice
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SVATOMARTINSKA HUSA

Tradicni pecené pripravovand na svdtek

sv. Martina

« husa 1 kus
« jablka Tkg
« bilé vino 250ml
« stil, drceny kmin, Cerstvy rozmaryn

1. Dikladné omytou a ocisténou husu
osuste, zevnitt i vné osolte a okminujte.
2. Do dutiny bfisni vioZte na Ctvrtky
krdjend jablka a nékolik snitek tymidnu.

Svatomartinskd husa

3. Husu pecte podlitou bilym vi-

nem pri teploté 120 stuprid asi 3
hodiny. ZdleZi na jeji velikosti.

4. KdyZ je maso mékké, dopékejte ji pi
vyssi teploté (180 stupiii) aZ kize na
povrchu zezldtne a bude kiupavd.

5. Pecenou husu poddvejte s pece-
nymi jablky a tucnym vypekem.

Pro svatomartinské hody pfipravuji
vinafi specidlni mladé Svatomartin-
ské vino z posledni sklizné, jez je stdle
vice populdrni a vyhleddvané.

Nejpopuldrnéjsi ceské jidlo — , vepio—knedlo—zelo”

HOUSKOVE KNEDLIKY KYNUTE

pro deset osob:

« hrubd mouka 900g
- mléko 400 ml
« Zemle krdjend na kostky 250g
« droZdi 509
- vgjce 2 kusy
« stil a trosku cukru

1. Do vlazného mléka dejte dvé Spetky
cukru, siil, droZdi a jednu tfetinu mouky.
VSe dobre promichejte a nechte kynout.
2. Po vzejiti kvdsku pridejte vejce
azbylou mouku a vse vymichejte na
hladké nelepivé tésto, do néhoZ nako-
nec zapracujete krdjenou Zemli. Potom
nechte tésto vykynout. Ndsledné ho
prohnétte, rozkrdjejte na stejnomérné
dily az nich uvdlejte podlouhlé knedliky.
3. Po vykynuti je varte v osolené vodé
15—20 minut. Béhem varu je nékolikrdt
obratte. Uvarené knedliky je nutné po

vyjmuti z vody hned propichat vidlici nebo
3pejli, aby se vrouci tésto neslévalo.

4. Ze Sisek se krdji noZem nebo niti
pravidelnd kolecka a ta priklddaji k jidlu.

KYSANE DUSENE ZELI

deset porci

« kysané zeli bilé 15009
« cibule 2009
« Skvarené sddlo nebo tuk 100¢
« hladkd mouka 50g
« cukr krupice 1509

« stil, kmin, voda

1. Kysané zeli prekrdjejte na kratsi kousky,
zalijte mirné vodou, trochu okminujte

a dejte dusit. Obcas promichejte ode dna.

2. Na sddle nebo oleji osmazte drobné krdjenou
cibulku. KdyZ se pocne apékat do barvy, za-
praste jimoukou, chvilku restujte a poté stdh-
néteztepla. Touto zdsmazkou pak zahustéte
dusené zeli. Vse achutte cukrem, soli a octem.
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sladké Stavy. Abych nezapomnél, tradicni
pripitek v Cechdch zni:,Na zdravil”
Veprova pecené s knedlikem a zelim
— asi nejpopulaméjsi cesky pokrm, neboli
vepfo-knedlo-zelo”, se sklddd z pfirodné
upeceného vepiového masa — se soli,
kminem a cesnekem — podlitého silnym
slanym vypekem. K peceni se serviruji
pochopitelné tradicni ceské knedliky. Mo-
hou byt z bramborového nebo z kynutého
tésta s kostkami housky. Vzdy jsou krdjené
na kolecka. Ve dopliiuje dusené kysané
(i sladké hlavkové zeli se sladkokyselou
chuti a osmazend cibulka. V této kapitole
vam nabizim recept na veprové vrabce,
které jsou variaci na veprovou peceni a také
recepty na dusené zeli i houskové knedliky.
AZ kdyz pozndte kypré houskové knedliky,
pochopite, pro¢ se v Cechéch piipravuje
k masu tolik omacky nebo $tavy,

a podotykdm, Ze k jejich zddmé pfipravé
potfebujete mit nasi hrubou mouku.

Na pfipravu kysaného zeli existuje
mnoho rliznych receptl. Napiiklad v jiznich
Cechdch se zeli viibec nezahustuje moukou
a vafi se jenom piirodni, bez cukru. Jinde,
napfiklad na Moravé, zase zeli zahustuj
vice, tak, Ze se na talifi podobd omacce.

Buchty a kolace — jednim z nejpou-
Zivanéjsich tést u nds na peceni viednich
a svatecnich kolacdi a kolackd je tésto kynu-
té. Recept na néj je o néco niZe. Co se tyce
kolacdi, pak se velmi casto pfipravuji koldce
se sezonnim ovocem (merurikové, bordiv-
kové, Svestkové). Kulaté, tlacené kolace se
zpravidla pfipravuji s ndplni povidlovou,
tvarohovou nebo makovou, s rozinkami
a loupanymi mandlemi. Tyto ndpIné se
rtizné kombinuji a zdobné upravuiji.

Posvicenské koldcky

Klasické ceské buchty s povidly

CESKE BUCHTY

najeden plech do trouby:

« mouka hladkd 800¢
« mouka hrubd 4009
* vgjce 3ks
- mléko 5009
« drozdi 40g
« Cukr 2009
« vanilkovy cukr 25¢
- mdslo nebo tuk 2009
- olej 1509
«stil 209
« makovd, tvarohovd

a povidlovd ndplii cca800g

« Citrénovd kira z jednoho citronu

1. Mléko mirné ohrejte a rozmichejte
do ného cukr, drozdi, hrubou mou-

ku a stil. Zapraste hladkou moukou

a prikryté nechte v kastrilku vzejit.

2. Vykynuty kvdsek nalijte na prosdtou
mouku, pridejte vejce, citronovou kiiru,
vanilkovy cukr a rozpusténé mdslo.

/se peclivé promichejte a hnétte do
hladkého nelepivého tésta. To poté

nechte kynout na teplém miste.

3. Vzeslé tésto promichejte, utuZte a po
(dstech rozvdlejte na vdlu vdleckem. Pritom
Jje nutné tésto moucit. Pak rozkrajujte na
Ctverce cca 4 X 4.cm, do jejich stiedu ddvej-
te ndplri a poté je dobre zabalte a sklddejte
na olejem nebo tukem vymastény plech.
Diléi buchty mezi sebou taktéZ promastujte.
4. Po vykynuti je pak ve stredné

horké troubé pecte do Cervena.

5. Ochlazené buchty vklopte z pekdce
navdl a cukrujte prdskovym cukrem.
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Vdnocni trhy na Staroméstském ndmésti v Praze

0 VANOCICH

Zdzvorky

(receptzr. 1826)

Dej na vdl 12 lotil tluceného prosdtého
cukru, 12 lotii pékné prosdté mouky, 2

loty tluceného prosdtého zdzvoru, vraz

do toho 9 Zloutk( a zadélej tésto, pak ho
rozvdlej na dvé stébla tlusté, vypichej z ného
zdzvorkovou formickou pékné zdzvorky, dej
je na papir na plech, pomaz je bilkem, posyp

prosdtym cukrem a nech je do Zemlova
upect, potom je sejmi s papiru a uschovej je.
M. D. Rettigovd

Pojdme prosim na malou prochazku
mrazivym vzduchem, béhem které vam
povim néco o ¢eskych vanocnich zvycich.
Vanoce zatinaji Stédrym dnem (24. pro-
sinec). Pfi ném bychom méli jist jenom
bezmasé pokrmy a aZ vecer, pfi slavnostni
vecefi, rybu. Tuto kiestanskou tradici

cti mnoho rodin. Zakladnimi kameny
Stédrovecerni hostiny jsou rybi polévka

a po ni smaZend ryba s bramborovym
saldtem. Vecer vrcholi rozdavanim vénoc-
nich darkd. Ty podle tradice nadéluje pod
ozdobeny vanocni stromek JeziSek, pravé
narozeny syn BoZi. Také dal3i dva dny jsou
svatedni, ale vétdina lidi si dopfava klid
az do Silvestra, posledniho dne starého
roku. Klidné obdobi vanocni tak prechazi
do bujarého silvestrovského veseli, kdy

"‘W‘i "

Vdnocni zvyk - svicky ve skofdpkdch
zvlasskych ofechii
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se oslavuje prichod nového kalendéfniho
roku. Na Novy rok (1. leden) néktefi z nas
dri tradici a obédvaji ¢ocku s uzenym
masem, jini si klidné dopfavaji pecenou
driibeZ, i kdyZ dévna tradice fikd, Ze tomu,
kdo ji driibeZ na Novy rok, ulétne Stésti.
Samoziejmé, Ze zvyki existuje
vic, ale my se zaméfime na obvyklé
pokrmy. Proto prosim alespor takto
pfivorite k nadi vanocni kuchyni.
Vanoéni cukrovi — v Cechach doma
je zvykem pfripravovat na Vénoce mnoho
druhii rzného ¢ajového peciva. Malé
vykrajované tvary z lineckého, ofiskového,
kokosového i kakaového tésta se spo-
juji dZemem, méslovymi krémy a zdobi
cukrovymi a ¢okoladovymi polevami.
Pernik — jeho vyroba ma v Ceské
republice dlouhou a bohatou historii.
Nejslavnéjsi pernik je z Pardubic, ale na
Vanoce si vétsinou v rodindch piiipravujeme
malé pernicky podle rozliénych domdcich
receptd, jsou voriavé po zvlastnim kofeni

Betlém z perniku

a sladké po medu. Zdobi je ornamenty

zbilku a cukru. Diky svym vlastnostem

je pernik jednim z materiald, ze kterych

se stavi vanocni betlém. Toto idylické

ztvaméni okamZikli po narozeni Jezie

Krista na kraji mésta Betléma zdobi mnoho

nagich domovil a vétsinu chrdmd a kosteld.
Smazeny kapr — patfi k nejcastéjsim

Gpravam ryby v ¢eské kuchyni a Véno-

—_—

Mezi nejoblibenéjsi druhy vdnoiniho cukrovi patif linecké pecivo

Smazeny kapr s bramborovym saldtem — jeden ze symbolii Vdnoc

ce bez néj si vétsina z nds nedovede
predstavit. Pfipravuje se v podstaté
stejné jako smaZeny veprovy fizek.
Osolené porce kapra se nejprve obali
v hladké mouce, poté namoci v rozsle-
hanych osolenych vejcich a nakonec
obali ve strouhané Zemli — strouhance.
Jednotlivé porce se pak smazi v panvi ve
vy33i vrstvé rozpaleného oleje. Nejcastéji
se smazeny kapr serviruje s brambo-
rovym saldtem — jeho pfesny recept
najdete v osmém zastaveni (str. 46).
Pecena driibei — v ceské gatronomii
je jisté mnoho zajimavych pokrmd,
které si zaslouZi v této broZufe uvést.
Mnozi ¢esti ctendfi by mi ale asi
neodpustili, kdybych opominul pecenou
driibez, kterd byla a stle je slavnostni
pochoutkou pfipravovanou v nasich
kuchynich. Nabidnu vam proto recept
na pecenou kachnu s nédivkou, podle

kterého stejnym zplsobem pfipravite

i pecené kufe, husu ¢i krocana, podle
toho, co méte radi. Nadivky do driibeze
a pe¢eného masa jsou vétsinou z bilé
Zemle, vajec, nékdy s mandlemi,
muskatovym kvétem a bylinkami.

Vite, Ze. ..

Dalsim tradicnim vdnocnim pokrmem,
kromé smaZeného kapra, je cerny vdnocni
kuba. Své oznaceni ziskal podle zabarven,
které mu doddvaly hiiby modrdky.
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VANOCKA

Je urcité nejtradicnéjsi slad-

kosti na vdnocnim stole.

« polohrubd mouka 500g
« piskovy cukr 70g
« mdslo 1509
« droZdi 50g
- mléko 200ml
« rozinky a mandle 2009

« 4 Zloutky a vejce na potfeni
« balicek vanilinového cukru
« kiira z jednoho citronu a sdl

Vdnocka

1. V teplém miéku rozmichejte droZdi, siil,
(dst cukru a trochu mouky a vse nechte
prikryté vzkypét.

2. Vrendliku si rozpustte mdslo a vymichej-
te ho se zbylym cukrem a Zloutky. Potom ze
vsech surovin zpracujte tésto. Diikladné ho
hnétte tak, aby bylo hladké, vidéné a nele-
pilo se na stény zadéldvaci nddoby. Potom
nechte tésto prikryté utérkou vykynout.

3. Wykynuté tésto prohnétte, rozdélte

na stejné Cdsti. Z nich vyvdlejte dlouhé
prameny, ty splette jako cop Ci pletenku.
Vdnocku potfete vejcem, nechte vykynout
a pecte pfi 180 stupnich asi 40 minut.

Pecend kachna

PECENA KACHNA S NADIVKOU

Pro Ctyfi az est osob:

« kachna

« stil, kmin a voda

Nddivka:

« Zemle nebo jiné bilé pecivo  3—4 kusy
« vejce 3 kusy
« anglickd slanina 100¢
« cibule 509
« mouka hladkd 309
« mléko nebo smetana 011

« stil, pepr; cesnek, majordnka

1. Ocisténou a osusenou kachnu naplite
nddivkou, otvor zasijte nebo spichné-

te jehlici, dobre ji osolte a okminujte

a dejte péci do pekdce s poklici.

2. Nddivku pripravite tak, Ze na kosticky
nakrdjite Zemle, trochu je navihcite miékem
nebo smetanou a spajite se smési rozslehanych
vajec rozpecené slaniny a osmazené cibulky

a cesneku. Podle potieby trochu zapraste mou-
kou, dochutte majordnkou a pepiem, piipadné
dosolte a okrdslete sekanou petrZelovou nati.
3. Kachnu je tfeba péci zvolna. Pri peceni
propichnéte nékolikrdt kiiZi vidlici tak,

aby se mohlo vypéci kachni sddlo. Na

2dvér pecte kachnu odkrytou, aby se

pékné do kiupava opekla kiize.

4. Zvypeku slijte nadbytecny tuk a pri-

pravte k porcim pecené kachny stévu tak,

Ze vypecenou smés hnédocervené barvy
trochu zalijete silnou polévkou a nechdte
provarit. Ve Stdvé urcité rozvarte seskrdbané
napeceniny z okrajti pecici nddoby.
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