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VazZeni milovnici
regionalni kuchyné,

pravé drzite v rukou v poradi jiz treti Kucharku krajovych re-
ceptd, kterd vznikla v rdmci oblibeného projektu ,Jak Smakuje
Moravskoslezsko”,

Prvni kucharka vznikla v roce 2011 a obsahovala 69 recep-
td z Moravskoslezského kraje. Druhd kucharka, jeZ vysla o rok
pozdéji, sestdvala jiz z celkem 83 receptl. A konecné ta letosni
- zatim na recepty nejbohatsi - sestdva z 91 receptl regiondl-
nich specialit, které mnozi zname z kuchyni nasich maminek, babicek i prababicek.

Stejné jako predchozi dva dily, neni ani tento vyjimkou v otdzce plvodu receptd. Mnohé jsou
zndmé z polského a slovenského prihranici, ale prekvapenim neni ani recept provonény né-
meckymi tradicemi. VZdyt historicky a kulturni vyvoj Moravskoslezského kraje je tak pestry.

Je velmi potésujici, Ze Vas zajem o projekt ,Jak Smakuje Moravskoslezsko” neustale vzrlsta.
0 z3jmu svédci i to, Ze prichazeji recepty z celého kraje. V tomto roce jsme se vrédtili k ptvodni
myslence putovniho gastrofestivalu, a zrealizovali jsme jej na zdmku v Bruntdle. Pocet na-
vstévniky a jejich pochvalné ohlasy nas utvrdily, Ze $lo o krok spravnym smérem.

JelikoZ projekt ,Jak Smakuje Moravskoslezsko” ziskava pfiznivce i z fad zahranic¢nich gurmang,
pfipravili jsme pro né kucharky v jazykovych mutacich jako péknou vzpominku
na pobyt v nasem kraji.

Rok 2013 byl pro projekt ,Jak Smakuje Moravskoslezsko” rokem velkych zmén. Projekt se to-
tiz podarilo rozsifit o nové aktivity, které jsou spolufinancované Evropskou unii. Jiz od podzimu
tohoto roku tak muZete az do cervna 2015 navstévovat napf. Moravskoslezské vecery, které
porddaji partnerské restaurace. Videt kuchafské umeéni a ochutndvat nase speciality vsak Ize
i v rdmci nejriznéjsich prezentacnich akci, které Moravskoslezsky kraj realizuje.

Vazeni Ctendfi, dovolte mi zde Vam, jménem svym i jménem celého realiza¢niho tymu, podé-
kovat za dosavadni pfizen, kterou projektu ,Jak Smakuje Moravskoslezsko” projevujete. Vé-
fime, Ze u regionalnich dobrot, které si pfipravite dle receptt z nasi kucharky, stravite mnoho
pifiemnych chvil at uz s rodinou ¢i prateli.

At Vam smakuje!

Ing. lvan Strachoin
nadméstek hejtmana kraje
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Predkrmy Dezerty

Vanocni ¢ernd macka Lejoky

(Simona Linartova, str. 95) (Karin Mitrengova, str. 89)
Bramborova roladda Kis¢ok od babicky

(Petr Pavlicek, str. 67) (Helena Febrova, str. 87)
Polévky Napoje

Dynova polévka Maslovka

(Premysl Kosut, str. 16) (Renata Konopkova, str. 104)

Domikat valasskd polévka
(Julie Vilkosova, str. 15)

Hlavni jidla
Kralik se slivovicovou vini
(Radim Vilkos, str. 47)
Slezska svate¢ni kachna
(Karel Drapal, str. 29)
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< Gaga polévka s

S

autor Petr Pavlicek

obtiZnost: ‘@ ‘@ ‘@ pfiprava: @

Ingredience

1 cibule

4 vajitka

6 brambor

1 kelimek zakysané smetany

40g masla

60g hladké mouky

609 kopru (¢erstvého nebo nalozeného)
1,51 vody

bobkovy list, sdl, pepf

=) Chutnd vecefe s terstvym
@ krajickem chleba.

.
3

Y

doba vareni: @\

pocet porci: ‘ﬁﬂ
Postup

Na masle jemné osmazime nakrajenou
cibuli. Zasypeme hladkou moukou a jemné
osmazime. Zalejeme zhruba 1,5 litrem vody.
Osolime, opepfime a vhodime bobkovy

list. Jakmile voda zacne viit, nasypeme
nakrajené oloupané brambory a vafime.
Dale uvarime Ctyfi vejce natvrdo, oloupeme
a nakrajime na malé kousicky. Do vyvaru
nasypeme nakrajené vejce a kopr. Privede-
me do varu. Posledni krok: do varici polévky
vlijeme kelimek zakysané smetany.

&< Syrova polévka S

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ @ @ pfiprava:

Ingredience

1 baleni tavenych syrd (3 kusy)

1 cibule

11zicka cervené papriky

1 1Zicka soli

1 $petka drceného kminu

300ml mléka

1 1zice masla nebo rostlinného tuku
2 starsi rohliky

1l vody

12

@ doba vareni:

pocet porci: ‘6“
Postup

Do 11 vody pfiddme sul, cibuli nakrdjenou
na kosticky, papriku a kmin. Ddme vafit.
KdyZ voda vari, pfiddme syr nakrajeny

na kousky a kratce povafime. Prilejeme
mléko a je hotovo. Na tuku osmahneme
rohliky nakrajené na kosticky a poddvame
jako vlozku do polévky.

q’)) Rychl3, sytd, s nemnoha surovinami.

- = Kdyz nevim, jakou polévku, vétsinou

zvolim tuto. M3 ji v oblibé celd rodina
vcetné vnoucat.

> Zelend

“  velikono¢ni polévka

autor Karel Drapal

obtiznost: B 7T piiprava @

Ingredience

609 masla

1009 hladké mouky

2 vejce

150 ml smetany

5o0g zemle, rohliku nebo veky

1,21 vody, nebo vyvaru

jarni bylinky (mladé listky kopfiv,
polnicku, stoviku, pazitky, petrzelky,
Spendtu)

doba vareni: @

) pocet porci: ﬁm
Postup

Bylinky omyjeme a jemné posekdme.

7 masla a mouky pripravime svétlou jisku,
zalejeme studenou vodou a peclivé metli¢-
kou rozslehdme. Osolime a dobfe provafime.
Na malém mnoZzstvi masla lehce podu-
sime nakrdjené bylinky a pak je pfiddme

do provarené jisky. Nechdme lehce prejit
varem. Do polévky pak pfiddme smetanu

s rozslehanymi Zloutky. Pfed poddvanim do-
ddme jemné pokrajenou pazitku a zemlicky
osmazené na masle.




obtiinost:@@@ pﬁ’prava: doba vafem’: pocet porci:ﬁ\@ ﬂ

Ingredience Postup

1 miska nakréjeného hlavkového zelf Nasekané kosti nebo maso vafime se
zelim a kofenim ve velkém hrnci domék-
ka. Obrané nebo pokrajené maso vratime
do polévky.

1kg nasekanych veprovych kosti
nebo masa

2 |zicky soli

5 kulicek nového koreni

2 Spetky kminu

Cf/) Je tim lepsi, ¢im je hustsi a vice
- = uleZend. Dobry Iék po probdéné
noci, maso a zeli da silu s kocovinou
8 kulicek celych pepft bojovat.

31 vody

obtiinost:@@@ pﬁ’prava: doba vafenl’: pocet porci: ﬁ@ﬂ

Ingredience Postup
40049 kysaného zeli Uzeny blcek pokrajime na kosticky, vlozime
do hrnce a rozskvafime. Pfiddme nadrobno

1509 uzeného bcku y - o
nakrajenou cibuli, mrkev a celer pokrajené

1004 cibule na nudlicky a vie osmahneme. Zalejeme
409 mrkve uzenym vyvarem. Pfiddme kysané zeli, kte-
40 celeru ré okorenfme drcenym kminem, a nechdme

provafit. Brambory nakrajime na kosticky
a pfiddme do kapusniaku. Uvafime do po-
lomeékka. Smetanu rozslehdme s hladkou
1009 ostravske klobasy moukou a polévku zahustime. Nechame
509 sadla dobre provafit. Ostravskou klobdsu pokra-
jime na mésicky, osmahneme ji na panvi
na sadle, a pfiddme do polévky. Ochutime
soli a pepfem. Pfed podavanim sypeme
petrzelova nat nasekanou zelenou petrzelkou.

200g brambor
2dl12% smetany

504 hladké mouky
drceny kmin, stl, pepf, zelen3

C?’/) Polévka kapusniak se pfipravuje v Tésinském
- = Slezsku na obou brezich feky Olzy.

e
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obtiZnost: @ @@ pfiprava: doba varen: pocet porci: ﬁ@m

Ingredience Postup
2509 brynzy Brynzu nadrobime do hrnce, zalejeme vo-

, dou a nechdme varit. Jakmile polévka vari,
0,5| mléka B , . e L

dolijeme mléko a povarime dal. Stl a kofeni

1l vody do polévky nedavame. Ocistime brambory,
5009 brambor uvafime domeékka a slijeme vodu. Brambo-
1 hrst petrzelky ry nandame do talite, zalejeme polévkou,
1 Bicka soli dozdobime petrzelkou a osolime.

Cy’ﬁ) Rychly, jednoduchy recept.
@ Neobvykla chut polévky.

-
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Dynova polévka

.
g
X

autor Premysl Kosut

e

obtiznost: ‘@ ‘@ ‘@ priprava: @\
Ingredience

3509 ocisténé dynové duziny

1 vetsi cibule

1,5 IZice jable¢ného octa

1 1zice worcestrové omacky

2 |Zice sadla

1 Spetka chilli

0,5 Izitky sladké mleté papriky

1 1zice cukru

0,61 masového vyvaru

1 bobkovy list

1 mrkev

2 vcerejsi rohliky nebo housky

1 1zice masla

stl, mlety pepf, muskatovy ofisek,
citronova stava

Postup

V hrnci restujeme na sadle na kosticky na-
krajenou cibuli. Asi po dvou minutach cibuli
posolime a priddme IZici cukru. AZ je cibule
zlatd, zmirnime plamen a prilejeme 1,5 IZice
jable¢ného octa, ktery nechdme v cibuli
odpafit. Pfiddme na kosticky nakrdjenou
dyni, na malé kostky nakrajenou mrkev,
IZici worcesterové omacky, spetku chilli, pul
IZicky sladké mleté papriky, bobkovy list,
pepf a zaklad dusime tak dlouho, a7 vznikne
skoro kase. Je dobré byt trpélivy a nechat

vsechny chuté spojit.

16

ﬂ'i.

doba varen: '

: pocet porci: ﬁﬂ

Do z3kladu pfidédme asi 0,6 litru dobfe
dochuceného masového vyvaru a smeés
nechdme nékolik minut provafit. Vyjmeme
bobkovy list a ndsledné tycovym mixérem
vymichame polévku do hladkého krému.
Nakonec dochutime citronovou stavou, cuk-
rem, troskou nastrouhaného muskatového
ofisku, pripadné pfisolime. Talif ozdobime
na kosticky v masle opecenym bilym
pecivem.

Recept Ize vafit i ve vegetaridnské verzi bez sadla a se zeleninovym vyvarem.
-~ Plnosti chuti origindIniho receptu ale nedosahneme. Dyni na polévku, nakrajenou
na kostky, Ize cely rok skladovat v mraznicce.




. Dynovo-droidovda
< , 2
: polévka

autor Helena Zilova

obtiZnost: @ @ @ priprava:

i

@ doba vareni: ’

Ingredience Postup

3 kosticky drozdi Na oleji zpénime cibulku, orestujeme

3 IZice oleje 3 pfiddme rozdrobené drozdi. To se nejprve
1 velka cibule rozpusti a posléze houstne. V této fazi

2 vejce vmichadme vejce a prilejeme trochu vody.

1 IFicka soll Osolime a pfidédme dyni. Dolejeme vodu

do pozadovaného mnoZstvi a vafime

1 miska nakrajené dyné nebo cukety do zmeéknuti. Nakonec polévku zjemnime

1 platek masla maslem a ochutime chilli. Zdobime petrzel-
1 8petka chilli viocek - kofenti kou.

2 snitky petrzelky

21 vody

C;/;’) Dyné a cukety jsou viestranné suroviny, které maji pfi vareni mnoho variaci. D3 se jimi nahradit
Q}? maso, okofenéné a ocesnekované chutnaji v plackach i nadivkach. Urcité po nich neztloustnete.

&%  Hrstkova polévka >

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ ‘@ ‘@ pfiprava: @

doba vareni: @

pocet porci: % ﬂ

Ingredience Postup

1 hrst ¢ocky 4 strouzky Cesneku  Lusténiny pres noc namocime, pohanku

+ hrst fazoli 1 lzice sadla predtim spafime, aby ztratila hofkost.
Druhy den doplnime vyvarem, nakrajenymi

1 hrst hrachu 2 Izice hladke mouky bramborami a vafime domeékka. Mezitim

1 hrst cizrny 2 brambory si na sadle pripravime jisku a zahustime jf

1 hrst pohanky 1 |7icka soli polévku, povafime. Pfed dokon¢enim oso-

1l dobrého vyvaru 1 Izitka majoranky Iin;e,lholczesnekujeme a pfidéme majoranku
a bylinky.

1 hrst bylinek

q‘_}q) Typickd hutnd zimni polévka, kterd se podavala s tlustym krajicem domaciho
@ kvaskového chleba, a nahrazovala tak cely obéd. Jenomze dnes si po polévce dédme
jesté druhy chod a pak se divime, Ze jsme tlusti.

18
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&% Babiétina hfivatcka >

autor Ivana Kalouskova

obtiznost: @ @ ‘@ priprava: %

Ingredience

1,51 vyvaru (zeleninového, hovéziho)
1 mrkev

1 petrzel

0,5 celeru

1 libecek

1 1Zicka kminu

1,5 hrnku susenych hub - ne pravakl
1 3petka celého pepre, nové koreni

1 1zicka soli

11zice oleje

11Zicka hladké mouky - na jisku
zvI3st uvarit nejlépe domaci

polévkové nudle

doba vareni:

pocet porci: (6 m
Postup

Ingredience na polévku (mimo na jisku)
ddme do vyvaru a fadné povarime, dokud
susené houby nezvld¢ni. Kulickové korent
davam do sita, abychom nemuseli vybirat.
Vytdhneme zeleninu a poté pfiddme jisku,
dostatecné povafime. Polévka nesmi byt
hustd. Podavame s domacimi nudlemi.

Cﬁ) Tuto polévku varila babicka jako
#&  svitecni stédrovecerni. Vanoce bez
této polévky si ani dnes v rodiné
nedovedeme pfedstavit. Patfi u nas
ke Stedrému veceru.




obtiznost: @@ @ piiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁ@ﬂ
Ingredience Postup obtiZnost: @ @@ pfiprava: doba varen: pocet porci: ﬁ@m

1kg uzeného masa Dame vafit uzené maso (muze byt cokoliv .
. , . Ly - 7ebra, koleno), vody dame tolik, at je maso Ingredlence POStUp
4 stfedni bulvy cervené fepy ) " , : , . .
) ] potopené. Po chvili varu vyvar vylejeme, 11 vyvaru Do vyvaru nakrajime chleba a povafime asi
1 kelimek kysané smetany dadme 3,5 | Cisté vody, do které prijde uzené - o 15 minut, az se rozvari. Pak priddme ¢esnek
e o AR 2 krajice starsiho chleba o ; V - o
6 bobkovych listd maso, bobkovy list 3 nové kofeni. Zvlast o utfeny se soli a drobné nakrajenou cibuli
15 kulicek nového koreni uvafime cervenou fepu. Po vychladnuti fepu 2 strouzky cesneku a vafime dalsich 10 minut. Nakonec pfiddme
S x : f - 1vej ' 7
4 strouzky cesneku olou;?eme 3 nastrv(l)uhame ?0 pr?cezeﬁe ejce vejce a sekanou petrzelku.
ho vyvaru. Provafime, popfipadé osolime 1 cibule
3,5 | vody a na zaver zamichame utfeny cesnek. Nale- o L x . . Cyf‘)) o3 « f
_ - 5 R 1 |Zice sekané cerstvé petrzelky 1" Mazeme zjemnit trochou smetany.
jeme na talif 3 do stfedu dame Izici kysané 3 . e
stl dle chuti
smetany.

Cv’fq) Kdyz7 jsemn poprvé nabidla

‘é}’ tuto polévku kamarddim, pri
pohledu na fialovou barvu se
netvarili moc nadsené. Dnes
je to oblibend polévka i téch,
ktefi ¢ervenou fepu neméli
radi.

{ &i

pocet porci: ﬁ@ﬂ

;5
obtiznost: ‘@ ‘@‘@ pfiprava: doba varenf:

Ingredience Postup
10 strouzkd éesneku Na rozpdleném sadle osmahneme krupicku
o . a mimo plotnu vmichame vejce. Zalejeme
1 1Zice sadla , . o .
) vrouci vodou, osolime a povafime. Do témér
1vejce hotové polévky pridame utfené strouzky
2 |Zice détskeé krupicky ¢esneku, majoranku a petrzelku.

1 1zice majoranky
11Zicka soli q?.!) Cim vic ddme ¢cesneku, tim je polév-
@® | iiznéjsi. Kdyz se necitite dobre, je

1 hrst petrzelky nad vaechny 16ky

1,51 vody nebo zeleninového vyvaru

20 21
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autor Helena Zilova

Laks ARk
obtiinost:@@‘@ pfiprava: ’ doba vareni: @ pocet porci:‘ﬁm obtiinost:‘@@@ priprava:

Ingredience Postup Ingredience
3 kusy kralicich jater Jatra dame varit se zeleninou a korenim. 1hrnek zbylé §tavy z pecené
) R . . Vatime v papindky, je to rychlejsi. Clanky .

1 miska nakrajené kofenové zeleniny ) o ) 1vejce

B o pomalu se tahnoucich vyvarech jsou o )
1 kostka bujonu sice inspirujici, ale normalni Zenska zacne 11Zicka soli
1 1zicka soli vafit v 11 dopoledne a spéchd. Uvarena 2 Izice détske krupicky
1lzicka vegety jatra nechame vychladnout a nakrgjime 1 svazek zelené petrzelky
3 kulicky nového kofeni Je na drobounke kosticky. Zbylou polévku 1 zbylé maso z petinky

Kulicek celéh . bez kofeni rozmixujeme tyCovym mixérem Sy c
6 kulicek celého pepre a jétra do ni pidame. 3 strouzky ¢esneku
1 hrst pokrajené zelené petrzelky 1l vody
...,..cooolo......
1,51 vody . '-....
L4 L]

vétvicka tymidnu

Crfﬁ) Polévka z krdlicich jater je pro normalniho
@® smrtelnika luxus, ne tak pro ty, co krali-
ky chovaji a jater maji dostatek. Ur-
Cité by ale byla vybornd i z jater
kutecich, kratich a podobné.

e Y o
e T P S e
e g el T bl il b 0
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S Jatrovy krém e &% Petefovd polévka >
autor Helena Zilova

doba vareni: é‘ pocet porci: ﬁm

Postup

Stavu z petené nafedime vodou do po-
tfebného mnoZstvi, osolime a povafime.
Priddme na drobounké kousky nakrajené
maso, petrzelku a do vrouci polévky zavafi-
me nocky, které jsme si v hrnecku pfipravili
smichanim vejce, Spetky soli a krupicky.

CZ,) Byla jsem z domova vychovana tak,

@ Ze vse se v kuchyni zuZitkuje a nic
se nevyhazuje. Usetfené financni
prostredky sice nikdo nikdy nevidél,
ale odkaz predkl ctim.
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Masové pokrmy

,Po dobrém obédeé Ize odpustit
kazdéemu, i vlastnim piibuznym.”
Oscar Wilde




— Masénko N
' na ¢erném pivu |

autor Helena Zilova

N pocet porci: ﬁ ﬂ

Ingredience

4 kufeci palicky

2 platky veprové krkovice
1 1Zicka soli

1 vetsi cibule

2 |Zice kari kofenti

4 malé mrkve

4 zice oleje

1 hfib, nejlépe pravak
1 hrst rozinek

1 feferonka

113hev ¢erného piva
1 1zicka solamylu

Postup
Oba druhy masa nasolime, platky
krkovicky by mély byt spise platecky,
aby zmékly priblizné za stejnou dobu
jako kureci. V papindku maso orestujeme,
a7 trochu pusti $tavu. Priddme nakrdjenou cibuli,
znovu restujeme. Prisypeme kari, mrkvicky krajené
na kolecka, hrib na platky, rozinky a feferonku, lepsi je
Cerstvd. Podlejeme pivem a ddme dusit. Po pfiblizné
20 minutdch by mélo byt jidlo hotovo. A7 se maso
rozplyva na jazyku, zahustime stavu Izickou solamylu
rozmichanou v trosce vody.

q‘,iy) Timto jidlem nakrmite dost lidi, masa i stavy je hodné, s téstovinami nebo noky idedlni
‘é}’ pro rodinnou seslost. Hodite do hrnce a mizete se vénovat hostim.
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e Mamincino kure S

autor Karel Drapal

obtiznost: € € € piiprava: doba vafen: (30) potet porct (ﬁﬂ

Ingredience

1 kufe

1009 masla

3 |Zice oleje

1 cibule

2009 drubezich jater

1509 Zampiond nebo hifbkd
3509 Sirokych nudli

stl, pepf

Postup

Oprané a ocisténé kure roz¢tvrtime, osolime,
opepfime a opec¢eme na oleji. Maso pren-
dame do pekacku, lehce podlejeme vodou,
vlozZime do trouby a pe¢eme. Do zbylého
tuku pfiddme maslo, jemné nakrajenou
cibuli, nechdme zpénit, pridédme na kos-
ticky nakrajend dribezi jatra a na platky
nakrdjené Zampiony nebo hribky a orestu-
jeme. Priddme sl a pepf a uvarené Siroké
nudle. Orestujeme a do takto pfipravené
smesi vloZzime upecené kufeci maso a kratce
ve vyhiaté troubé zapeteme.




& Rolddatety Relky >

autor Marie Krawczykova

obtiznost: £ € & priprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience

4004 tvrdého syra (gouda, eidam)
200( tatarské omacky nebo majonézy
4 vejce

750 g kurecich prsnich fizkd

4009 Zampion(

2 stfedne velke cibule

1 |Zice sadla

stl a pepf podle chuti na okofenéni

3 ochuceni masa a Zampiond

CV:/J) Recept pochdzi ze Slezska a mam ho
cé‘,a od své tety Relky.

Postup

Tvrdy syr nastrouhdme a smichadme s ta-
tarkou a vejci. Smeés rozetfeme na plech
vyloZeny pecicim papirem. Peceme zhruba
15 minut v troubé predehiaté na 180°C.
Nechdme vychladnout. Na tuto smés pokla-
ddme naklepané, osolené a opeprené kureci
fizky. Na maso dale rozprostfeme Zzampio-
ny pfedem podusené na sadle s cibulkou.
Smés stoc¢ime do tvaru rolddy a ovineme jiz
pouzitym pecicim papirem. Ddme do trouby
predehfaté na 180°C a peteme 20 a7 25 mMi-
nut. Rozbalime a podavame jako teplé jidlo
nakrajené na platky s prilohou v podobé
bramborové kase nebo mizeme konzumo-
vat i zastudena s petivem nebo chlebem.

-~ Kachna s naplni N

Z Cerveného zeli

autor Helena Zilov3

obtiznost: @@ @ pfiprava: doba varfent: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience

500q sterilovaného cerveného zeli
1009 slaniny

2 cibule

2 jablka

1 kachna

tuk, sl a kmin

Postup

Na tuku opec¢eme na kosticky nakrajenou
slaninu, pfidadme cibuli nakrajenou na hrubé
kostky, zeli, sul, kmin, promichdme a dusime
domeékka. Kachnu naplnime zelim, ddme

na pekac, oblozime ji zbylym zelim a pokra-
jenymi jablky, podlejeme vodou a dozlato-
va upeceme. Poddvame s bramborovymi
knedliky.

C?:/J) Kachna byla a stale je svatecnim jidlem, které se objevovalo na stolech nasich predku
& Jen vyjimecné. Nasledujme je, ddvejme prednost stravé min kalorické, o to vic si

potom na kachné zase pochutndme!
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= Slezska svateéni kachna *>

autor Karel Drapal

obtiznost: @@@ priprava: doba vareni: {

Ingredience

1 zhruba dvoukilogramova kachna
0,5kg jablek

stl, kmin, majordnka

qﬁ) Tento recept svatecni kachny

@ se pripravuje v Tésinském Slezsku
na obou brezich feky Olzy. Pozor,
kacenu nesmime vysusit, ale upéct
dokfupava.

pocet porci: (ﬁ ﬂ
Postup

Kachnu oplachneme, na povrchu i zevnitt
osolime a okminujeme. Jablka (zelen3,
nepfilis sladkd) oloupeme, rozpulime

a rozfizneme na ctvrtky. Vyfizneme jadfince
a3 obalime je v majorance. Témito jablky
pak naplnime vnitfni ¢3st kachny, vloZzime
do pekacku, podlejeme vodou. Pe¢eme asi
2 hodiny v troubé dozlatova. Béhem peceni
kachnu prelévame vypekem. Po upecenti
podavame se zelim, knedlikem nebo vafe-
nym bramborem.




=S Holubky S

autor Jana Nytrova

obtiznost: @@ @ pfiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup

1kg ryze Cibuli nakrajime a osmahneme dordzova
na celém sadle. Ze zeli vykrojime kostal,
spafime a postupné oddélujeme listy. Ryzi,
maso, rajsky protlak, ke¢up, sl a pepf

1 cibule smichame dohromady. Ze zelnych list(

2 rajsky protlak jemné odkrojime kostal tak, aby se pak Iépe
4 lzice kecupu stacely, a narplnmie pripravenou srrje5| zryze
- ) ) a masa, poté stotime, tak, aby smés byla
1zicka soli (dle chuti) v zelném listu celd uzaviend. Na dno hrnce

1 Spetka pepre (dle chuti) naklademe zbytek zelnych listt tak, aby
2>dl octu dno bylo zakryté a na né klademe holubky.
Poté podlejeme vodou a dusime zhruba dve
hodiny. Postupné béhem vareni podléva-
me vodou, aby se holubky nepfipalovaly.

Po dvou hodinach prilejeme 2dl octu a jesté
nechdme chvilku povafit.

1kg masa (plec, bucek nebo kreek)
2509 sadla

1 vetsi hlavka zeli

C;:{,) Tento recept délala moje milovand maminka, kterd vzdy fikala, Ze jednoho dne ndm
prozradi jeho tajemstvi. BohuZel, uz to nestihla. Po tfech letech jsem objevila mamincin
sesit s timto receptem. Rada se podélim o toto vynikajici jidlo, které mi vzdy pfipome-
ne mou milovanou maminku.

&% Pradédovy ponoiky >

autor Jan Dolezel

obtiznost: £ £ £ priprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup
1509 veprové kotlety Veprovou kotletu naklepeme, osolime,
. opepiime, potfeme Cesnekem. Z masa
1,5 tvar(zku . o
3 ) o vytvorime kapsu, do které vloZzime 1,5 tva-
Spetka soli, pepre, ¢esneku

rGizku, kapsu pfipevnime paratkem, obalime
trojobal na obaleni, olej na smazeni v trojobalu a usmazime.
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&P Ryze dusens v troubs

hod

. Kotletky po zahradnicku
=1 s brusinkovou ryzi o

autor Helena Zilova

obtiznost: @@@ pfiprava: pocet porci: Kﬂ
Ingredience Postup

1 mrkev Ve velkém hrnci na sadle smazime nastrouhanou a na-
krajenou zeleninu a houby. Pokud méme susené, predem
je namocime ve vodé, aby zmekly. Az zelenina pusti
stavu a zavoni, vlozime osolené kotlety a osmahneme.
Kofeni nepfiddvdme, dileZitd je chut zeleniny, kterou
maso posléze nasdkne. Podlejeme, pfiddme bujon a pod

doba vareni: @‘

1 svazek petrzelky

1 platek celeru

1 hrst pokrajeného pérku
2 Cerstvé houby nebo hrst

susenych poklici dusime domékka. Po zméknuti masa pridame
1 |Zice sadla propasirovany cesnek a tim opravdu nesetfime. Masovou
/4 veproveé kotlety nebo 3tavu zahustime solamylem rozmichanym v trosce vody.

RyZi s brusinkami pfipravujeme v troubé. V nizkém hrnci
na oleji osmahneme na kosticky nakradjenou cibuli, a kdyz

jehnéci kotlety
1 palice cesneku

> Izice soli zesklovati, nasypeme ryZi. Restujeme a osolime, pfidédme
brusinky. RyZi zalejeme vodou asi na prst nad ryzi, pfiklo-
pime poklici a dusime v rozpdlené troubé. Do zméknuti je
tfeba 2x podlit vodou a pfisolit.

1 kostka gelového bujonu
11zicka solamylu

504 susenych brusinek
2509 ryze

3 |Zice oleje

1 stfedni cibule

je rodinny kulinafsky
poklad, kdo ji okusil,
nechce vafenou pyt-
likovou ani vidét.
Festival chuti

a vlne.



A d
d< Jazyk n a Ce rn O >b Cy’ﬁ) Tento recept se v nasi rodiné preddva uz generace, varival se vétsinou na podzim,

v dobé, kdy prababicka zavarovala povidla. Pamatuji si na vale¢ny stav s dédou

, , .~
N <>
S h rn kovyl I I kn ed I I kel I I ohledné Svestek, jestli do povidel, nebo do slivovice. Nakonec bylo vzdy oboje!

autor Radomir Doricak

obtiinost:@@@ pﬁ’prava: doba vafem’: pocet porci:ﬁﬂ

Ingredience

1kg veprového jazyka 509 loupanych mandli
1 mrkev 300ml mléka

1 petrzel 2509 hrubé mouky

1 cibule 1vejce

1 bobkovy list 2 rohliky

3 kulicky nového kofeni 1 3petka soli

5 celych pepfu na dochuceni omacky
509 Masla cukr a citron

2 |Zice hladké mouky

2009 povidel

2 |Zice rozinek o®

Postup

Veprovy jazyk, mize byt i uzeny, vafime zhruba hodinu do-
meékka spolu s kofenovou zeleninou, cibuli, novym kofenim,
pepiem a bobkovym listem. Jakmile je jazyk uvareny, jesté

zatepla ho oloupeme.

V mensim hrnci si pfipravime svétlou zdsmazku z mas-

la 3 mouky, pfiddme povidla, rozinky a na vétsi kousky
posekané mandle. Za stalého michani metlickou prilévame
vyvar, ve kterém se vafil jazyk, do pozadované konzistence
omacky, a provaiime 20 minut. Dochutime soli, cukrem a ci-
tronem, pro lepsi chut mdZzeme pred poddvanim nastrouhat
pernik. Jazyk nakrajime na platky, ddme prohfat do omacky
a podadvame.

Hrnkovy knedlik: Rohliky pokrajime na kostitky a ze vsech
ingredienci vytvorime tésto, které pInime do hrnk( vymaza-
nych do 2/3 maslem, a 45 minut vafime ponofené ve vode,
tak, aby voda byla 2cm pod okrajem hrnku.
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Y

< Plecovniky e

autor Simona Linartova

obtiznost: €5 £ priprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience

1kg polohrubé mouky

5004 hladké mouky

6 Zloutkd

750 ml mléka

150g Cerstvého drozdi

3 1Zicky soli

5 IZic oleje

2,5kg backu mletého

4 vejce

20 strouzk( ¢esneku (asi dvé hlavy
cesneku, podle velikosti)

do kvasku: trocha cukru

do masa: kofeni (drceny kmin, sul
3 mlety pepr)

0,5 | vody

Postup

Z ingredienci vypracujeme kynuté tés-

to. Maso umeleme a pfiddme vsechny
ingredience. Pozor, strouhanku neddvat.

V3e se zahustuje jen vodou! | kdyz se to zd3
byt nelogické, funguje to. Vykynuté tésto
rozdélime na bochdnky o védze 250g, taktéz
z masa nadeldme bochanky o vaze 3004g.
Jednotlivé bochdnky masa rozvalime na $is-
ky a zabalime do tésta, nechame na plechu
kynout a pfed pecenim potfeme rozsleha-
nym vejcem a posypeme kminem. Peceme
v troubé predehraté na 175°C. A jak dlouho?
Cas nesledujeme, prosté jej stanovime podle
toho, jak plecovniky vypadaji. Ale urcité je to
vic neZ pll hodiny.

CZ-?J) Toto jidlo déldm pravidelné na Velikonoce

@ a délavala ho i moje maminka.

&% Smaiené srnfifizky >

autor Helena Zilova

obtiznost: @@ @ pfiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁ@ﬂ

Ingredience

5009 srn¢iho masa z kyty
504 slaniny

2 vejce

6 strouzkd cesneku

1 |Zice soli

hladkd mouky, strouhanka na obaleni

fizkd, olej na smazeni

34

Postup

Kytu protkneme slaninou nakrdjenou na klinky.
Potom ji nakrajime na platky, takze se na fezu
vytvofi mramorovani. Platky naklepeme, na-
fizneme kraje, osolime, potfeme propasirova-
nym ¢esnekem a nechdme v chladu odleZet.
Pak uZ postupujeme klasicky - obalujeme

v trojobalu a smazime. Poddvame s brambo-
rovou kasi a meruikovym kompotem.

C?:/_P Mysliveckd klasika, kterd nezestarne
@@ 3 pofad chutna.

& Vepiové maso v souletu >

autor Karel Drapal

obtiznost: @ @@ priprava: doba vareni: ~ pocet porci: Eﬁ([’l

Ingredience Postup
Z veprové kyty nakrajime platky, mirné je
naklepeme a nafizneme okraje. Na ¢asti
sadla pak maso z obou stran opeceme.
Hrach namocime. Druhy den hrach uvafime
1509 sadla ve vodé domékka. Také kroupy uvafime
1004 cibule ve vodé domeékka, pak je propldchneme
studenou vodou. Cibuli pokrajime nadrobno,
osmahneme ji na sadle dozlatova. Uvare-
ny scezeny hrach a uvarené propladchnuté
kroupy spolecné promichdme, pfiddme
osmahnutou cibuli, utfeny ¢esnek, stl, pepf
3 majoranku. Vse dikladné promichame.
Takto ndm vznikl Soulet.

500 veprové kyty
2009 velkych krup
2009 hrachu

Cesnek, majoranka, mlety pepf, sl

Pekacek vytreme sadlem. Soulet
v pekacku peclivé rozprostie-
me. Opecené pldtky masa
nastrkame do Souletu tak,
aby z jedné tretiny bylo
®  maso nad souletem. Vio-
® sime do trouby a peceme
@ asi 30 minut. Podavame

s kysanym zelim.
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v ’
d< Za ba b U Se n a >b qﬁ Je to skvély recept mé prababicky. Vsechny ingredience byly dostupné

@ jiz v predminulém stoleti, ba jesté dfiv. Pro zvyraznéni chuti mdZzeme

Uze n é krkOVi Ca ) pred zabalenim do tésta potfit maso hofici.

autor Eva Vévodova

obtiznost: @@‘@ pfiprava: doba varent: (

pocet porci:ﬁﬂ . '::

Ingredience

5009 Ve slupce varenych brambor
2209 hrubé mouky

2209 polohrubé mouky

5009 libové uzené krkovice

3 IZice jemné nasekanych bylinek
mlety kmin, mlety pepf, sl
1vejce

Postup

Vychladlé a oloupané brambory jemné
nastrouhdme a pfidédme obé mouky, kmin,
pepf, stl 3 vejce. Pripravime tuhé tésto, kte-
ré rozvalime na plat a posypeme bylinkami.
Maso po omyti a ususeni polozime na tésto,
zabalime a tésto propichdme vidlickou.
Rolku poloZzime na plech vyloZzeny pecicim
papirem a v troubé pfi 170 °C upeceme do-
rGZova. Hotové nakrdjime na platky, podava-
me s dusenym Spendtem nebo zelim, v [été
obloZime ¢erstvymi libovolnymi salaty.
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. Zebirka na medoviné se 4
=D zelim a bramborami :

autor Karel Drapal

obtiznost: @@@ pfiprava: ( 29 doba varen: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience

1kg veprovych nebo skopovych Zebirek

1kg brambor ot
4009 kysaného zeli ..
4 |Zice oleje .-, .Z
2 cibule :;."
1009 masla T

3 Izice susenych lesnich hfibkd

2509 sadla

100g Miodonky (medoviny)
drceny kmin, stl, cukr

Postup

Veprova nebo skopova Zebirka (kotletky) sekdckem nasekdme
na jednotlivé porce, posypeme drcenym kminem, lehce zale-
jeme olejem a nechdme pres noc v lednici marinovat. Druhy
den Zebirka na oleji opeceme z obou stran, osolime, zalejeme
vodou a pfiddme Miodonku (medovinu). Dodusime domékka.

Kysané zeli zalejeme vodou, pfiddme drceny kmin a 30 minut
dusime. Susené lesni hiibky namocime ve vodé. Cibulku
osmazime na sadle dozlatova, priddme susené hribky a spo-
le¢né osmahneme. Cibulku a hibky priddme k dusenému
kysanému zeli a vse dusime az do odpafeni vody. Dochutime
solf a cukrem. Pak pfiddme maslo a jesté nechame 10 minut
dusit. Brambory uvafime ve slupce. Oloupeme je, nechdme
vychladit a nakrajime na kolecka, kterd pak osmazime na pan-
vi na sadle.

Podavame tak, Ze na talif ddme nabéracku zeli s hiibky, na né

polozime Zebirka na medoviné a jako pfilohu doddme opéka-
né brambory.
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& Prasatko v kastrolu >

autor Helena Zilova

obtiinost:@@@ pﬁ’prava: doba vafem’: pocet porci:‘ﬁﬂ

Ingredience

1kg veprové plece

1 |Zice soli

1 |Zice oblibené smési koreni
1 cibule

5 strouzkd cesneku

1 platek ¢erstvého zazvoru

1 platek celeru

2 mensi mrkve

5 kulicek celého nového koreni
1 |Zice celych pepfit

4 bobkoveé listy

1 kelimek zakysané smetany
1 platek slaniny

2 platky masla

1 |Zice sadla

2 |Zice oleje

Postup

Maso je nejlepsi nachystat den predem,
zkiehne a nasaje chut zeleniny a kofeni.

K pfipravé pouZijeme vétsi hrnec s poklici,
protoZe pokrm pfipravujeme v troubé. Hrnec
vymazeme s3ddlem a vloZime osolené a oko-
fenéné maso, nakrajené nahrubo na vétsi
kousky, ani kostky ani platky, néco mezi.
Posypeme veskerou zeleninou nastrouhanou
nahrubo, novym kofenim, celym pepiem

3 bobkovym listem. Slaninu nakrajenou

na drobné kostitky ddme nahoru spolu

s maslem a olejem. Ddme do chladna ulezet
a druhy den jen podlejeme vodou a ddme
péct. AZ je pecené maso mékké, vyjmeme
ho, vybereme kofeni a pfiddme smetanu,
kterou ve stavé dobfe rozmichdme. Podava-
me s téstovinami a hldvkovym saldtem.

Cv‘:/qj Toto je recept mé
@® 84leté maminky,
kterd je stdle Cipernd

nikdy nedosahnu,
i kdyzZ se poctive
snazim.

a stale vyborné vari. Jeji
kuchafské dokonalosti

G:/_P Toto jidlo u nds doma zavonélo vidycky v nedéli a bylo
‘é}* symbolem néceho svatecniho. Pres tyden se Setfilo a taky

& Hovézi v hor¢icovém
; kabatku S

autor Helena Zilova
Bk
obtiznost: ’@‘@@ pfiprava: @

Ingredience

1kg hovéziho zadniho nebo $alu
1 kelimek plnotucné hofcice

2 |Zice soli

doba vareni

pocet porci: ﬁ ﬂ

2 velké cibule

5 |Zic oleje

10 strouzkd cesneku
11zicka mletého pepre

Postup

Maso nakrajené na platky nakle-
peme, nafizneme okraje, osolime,
opepfime a pokldddme do hrnce,
ve kterém maso budeme pfipra-
vovat. Kazdou vrstvu masa bo-
haté potfeme hof¢ici a utfenym
tesnekem. Nakonec pfiddme
nahrubo nasekanou cibuli a zale-
jeme olejem. V lednici pod poklici
nechdme zaleZet do druhého

dne, mozno i déle. Pred pripravou
dlkladné rozpdlime troubu, zaleje-
me vielou vodou do poloviny vrstvy
masa a ddme dusit ve vlastni stave.
Podle potfeby pfilévame vodu. Horicice
$tdvu ochuti a zaroven zahusti. Poddvame
s jemnymi noky a hldvkovym saldtem.

nebyl ¢as pripravovat slozitd jidla, pamatuju jesté pracovni
soboty, takze v nedéli se hospodynky vzdycky predvedly.
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"y Nosovické pivovarské e
- zavitky “
autor Karel Drapal

Py 2%
obtiznost: @@@ priprava: { %9\‘; doba varent: (39,

Ingredience
4 platky hovéziho zadniho

304 slaniny

2 cibule

1 mrkev (mensi)

1 sterilovand okurka

1 1Zice hladké mouky

1,5dl svétlého piva Radegast 10°
1 |Zice strouhanky

2 |Zice rajcatového protlaku

1 |Zice oleje

stl, pepf, cesnek

Postup

Hoveézi platky rozklepeme hodné do Sirky,
osolime, opepfime a potfeme prolisovanym
cesnekem. Slaninu nakrajime na kosticky,
rozskvafime ji na IZici oleje, pfiddme jednu
drobné nakrajenou cibuli, na hranolky na-
krdjenou mrkev a okurku a kratce podusime.
Smeés rozdélime na platky, stocime do zavit-
kd, upevnime paratky a obalime v mouce.
Druhou cibuli drobné nakrajime, zpénime
na oleji, pak ji shrneme stranou, pfidédme
z3vitky a opeceme je po viech stranach.
Podlejeme je trochou vody a piva a dusime
domekka. Mekké z3vitky vyjmeme, $tavu
zahustime strouhankou, pfiddme zbytek
piva a rajcatovy protlak a kratce podusime.
Nakonec v omacce prohfejeme z3vitky

a poddvame s vafenymi bramborami nebo
s houskovymi knedliky.
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e Radunsky teleci kotou¢ *>

autor Karel Drapal

obtiznost: @ ‘@@ priprava: doba vareni: pocet porci: ﬁ@m

Ingredience

5009 teleci kyty nebo mladého hovéziho
409 masla

10g oleje

509 libové Sunky

804 rajcat

2 vejce

sul

Postup

Teleci kytu nebo mladé hoveézi rozfizneme na plat, na-
klepeme jej, osolime, potfeme nadivkou. Pevné stocime

3 omotdme provazkem. Rolddu opec¢eme po vsech stranach
na oleji a v poloviné mnozstvi masla (20g), podlejeme
vodou a upeceme v mirné vyhraté troubé domekka. Pri
peceni ji obratime, prelévame stavou a podlévdme vodou.
Podadvame s bramborami nebo dusenou ryzi.

Pfiprava nadivky: Sunku nakrajime na prouzky, raj¢ata

na osminky a podusime na masle (zbylych 20g). Jakmile
smés zhoustne, zalejeme ji vejci rozslehanymi se soli a umi-
chame fidsi nadivku.

Cf{,) Radunsky teleci kotout patfi k ukdzce zdmecké kuchy-

@& né. Uprava teleciho masa nalezi vzdy k slavnostnim
pokrmUm. V posledni dobé se teleci maso z naseho
jidelnicku téemeér vytratilo. MuZzeme podlévat i vinem
bilym, nebo ¢ervenym, podle pouzitého masa.
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’

=S Pastika z kralika S

autor Helena Febrova

obtiznost: @@@ oiiprava: A, 2%

Ingredience

1kg krali¢iho masa

0,5kg tu¢néjsiho veprového buckuy,
0,5kg veprové krkovicky nebo plece
249 soli

2 vejce

1 1Zice hladké mouky

11zice suseného mléka

20ml kofaku

2 |Zice jemné nasekané petrzelky

Postup

Pripravime marinddu z 1dl bilého ving,

1 strouzku rozetfeného cesneku, po Spetce
tymidnu, mletého pepfe, muskatového
ofisku a ostré ¢ervené papriky. Maso pokra-

doba varent: pocet porci: ﬁﬂ

3009 anglické slaniny nakrajené

na platky

1dl bilého vina

1 strouzek rozetfeného cesneku,
1209 liskovych ofiskd, mandli nebo
pistacii

po Spetce tymidnu, mletého pepre,
muskatového ofisku a ostré cervené
papriky

jime na malé kousky, posolime a nalozime
alespofi na 6 hodin do pfipravené marinady.
Pomeleme najemno. Pokud chceme mit
pastiku opravdu jemnou, meleme dvakrat.
Priddme zbytek marinddy, vejce, hladkou
mouku, susené mléko, konak a nasekanou
petrzelku. Dukladné promichdme, aby se
hmota spojila. Ke konci hnéteni pfiddme,
podle svého vybéru a chuti, celé lis-
kové ofisky, loupané mandle nebo
nesolené pistacie. Formu, napf.
na chlebicek, vylozime platky
anglické slaniny a naplnime
hmotou. Na povrch rovnéz
ddme slaninu. Peceme,
nejlépe ve vodni 13zni, pfi
teploté 180°C asi hodinu
a3 pul. Nechame vychladit
-3spoi 12 hodin. Podava-
me napfiklad s naklada-
nou zeleninou, brusinka-
mi nebo rybizovym Zelé
a s chlebem - nejlépe
s domacim a Cerstvym.

’

: se slivovicovou vuni :

autor Radim Vilkos

obtiznost: £ £ 5 priprava: pocet porci: ﬁﬂ
Ingredience Postup

4 krdli¢i stehna Maso vykostime, nakrdjime na kousky,
osolime a opepfime. Anglickou slaninu
nakrajime na kostky a orestujeme v hrndi,
priddme nakrajenou cibuli a mrkev, bobkovy
1004 slaniny list a tymidn. Spole¢né s masem opeceme,

1 cibule zalejeme slivovici - asi 1 dcl - a3 dusime. Po-
dle potfeby podlejeme vyvarem z kosti, kte-
ré uvafime s ¢esnekem a petrzelovou nati.
Kdyz je maso mékké, zahustime solamylem
6 strouzk( ¢esneku a povafime.

1 snitka petrzele
3 IZicky solamylu
1dl slivovice

doba vareni: @‘

1 1Zitka soli
11Zicka mletého pepfe

1 hrst tymianu
3 bobkové listy

1 mrkev

CL?J) Slivovice
oo dodd pokrmu
pfijemnou na-
sladlou pfichut,
tolik typickou
pro Valassko.
Dobrou chut.




e  Krélik pod dekou >

’

autor Helena Zilova

obtiznost: @@@ oiiprava: 2.5

Ingredience

1 kralik

1 IZice sadla

1kg brambor

2 |Zice soli

1 |Zice oblibené korenici smési (gril, kufe)
1 Izice pesta (neni nutné)
2 Cerstvé papriky

2 rajcata

1 hrst nakrajeného porku
4 strouzky ¢esneku

doba vafent: pocet porci: ﬁ ﬂ

Postup

Kralika uvafime a po vychladnuti vykostime,
maso pokrajime na mensi kousky. Pekac vy-
mastime sadlem a poklademe platky syrovych
oloupanych brambor. Osolime, okminujeme,
okofenime. Posypeme masem, pfiddme
nakrajenou zeleninu, mozné je i pesto. Nahoru
prijde jesté vrstva brambor, kterou osolime,
pokapeme olejem a podlejeme vodou. Pe-
¢eme do zmeknuti brambor, prfed dopecenim
posypeme syrem.

4 |Zice oleje

2 hrsti strouhaného syra Cy"ﬁ) Pri vafeni kralika ziskdme vyvar na skvélou polévku,
1 1zicka kminu cé"a takze je to vafeni 2 v 1. MUzeme pridat i anglickou
1 sklenice vlazné vody slaninu, nebo $pek.

=% Frydecké karbendtky *>

autor Mirka Gackova

obtiznost: @ @ @ pfiprava:

Ingredience

4009 mletého masa
1vejce

1 sklenice Moravanky
11zicka sol

2 strouzky ¢esneku

1 paprika zelend nebo cervend
1009 tvrdého syra

1 1zice oleje

2 |Zice kecupu

1 cibule

3 $petky ovesnych viocek
koreni na mleté maso
Spetku pepre podle chuti

48

doba varen: pocet porc: (ﬁﬂ

Postup

Maso osolime, pfiddme vejce a kofeni

na mleté maso. Pak priddme Moravanku po-
krdjenou na mensi kousky a cesnek. Ve za-
hustime vlockami. Vytvarujeme karbenatky,
které nasklddame do olejem vymazaného
pekace. Nahoru poklademe cibuli na kole¢-
ka, papriku na prouzky, vse pocdkadme kecu-
pem a podlejeme troskou vody. Peceme pfi
220°C asi 40 minut. Tésné pred dopecenim
posypeme strouhanym syrem. Jako pfilohu
pouZijeme brambory na jakykoliv zpUsob

a zeleninovou oblohu.

v 77

. Nakladané kandi fizky
=8 s hedvabnou kasi S

autor Helena Zilova

obtiznost. £ £ £ pfiprava: doba vareni: pocet porci: Eﬂ

Ingredience
9 » i Cy’ﬁ) Klasicke ,lesackeé” jidlo ke svadte¢nimu nedélnimu
1kg kanciho masa z kyty = . L o o o -
7. ) o obédu. Protoze lesnici v Jesenikach, ktefi tvrdé pracuiji,
3 Izicky soli

musi vydatné jist. Kdo ma radéji vyraznéjsi kanci chut,
2 Izicky cerstve mletého pepie  nepousije kari kofent.

2 IZicky kari kofeni

2 palice ¢esneku

2dl oleje

5 vajec

1 miska hladké mouky
2 misky strouhanky
1kg brambor

2dl mléka

1 $petka kminu

Postup

Kytu z divocaka nakrajime

na platky, které naklepeme,
osolime a opepfime. Kraje fizkd
nafizneme, aby se pfi smazeni
nekroutily. Do misky klademe platky
na sebe, jednotlivé vrstvy posypeme

kari kofenim a husté potfeme rozdrcenym
cesnekem. Nakonec vse zalejeme olejem,
prikryjeme poklickou a v lednici nechdme
idedIné 1 az 2 dny odlezet. Maso zkfehne
3 nasaje chut Cesneku. Pripravime si tfi

misky a nalozené platky obalime klasicky 3 smazime v troubé. Poddvame s hedvabnou
v mouce, vejcich (mirné osolenych a roz- bramborovou kasi: uvafime osolené, okmino-
slehanych s trochou mléka) a ve strouhan- vané brambory, scedime je, pfilejeme horké
ce. Rozpalime troubu, pekdc na smazeni mléko, propasirovany cesnek a tuk z pekace
vytfeme olejem a poklademe jednotlivymi po fizcich. Uslehdme jemnou kasi, kterd sice
fizky. Na kazdy fizek kdpneme trochu oleje nenf dietni, ale moc dobra.
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. Pecené zebro z divoéékat -
= se zeleninou z alobalu " °

autor Helena Zilova

R

&)

obtiznost: ‘@ @ @ pfiprava:

Ingredience

1kg Zeber z divotdka

1dl olivového oleje

2 |Zice citronové stavy

1 1Zice soli

6 strouzk( cesneku

1 |Zice oblibeného kofeni
(chilli, country, steak apod.)
1 cibule

5009 zeleniny (Cervend fepa,
mrkev, cuketa, paprika)

Postup

Zebra predem, nejlépe pres noc, nalozime
do marinddy z oleje, citronové stavy, ces-
neku a kofeni. Peceme s celou neloupanou
cibuli. Doporucuji péct nadvakrat, predpéct
vecer a dopéct nasledujici dopoledne, prece
jen je to zvéfina a neni nic horsiho nez
okusovat tvrdou houZev. Alobal pomazeme
olivovym olejem a zabalime do néj kousky
zeleniny, které osolime a mirné okorenime
dle rodinnych zvyklosti. Poddvame s ¢ers-
tvym chlebem a vychlazenou dvandactkou.

Cy:fp Jeseniky jsou pokryté hustymi smrkovymi lesy,

&é"a ve kterych maji divoka prasata raj. A protoze
je muj muz hajny, posildm recepty ze zvéfiny,
kterou gurmani oceni.
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ey
doba vareni: @ pocet porci: ﬁ@ m
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d< Ka n CI kyta >b C:{P Tento recept jsem ziskal od naseho pfi-

@ buzného, lesnika z Osoblazska. Kan¢i kytu

Se gl’p kovou oma’ékou ‘ se Sipkovou omackou proslavil film Jifiho

autor Karel Drépal Menzla Slavnosti snézenek. Fraze z toho

filmu ,Se zelim, nebo se Sipkovou?” témér

obtiznost: €5 S S priprava: doba vafeni: pocet porci: ﬁﬂ Zlidovela.

Ingredience

1,5kg kanci kyty

2dl cerveného vina
1009 slaniny

309 masla

509 hladké mouky

1204 Sipkové zavareniny
5ks celého pepre

3ks nového koreni

2ks bobkového listu

sul, citronova kura, citronova stava,
cukr

Postup

Kytu z divokého kance ocistime, zbavime
sadla a vlozime do kameninového hrn-

ce. Zalejeme mofidlem, zatizime a ddme

do chladna na Ctyfi dny odlezet. Po Cty-

fech dnech pokrajime slaninu na kosticky,
rozskvafime ji a pfiddme kofenovou zeleninu
a cibuli z moridla. Vlozime kytu z divo¢aka.
Vse lehce osmahneme. Doddme cely pepf
(5 kulicek), nové koreni (3 kulicky) a 2 bob-
koveé listy, osolime, podlejeme zvéfinovym
vyvarem a dusime. Pfi duseni polévame
kanci kytu cervenym vinem a mofidlem

3 dusime do mékosti masa. Maso vyjme-
me, omacku zahustime maslovou jiskou,
pfiddme sipkovou zavareninu, citronovou
stavu a karu, podle chuti cukr a sul a dobre
provafime. Omacku precedime a precezenou
omacku nalejeme na kantf kytu.

52

na mofidlo:

6dl vody

3dl octa

5ks celého pepre
5ks nového koreni

4ks bobkového listu
1009 mrkve

1009 petrzele

1009 celeru

1009 cibule

Spetka tymidnu

Moridlo: Svafime 2 dily vody (asi
6dl) a 1dil octa (asi 3 dl). Pfidédme
5 kulicek celého pepre, 5 kulicek
nového koreni, 4 bobkové listy,
Spetku tymidnu, kofenovou
zeleninu (mrkev, petrzel, celer,
cibuli, pokrajené na kolecka).
Zvéfinu, kterou jsme dali

do kameninového hrnce,
zalejeme vychlazenym mo-
fidlem. Kazdy den obracime.
Zvéfinu neupravujeme ihned,
musime ji nechat ulezet,

nebot tim ziska na chuti.
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- Jeleni

ulads '
J A

zbojnika Ondrase

autor Karel Drapal

obtiinost:‘@‘@@ pﬁ’prava: doba vaFenl': pocet POFC‘:EW

Ingredience

1kg jelenf plece

20049 cibule

1009 sadla

259 mleté papriky

Postup
Ulov mladého statného jelena.
Maso nakrdjej na kousky Siroké
dva palce. V hmozdifi roztlu¢
jalovec a pridej ho k masu.
Spek pokrajej na malé kousky.
Cibuli také pokrajej. Rozdélej
ohen pod kotlikem, do kot-
liku vloz kousky $peku
3 opec. Pridej cibuli. Ope¢

509 slaniny

509 hladké mouky

200g hfibkd

sul, pepf, jalovec, majordnka

ji do zlaté barvy, pridej kousky jelena, vhod
stl a pepf. Nasyp papriku (musi$ pfepadnout
na kupeckeé cesté do Tésina hungarského
kupce). Vsechno zalij vodickou z feky Morav-
ky. Dus jelena domékka. Zahusti moukou

od kupce z Frydku. Pod Lysou horou nasbirej
hribky, opec je na sadle v brutvance a pfidej
ke zbojnickému quldsi. Pridej jesté majoranku
od tety kofenarky.

Cf;) Zbojnik Ondrds (Ondra Fuciman, 1680 az 1715), legendarni beskyd-
@ sky zbojnik, je povazovan za hrdinu v boji proti Utlaku poddaného
lidu. Se svoji druzinou prepadaval panské statky a bohaté kupce.
Je také nazyvan panem Lysé hory. Svij Zivot dokonal roku 1715
ve sviadnovské krémeé rukou svého druha Jurdse.
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— Jehnécdi kotletky N — Pstruh podle N

S gratinem Svagra Milana

autor Julie VilkoSova autor Karel Drapal

Obtfi”05t¢@@‘@ pfiprava: doba vafem’: pocet DOFCi:ﬁﬂ obtiinost:@@@ pﬁ’prava: doba vaFem’: pocet porci:ﬁm
Ingredience Ingredience Postup
8 jehnécich kotletek 4 strouzky ¢esneku 5 pstruht duhovych Suroviny na pét porci: Pstruhy vykuchame
2 |zice olivového oleje 50Qg parmazanu 2009 anglické slaniny d dUkladnevfjmyJemve' vnitrek Rstrgha 950“_

) B ) ) me a opepiime, vytfeme rozetfenym Cesne-
4 snitky tymianu 209 masla 1009 Masla kem a sekanou zelenou petrzelkou. Vlozime
1 kvetadk 1 Salotka 2009 syra Nivy stfidavé platky slaniny a Nivy. Pstruha
5009 brambor 5004 listového 3penatu zelend petrzelka, cesnek, sdl, pepr, spichneme paratkem. Na celého pstruha pak
0,25 smetany $petka soli, pepfe citron (limetka) pokladame platky slaniny. Na panvi roze-

hifejeme maslo. Pstruhy peteme po kazdé

g’/‘;’) Svagr Milan je vaznivy rybar. Mezi strané 5 az 6 minut. Pfi peceni je miZzeme

& rybaii koluje fada zajimavych netra- prikryt druhou panvi nebo poklickou. Vyjme-
< di¢nich recepti na upravu ryb me je na talif, dekorujeme citronem nebo

To je jeden z nich. ||metkou. I?odavalme s bramborami nebo
zeleninovym saldtem.

Postup

Kvétadk a brambory ocistime a nakrajime
na platky. Cesnek oloupeme a nasekame
nahrubo. Brambory s ¢esnekem zalejeme N\
smetanou, osolime, opepfime a povafime
pét minut. Pfimichdme kvétak a vse urov-
ndme do zapékaci misy. Vlozime do vyhraté
trouby a pe¢eme 40 minut pfi 200°C. Pak
povrch posypeme parmazanem, gratin vra-
time do trouby a peceme dalsich 10 minut,
az povrch zezlatne. Kotletky potfeme olivo-
vym olejem. Lehce osolime a opepfime.

Listky tymidnu odtrhneme a nasypeme °
na maso. Rozpalime grilovaci panev.
RozloZime na ni kotletky a zprudka ()

opékdme dvé minuty z kazdé strany.
Pak panev s kotletkami vloZzime

do teplé, ale vypnuté trouby a ne-
chdme je odpocinout.

V panvi rozpustime maslo

a vsypeme nakrdjenou salotku.
Priddme Spendt a kratce podusi-
me, aby zavadl. Dochutime soli
a pepfem a rozdélime na talife.
Priddme kotletky a gratin.
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%  Pstruh z Mordvky >

autor Karel Drapal

obtiznost: @ @@ priprava: doba vareni:

pocet porci: ﬁ ﬂ

Ingredience
4 pstruhy 150 ml smetany 31%
200 g hfibkd z beskydskych lest 1dl bilého vina

509 masla 11Zice oleje
2 mladé cibule stl, pepf, pazitka

Postup
Pstruhy vykuchdme a peclivé ocistime. Osolime a opepfime. Pekacek vymas-
time maslem, napfi¢ do pekacku poklademe Spejle. Na né polozime pstruhy
a peteme v troubé 15 minut. V prabéhu peceni je opatrné otocime. Spejle
v pekacku zabradni tomu, aby se pstruzi pripekli ke dnu.

Ocistené hribky z beskydskych lest nakrajime na tenké platky. Mladou
cibuli pokrajime. Na panev vlejeme IZici oleje, rozpdlime, pfiddme
pokrdjenou mladou cibuli a lehce osmahneme. Pfiddme nakradje-
né hribky, které podusime, zalejeme bilym vinem a vypectkem
ze pstruhl a priddme smetanu. Ve kratce provafime. Ochutime
pepiem 3 soli.

Pstruhy poloZime na talif, prelejeme pfipravenou omacku, dozdo-
bime nasekanou pazitkou.

q./}) Reka Moravka pramen( v Beskydech. Na brehu této feky
<, prozila ¢3st nasi rodiny cely Zivot. Pstruh potocni je nej-
znamejsim zastupcem lososovitych ryb u nas. Pro krasny
vzhled a chutnost masa patii k nejoblibenéjsim rybam
naseho stolu.
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<  Kaprposlezsku >

autor Pavel Kofizek

obtiZnost:‘@@@ pﬁ’prava: doba vafem’: pocet porci:‘ﬁ\@ ﬂ

Ingredience

2kg kapra nakrajeného na podkovy
7509 zeleniny (zeli, celer, porek, mrkey,
petrzel)

2004 cibule

11 svétlého piva desitky

250¢ strouhaného perniku

150Q Masla

1509 rozinek

sul, cukr, jalovec, bobkovy list, Spetka
suseného tymidnu, vinny ocet

2 citrony na ozdobu

Postup

Do kastrolu ddme pokrajenou zeleninu s cibuli,
jalovcem, tymidnem a bobkovym listem. Za-
lejeme pivem a litrem vody. Vafime 50 minut.
Vytdhneme mrkev a petrZel a zbytek v kastro-
lu rozmixujeme. Pfiddme strouhany pernik,
rozinky, cukr, stl a vinny ocet. Podkovy z kap-
ra osmazime na masle a vlozime do omacky

a chvili povafime. Podavame s platky citronu.
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&%  Spenat z kopfiv

autor Karel Drapal

obtiznost: @@@ pfiprava: ) pocet porci: ﬁm
Ingredience Postup

Listy kopfiv dobre propldchneme studenou
vodou. Kopfivy pak nadrobno posekdme,

) spafime vafici vodou a nechame v ced-
1009 masla niku okapat. Cibuli pokrajime nadrobno,
509 hladké mouky v kastrolu rozpustime maslo a cibuli lehce
soml mléka osmahneme, pfidédme mouku a pfipravime
1 vejce cibulovou jisku. Zalejeme trochou vody

. 3 . s mlékem, metlickou peclivé rozslehdme
cesnek, sul, pepr a dobfe provafime. Pak pfiddme posekané
kopfivy. Dochutime ¢esnekem utfenym se
soli a peprem, do hotového ,kopfivového
Spendtu” zamichame rozslehané vejce.

9009 mladych kopfiv
509 cibule

C;‘:P Spendt z kopfiv se pripravuje
@® v dobé velikono¢ni na Zeleny
Ctvrtek. Pfipomina JeziSovu
modlitbu v ,zelené zahradé
getsemanské” nebo téz
zelené roucho knéze
pfi vecerni boho-
sluzbé. Na Zeleny
Ctvrtek odletély
zvony do Rima,
jedly se zelené
pokrmy.

Kopfivovy

brambordk *>

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ ‘@@ pfiprava: doba vareni:

Ingredience

1kg brambor

2 |zice strouhanky

2 hrsti spafenych, nasekanych kopfiv
10 strouzkd ¢esneku

3009 hrubé mouky

1 |Zice soli

3 vejce

1 1Zice majoranky

11zicka mletého pepfe

1 1zice sladké papriky

5 platkd sunky nakrajenych na kousicky

pocet porcf: ﬁ ﬂ

Postup

Brambory nastrouhdme, nechdme chvili
ustdt a slejeme tekutinu. Priddme uvedené
suroviny a utvofime brambordkové tésto,
které usmazime na panvi. Hotové placky
osusime papirovymi utérkami, a tim je
¢aste¢né zbavime tuku. Poddvéme s hrn-
kem miléka.

C;Z,) Na téchto plackach je unikatni pravé

@® chut kopfiv, které jsou v kuchyni
univerzalné pouzitelné. Daji se pridavat
do polévek, nadivek, nakypt, jako
Spendt. Také pfidanim sladké papriky
budou brambordky zase jiné chuti.

Ciapkapusta S

autor Pavel Korizek

obtiZnost: ’@ ‘@ ‘@ priprava: @

Ingredience

1kg kysaného zeli

1,3kg brambor

6004 loupaného hrachu

6009 uzeného backu

45049 cibule

309 Cesneku

majoranka, sdl, pepf, bobkovy list,
nové korenf

doba varent: @

pocet porci: ﬁm
Postup

Predem namoceny hrach uvafime na hus-
tou kasi. Kysané zeli povafime s bobkovym
listem, novym kofenim a kuZzi z uzené-

ho bucku. Oloupané brambory uvafime

3 rozmackame. Cibuli oloupeme, pokrajime
na kostitky a osmazime na pokradjeném uze-
ném backu. Cesnek utfeme se soli. Viechny
ingredience, vcetné majoranky, soli a pepre,
dukladné promichame. Trosku prohfejeme

3 mUzeme podavat.

65



=% Beskydska lepenice >

¥,

autor Karel Drapal

obtiznost: ‘@@ ‘@ priprava: 9 doba vareni: @ pocet porci: ‘ﬁﬂ
Ingredience Postup

5009 brambor Ocisténé brambory uvafime v osolené vodé
domeékka, scedime, rozstouchame a za-
michdme s horkym mlékem na kasi. Cibuli
nakrdjime najemno, osmahneme na sadle,
1 cibule vlozime prekrajené kysané zeli a podusime.
1 1Zice sadla Zeli vmichdme do kase, dochutime sekanou
petrzelkou, pepfem a soli.

3 IZice mléka
5009 kysaného zeli

1 hrst kadefavé petrzelky
stl, pepf

Cy’ﬁ) Beskydskou lepenici poddvame jako hlavni jidlo nebo jako pfilohu k uzenému masu.
@ Kysané zeli a brambory byly zdkladnimi potravinami obyvatel pod Beskydami.

. Kvétdkové krokety
| nasi mamky —

autor Karel Drapal

obtiznost: @@ @ pfiprava: @ doba vareni: @ pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Vodu osolime. Vafime domékka. Kvétak
1 menéi kvétak z vody vyjmeme a jesté teply pak vidlickou
rozmackame. Vejce rozklepneme, oddélime
Zloutky od bilkd. Do Zloutkd zamichdme
hladkou mouku. Z bilkl vyslehdme tuhy

3 vejce
4 lzice hladké mouky

sul, olej na smazenf snih, ktery vmichdme do hmoty ze 7loutk(

a mouky. Pfiddme rozmackany kvétak.
Postup Polévkovou IZici tvarujeme krokety (placic-
Mensi kvétak opldchneme, rozebereme ky), které v rozpdleném oleji z obou stran
na rbzicky a vlozime do hrnce s vodou. usmazime dozlatova.

CL?J) Tento recept madm od nasi mamky (ro¢nik 1928). Krokety ndm jako détem v lété
@& Casto pfipravovala. KdyZ se setkdme, opét ndm je pripravi. Je to vyborny recept pro
letnf dny. Krokety poddvame s vafenymi bramborami a raj¢atovym nebo zelenino-
vym saldtem.
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&< Bramborovaroldda *>

autor Petr Pavlicek

obtiznost: ‘@ ‘@‘@ pfiprava: @ doba vareni: @‘ pocet porci: Eﬂ

Ingredience (rozmér 20 x 20 x 0,5 cm), Na tésto nane-
1kg brambor seme pomleté uzené maso a na to nékolik
4 cibule |zicek osmazené cibulky. Pomoci félie uvali-
) me valecek (pramér 6 cm). Peclivé na obou
509 sadla koncich folii sto¢ime, zavdzeme niti a jesté
3 vejce jednou zabalime do folie. Vafime cca 30 mi-
400 g polohrubé mouky nut. Odbalime, nakrajime na platky a po-

davdme s uvarenym zelim (sladkym nebo

5009 Uzeného masa )
kysanym). Posypeme smaZzenou cibulkou.

5004 kysaného zeli - pfiloha
sl

C,f_/:’) Pro zjednoduSeni a usetfeni ¢asu
je moZno pouZit bramborové tésto
v prasku na bramborovy knedlik.

Postup
Tésto: priblizné 1kg ve slupce varenych
brambor oloupeme, postouchdme. Pfiddme
tfi vejce, Spetku soli, 400g polohru-
bé mouky a peclivé stouchadlem
promackame. Semeleme
5004 vareného uzeného
masa. OpeCeme na masle
dvé nakrajené cibule.

Na potravinovou folii
naneseme tésto




~ Skvarkové placky se
e smeési listovych salatu =>
a kozim syrem

Ingredience

4009 hrubé mouky

4 vejce

4004 kysaného zeli
200g pomletych Skvarkd
1009 rozpusténého sadla
1 1Zice soli

1 svazek rukoly

1 svazek polnicku

autor Helena Zilova

obtiznost: @ ‘@ @ pfiprava: @ doba vareni: 19

pocet porci: ‘ﬁﬂ

1 platek koziho syra

1 mala cibule

6 cherry rajcatek

4 lZice panenského olivového oleje
1 IZice vinného octa

1 3petka vlockového chilli

Cerstvé mletd hrubd sul a pepf

Postup
Zeli scedime a vyzdimame, aby tésto ne-
zffdlo. Skvarky smichdme se sadlem, zelim,
moukou, soli a vejci. Z tésta déldme IZici
placicky, které zplostime na panvi a opece-
me dozlatova a kiupava. Papirovou
utérkou odsajeme tuk. Saldty a cibuli
pokrdjime, ochutime kofenim,
soli, olejem a octem a zdobime
prepulenymi rajc¢atky a rozdro-
benym kozim syrem.

nebyly, ale kde by nas

se dobfe dopliuji.

CL?J) Placky se u nas délavaly
@ po zabijacce, kdyZ zavoné-
ly Cerstveé skvarky. Dietni

v détstvi zajimala néjaka
dieta! Kombinace se saldty
vytvafi dojem, Ze ¢lovék
ani moc nehresi, a chuté

Krupna baba

autor Alena Vasutové

obtiznost: @ @ @ priprava:

Ingredience

40049 jecnych krup ¢. 3 (malé)
4009 brambor

2009 pohanka

20049 cibule

100g uzeny spek

2009 klobaska

1009 Skvarky

309 Cesnek

sadlo, sul, majoranka, mlety pepf

C;f,) Tento recept mé naucila babicka. Chlapi

@ si krupnl babu vozivali také do prace
na svacinu. Vzdy, kdyz toto jidlo délam,
vzpomenu si na milou stafenku Marus-
ku, kterd pro nas byla slunickem.

Y,
t

doba vareni: '

pocet porci: Eﬂ
Postup

Suroviny nejsou podstatné, zaleZi na tom, kolik
tam chceme mit klobdsek, skvarku, nebo $peku.
Dobré je dat jeden dil brambor, jeden dil krup,

3 zdlezi na kazdém, jestli ma rad pohanku. Té
muzeme dat min. Hlavni je dobfe dochutit.
Kroupy s pohankou trosku osolime a ddme
vafit. Brambory osolime, uvafime zvl3st a umi-
chdme na kasi. Jesté teplé smichame s kroupa-
mi a pohankou. Cibulku se Spekem nakrajenym
na kostky a klobaskou usmazime na sadle.
Sadla priddme, aby se vse dobre spojilo. Ddme
skvarky, ¢esnek, mlety pepf, majoranku a dobfe
promichdme. Ochutndme a popiipadé dosolime.
RozloZime na vymastény plech a mokrou rukou
upravime povrch. Ddme zapéct. Jelikoz suroviny
jsou uvarené, staci 40 minut na 180°C.

=~  Iapetenyporek >

autor Ivo Valenta senior

obtiznost: ‘@@@ priprava:

Ingredience

2 porky

2 vejce

250ml smetany 33%

2009 tvrdého syru

Spetka soli, mdslo na vymazani

a trochu strouhanky

C;g) Jednoduchy, rychly a v nasi rodiné
se Vvelmioblibeny obéd zejména v let-

nich dnech. Dobrou chut.

0 pocet porci: ﬁm
Postup

Porek rozkrajime na tficentimetrové kousky
a dame vafit na 10 minut do osolené vody,
poté vyjmeme 3 nechdme okapat. Zapé-
kaci misku vytfeme maslem a vysypeme
strouhankou, poklademe porek, zalejeme
rozkvedlanym vejcem se smetanou a na-
strouhdme syr. Peceme dozlatova 20 minut
na 180 °C. Jako pfilohu poddvdme varené
brambory s Cerstvou paZitkou a3 mdaslem.
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- Stovikovy salat

autor Helena Zilova

obtiZnost: @ @ @ priprava: |

Ingredience

2 hrsti stovikovych listd

1 hrst listl jitrocele

1 hrst Spendtovych listl

2 platky koziho syra

1 1Zice nakrajené cibule

1 hrst kvétd sedmikrasek

stl, pept, dobry olej, trochu octu, par
sedmikraskovych kvétd na ozdobu

Cv’ﬁ) Stovik, sedmikrasky, febricek,

@ kokoska pastusi tobolka a jitrocel
rostly a rostou stale na louce. Nasi
predkové je pouzivali do jidla jako
zelené kofeni a my se k nim dnes
PO pravu zase vracime.

70

\ doba vareni: {2

pocet porci: ‘ﬁﬂ

Postup

VSechnu nakrajenou zeleninu ochutime

solf a3 ostatnimi ingrediencemi, pokapeme
octem a olejem 3 posypeme rozdrobenym
kozim syrem a sedmikrdskovymi kvéty,
které jsou rovnéz jedlé. Poddvdme s opece-
nou bagetou jako predkrm.

Fazolovy salat S

autor Helena Febrova

obtiznost: @ @ @ priprava:

Ingredience

2504 fazoli (Cervené nebo strakaté)
2004 anglické slaniny

11Zice oleje

1 cibule stfedni velikosti

2 sterilované okurky

stl, pepf, ocet a cukr podle chuti

doba vareni: @

pocet porci: ﬁﬂ
Postup

Fazole namocime pfes noc ve vodé

3 ve stejné vodeé je druhy den uvafime.
Solime az ke konci vareni. Scedime. Tento
proces mizeme urychlit a zjednodusit, kdyz
k pripravé saldtu pouzijeme dvé plechovky
cervenych fazoli v sladkokyselém nalevu

0 objemu 4204. Ty pak pfed dalsi Upravou
scedime, ale neproplachujeme. Anglickou
slaninu pokrdjime na kosticky a opece-

me na IZici oleje. Opecenou, jesté teplou,
vmichdme do fazoli. Pfiddme cibuli a okurku
- rovnéz nakrajené na drobné kostky. Ve
dochutime soli, octem, cukrem a mle-

tym pepfem. Saldt muZeme podavat
teply i studeny samostatné nebo

s chlebem.
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Sladka jidla’

,Byt otylym neni télesna vlastnost
- to je svetovy nazor.”
Kurt Tucholsky



. Velikono¢ni svécenik e
= (mazanec) :

autor Karel Drapal

obtiznost: @@ @ pfiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup
Z mouky, masla, soli, cukru, drozdi, mléka,

4004 polohrubé mouky
vanilkového cukru a Zloutkd vypracujeme

100g masla

9 kynuté tésto. Vmichdme rozinky a necha-
709 cukru me hodinu kynout. Potom z tésta udéldme
20g drozdi bochnik a dédme ho na vymazany plech.
>dl mléka Opét nechame vykynout. Potom povrch
3 7loutky bo_clhmku nakrojime do kfize, threme

) vajickem, posypeme mandlemi a peceme

50g rozinek

30 minut pfi teploté 170°C.
509 mandlovych lupinkd

1 vanilkovy cukr

stl, vejce na potfeni

Cf/_,) Velikonoce patif k nejvyznamnegjsim cirkevnim svatkdm. Na Bilou sobotu se v nékterych
rodinach pripravoval a pfipravuje velikono¢ni svecenik - mazanec. Tvarem mad pfipominat
bochnik chleba. Kynuté tésto v lidovych zvycich pfipomina probouzejici se jarni pfirodu.

e Velikonoé¢ni beranek *>

autor Karel Drapal

obtiznost: @@ @ priprava: { doba vafent: pocet porci: ‘ﬁﬂ

Ingredience Postup

Ze vsech surovin umichdme tésto. Vlejeme
ho do formy na berdnka, kterou jsme dobfe
) vymazali a vysypali. PeCeme 25 minut pfi

2 vejce teploté 170°C.

0,5 balitku prasku do peciva

2009 polohrubé mouky
804 piskového cukru

- ) , C',-?J) Velikonoce, svatky jara, jsou pfipominkou
0,5 balicku vanilkového cukru o~ , . o
] o staletych tradic nasich predk( a vyznacuji se
100ml mléka specifickymi pokrmy lidové kuchyné. Velikonocni
100ml oleje berdnek je tradi¢ni pokrm, ktery se pece na Bilou

sobotu.
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— Babovka N

ze Svestkovych povidel

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ @ @ pfiprava:

Ingredience
2 velkd vejce
3009 mouckového cukru
6004g hladké mouky
1 balicek prasku do peciva
11Zicku jedlé sody
sooml vlazného mléka
1 sklenici oleje
5 IZic povidel (husta rozredit a povarit)
2 |zice strouhanky
1 1Zici Hery
C;/J) Je to vSemi milovany recept mé babicky,
@ fecené starenky, kterd by méla uz 107 let.
B3dbovka je obrovska a dokonale
zasyti celou rodinu. Povidla ji

dodaji nevsedni barvu.
Propeceni vyzkousime

doba vareni: pocet porci: Eﬂ

Postup

Vejce umichdme s mouckovym cukrem.
Stridavé priddvame hladkou mouku, smi-
chanou s praskem do peciva a jedlou sodou.
Vhodné prilévame miléko, olej a povidla,
aby tésto zlstavalo vlacné a dobfe se s nim
pracovalo. Velkou bdbovkovou formu vyma-
Zeme tuhou Herou, vysypeme strouhankou
a vlejeme tésto. VloZime do trouby vyhraté
na 180°C a pecteme zhruba 45 minut.

Do tésta, jako do vsech babovkovych,
mUGzeme pridat sekané ofechy, mandle

i rozinky.

spejli.
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=< Kavovy pernik HES

autor Sarka Mikolajkova

obtiznost: @@ ‘@ pfiprava: @ doba vareni: @

Ingredience Postup

4509 polohrubé mouky Dvé vejce uslehame s cukrem, priddme tuk
a vychlazenou kdvu. V druhé mise smicha-
me mouku s kakaem, praskem do perniku,
kdvou a skofici. Pak tuto smés opatrné
11zicka cerstvé pomleté kavy prisypavame do tekuté hmoty. Peclivé

0,5 Izitky mleté skofice rozmichdme a vlejeme na vymastény

a vysypany plech. Peteme pfi 180 °C zhruba
25 minut. Po vychlazeni pfipravime z ¢oko-
13dy na vareni a tuku ¢okolddovou polevu.

pocet porci: ﬁ ﬂ

1 1zice kakaa
1 prasek do perniku

2dl silné vychlazené kavy
2209 cukru moucky

809 masla nebo tuku MuaZeme jesté posypat ofechy, kokosem

1dl oleje nebo nechat jen tak. Pfed podavanim maze-

2 vejce me jesté rozkrojit 3 namazat nejlépe domaci
marmelddou.

0,5 balicku sultanek nebo hrozinek
1 prasek do peciva

Cf{y) PUvodné jsem tento recept ziskala od své prababicky, ale ¢asem se recept upravil do dnesni
‘é}? podoby. Jen doufdm, Ze chutnd stdle stejné jako tenkrat. Dobrou chut!

. Tvarohova bublanina
=2 s krupici i

autor Lenka Pryczkova

iz,

obtiznost: £ €5 priprava: @ doba vareni: @ pocet porci: 3“

e

Ingredience Postup
1809 masla Krupici navih¢ime mlékem. M3slo utfeme
150 cukru s cukrem, po;tgpne priddvame zloultky:

i tvaroh a krupici. Nakonec lehce vmicha-
4 vejce me uslehany tuhy snih z bilkd. Viejeme
5009 tvarohu na vymazany a vysypany plech, poklademe
6dl mléka ovocem a ve stfedné teplé troubé upeceme.

3509 krupice Hotovou bublaninu pocukrujeme.

vypeckované tfesné

76

< Krupi¢niok S

autor Helena Febrova

pocet porci: ﬁm

Ingredience

1kg psenicné krupice
2 vejce

809 masla

90g cukru moucky
0,5 mléka

159 drozdi

1 1zicka cukru krupice
109 soli

tuk na vymazani
pekace

Postup

Z poloviny vlazného
mléka, 1zicky cukru

3 drozdi zadéldme

kvasek, ktery necha-

me vykynout. Z kvasku

3 ostatnich surovin vy-
pracujeme v mise hustsf
tésto, které vlozime do tu-
kem (maslem nebo sadlem)
vymazaného pekace. Nechdme
vykynout (asi 50 minut) a pak
pomalu peceme ve stfedné vyhiaté
troubé asi 137 13 %2 hodiny. Nechdme
vychladnout, vyjmeme z pekace, nakrajime

na hrubsi platky a podavame s ¢erstvym et e '..
maslem. Vybornym doplikem je bilg kava. ..‘ '.. LA
. . . .'

qﬁ) Je to klasika, kterd za ¢asti nasich babicek byla
@@ (astou vecefi a dojidala se i ke snidani. Mizeme
pridat slunecnicova seminka.
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- Stafenciny
& nekynuté kolacky

autor Helena Zilova

obtiznost: @@ ‘@ priprava: doba vareni: (

pocet porci: ﬁﬂ
Ingredience

5009 polohrubé mouky Do tvarohové naplné nastrouhdme karu
z citronu a osladime podle chuti, na dro-

1659 masla

59 benku pouZijeme 5 dkg cukruy, 5 dkg
3vejce hrubé mouky, 5 dkg masla, 1 vejce
1 |Zice krupicového cukru pouZzijeme na potfeni a Svestkova
429 drozdi (1 kosticka) nebo jable¢nd povidla na ozdo-
1 &petka soli benf kolacka.

1 vanilkovy cukr
Cﬁ) Bydlela s nami sta-
@& fenka, kterd je casto

pekla. Ted'je pecu j3

200 ml mléka
2 kostky tvarohu

1miska povidel a jsou mé oblibené,
1 citron protoZe odpada
5dkg cukru ¢as kynuti. Zade-

[3m tésto a pecu.

5dkg hrubé mouky
Svestkova nebo jablec¢nad povidla
Hera na vymazani plechu

Postup

Udéldme klasicky kvasek, maslo rozehreje-
me, ostatni suroviny ddme do misy, pfiddme
vlazné maslo, kvasek a zadéldme tésto.
Pokud by se tésto lepilo, pfisypeme mouku.
S téstem hned pracujeme, nenechdvame
kynout. Z tésta trhame kousky, rozplacne-
me je, dame tvarohovou napli a udéldme
vzhledné bochdanky. Ty klademe na plech
vymazany Herou, potfeme rozslehanym
vejcem, posypeme drobenkou a zdobi-

me povidly. Peceme v troubé na 180°C,

na plechu kold¢ktm déldme misto, protoze
v troubé nakynou.

28



. Tvarohovy srnci hibet
= s ¢okoladou i

autor Lenka Pryczkova

obtiznost: € £ priprava: doba vafent: pocet porct: ﬁﬂ

Ingredience Postup

2509 masla Utfeme maslo se Zloutky a cukrem. Vmicha-
4 Zloutky me tvaroh a mouku smichanou s praskem
2509 mlety cukr a rozinkami. Nakonec lehce zamichame
2509 tvarohu uslehany snih z bilkd. Formu na srnci hibet

1 prasek do peciva vyloZime pecicim papirem, vlejeme tésto
250 polohrubé mouky a upeceme. Po vychladnuti vyklopime a po-
4 bilky lejeme Cokolddovou polevou.

1009 rozinek
Cokoladova poleva

~ Ofechové fezy '
=5 s pudingem o

autor Helena Zilova

obtiZnost: @@ ‘@ pfiprava: @ doba vareni:

3 b pocet porci: ﬁ LN

Ingredience Postup

4 vejce Vejce, cukr krupici a vanilkovy cukr utfeme,
3009 cukru krupice priddme vodu, ofechy, polohrubou mouku

1 vanilkovy cukr a prasek do peciva. Nalejeme na vymazany

3 vysypany plech a v predehiaté troubé upe-
¢eme pfi 180 °C. Dame vychladnout. Uvafime
puding z mléka, spetky cukru a vanilkového
pudingu a rovnéz nechame vychladnout. Mdas-
lo vyslehdme s mouctkovym cukrem a vmicha-
me vychladly puding. Krém natfeme na piskot.
Cokoladdovou polevu rozpustime podle navodu

10 IZic vlazné vody

100 g nahrubo nakrajenych ofechu
2009 polohrubé mouky

1 prasek do peciva

1 IZicka rostlinného tuku

2 |zice hrubé mouky

sooml mléka
1 balicek vanilkového pudingu na sacku v horké vodé. Pocdkadme ji moucnik
© maslo a posypeme ofechy. Piskot mizeme pred

1009 mouckového cukru pudingem pomazat marmelddou.

1 balicek cokolddové polevy

1lzice odlozenych ofechd cé,e‘ vypada i chutng, je rychly a pfiprava je

snadnd. Rodina jisté oceni.
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Qf;) Moucnik predci zakusky z cukrdrny - dobre

=

obtiznost: EF EF & piiprava: (%)

Ingredience

Tésto:

4004 hladké mouky
2509 masla

1 Zloutek

1 kypfici prasek

1 |Zice kakaa

Napln:

1kg tvarohu

3009 mletého cukru
1 vanilkovy cukr

1 1Zice solamylu

4 Zloutky

snih z 5 bilkd

Poleva:
1509 mletého cukru
70g masla

2 |zice kakaa

3 |Zice vafici vody
1 IZice rumu

.

Strouhany kola¢ )

autor Lenka Pryczkova

pocet porci: E L(f([']

Postup

Z uvedenych pfisad vypracujeme tés-

to a ddme ho na hodinu do chladnicky.
Mezitim si pfipravime naplf: vsechny
pfisady umichdme v jemny krém, do kte-
rého nakonec vmichame snih. Ztuhlé tésto
rozdélime na dvé poloviny. Jednu polovinu
nastrouhdme na vymazany plech. Na ni
naneseme napln, rozetreme a nastrouhdme
druhou polovinu, aby ndpln byla prikryta.
PeCeme ve stfedné teplé troubé. Po upeceni
polejeme polevou.




< Medovnik HES

autor Simona Linartova

obtiznost: @@@ oiiprava: A, 2%

doba vafeni: pocet porci: ﬁﬂ

%  Mazurek medovy >

autor Karel Drapal

obtiznost: EF EF & priprava: (29)

\ 3 pocet porcf: ﬁﬂ

Ingredience Ingredience
1509 mouckového cukru 2509 masla (na krém) 5009 hladké mouky 2509 mouckového cukru (do polevy)
1009 masla 1509 cukr krupice (na krém) 2009 mouckoveého cukru (do tésta) soml rumu
1 vejce 1 vanilkovy puding (na krém) 2509 medu rumové aroma, citronova stava, nékolik
2 IZzice medu (ne moc vrchovaté) s00ml mléka (na krém) 4 VeJC’edI ofechl na ozdobu
2 IZice mléeka 1 sklenice rybizové marmelady 3ovgvsa - )

o . : 3 o 11zicka jedlé sody Postu
1 1zicka jedlé sody $petka soli do tésta, mouckovy cukr ) p

hladke K na pocukrovani. rum na sliti plstu 3009 masla Pfiprava tésta: Do kastrolu ddme med

45049 hladke mouky p / p 2 Zloutky a sadlo, na mirném ohni rozpustime a ne-

Postup

Tésto: cukr, maslo, vejce, med, mléko a sodu

Gﬁ) Staci mald sklenice marmelady, nejlépe

@ domaci vyroby, je zarucené lepsi, pikant-

2009 mouckoveého cukru (do naplné)
1009 vlasskych ofechl
1 bilek

chdme vychladnout. Ctyfi vejce utfeme

s cukrem do pény. Do 5004 hladké mouky
pfiddme utfend vejce, med rozpustény se
sadlem, sodu a rumové aroma. Umichame

slehdme ve vodni 13zni asi 10 minut, pak
pfidédme mouku a zpracujeme tésto. To roz-
délime na Ctyfi dily a nechdme v teple. Z ka-
Zdého kousku vyvalime plat na obradceném
plechu. Plech musi byt dostate¢né vymazan
tukem. Peceme ve vyhiaté troubé na 170°C.
Pozor! Platy se rychle pecou, takze nikam
neodchdzet ani nekoufit ani si nezdfimnout.
AZ platy vychladnou, pomazeme je krémem
a marmeladou.

nejsi. Tento medovnik pecu snad uz dvacet
let 3 vychytdvam pfi jeho vyrobé mouchy.
Dulezité je rozvaleni tésta, které musi byt
tenouckeé jako papir. Co o tomto zakusku
fict? VZdy se po ném jen zapras!

tésto a ddme na 12 hodin do lednicky. Dalsi
den tésto rozdélime na dva dily, z kazdého
Foto. rozvalime placku a upeceme na plechu
‘ Meg%% v troubé pfi teploté 170 °C po dobu 8 minut.

Pfiprava naplné: M3slo utfeme do pény,
pfiddme 2009 mouctkového cukru a dva
Zloutky. Doddme citronovou $tdvu, naseka-
né ofechy a vymichdme. Upecenou placku
potfeme ndplni a poloZime na ni druhou

Krém: z pudingového prasku a mléka uva- placku.

fime puding (nechdme vychladnout). Maslo
3 cukr utfeme a pak pfidavame vychladly
puding. Uslehdme krém. Pak slepujeme:
plat-krém-pldt-marmeldda-plat-krém-plat.

Priprava polevy: Mouckovy cukr duklad-
né utfeme s jednim bilkem. Nakonec
pfiddme 5oml rumu. Polevu nalejeme
na mazurek a ozdobime ofechy.

.

L]

L]
Tip: kazdy plat je mozné cely polit rumem, .
at md medovnik tu sprévnou alkoholo- .
vou chut. Pak nechdme v lednici nejlépe .
do druhého dne, at se ulezi. Pfed podavanim .
pocukrujeme. :

C,?_,) Mazurek medovy je sladky zdkusek,

@ ktery se pfipravuje na velikono¢ni
svatky v Tésinském Slezsku. Vyborny
bude i s ¢okolddovou polevou.
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&< Mamin¢iny zelniky *>

autor Zdenka Odchodnicka

obtiznost: @@ @ pfiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup

3kg hlavkového zeli Zacindme zelnou naplni, protoZe pfiprava je
dlouhd. Zeli o hmotnosti asi 3kg a 2 stfedni
cibule nastrouhdme. DUkladné vymackame,
nejlépe na lisu. Ve vétsim pekaci rozpusti-
2 |Zicky mletého pepre me 4 vrchovaté Izice sadla, pridame zeli, 2
>dl rumu nebo 3 IZitky pepre, dukladné promichdme
a ddme do trouby dusit pfi 160 a7 180 °C
asi 2 aZ 3 hodiny podle toho, jak bylo zeli

4 |Zice sadla
2 stfedni cibule

1kg polohrubé mouky

2209 cukru vymackano. Béhem duseni promichdvame.
2209 Hery Objem se nam zmensi o polovinu a zeli
2 drozdi musi byt svétle hnédé. Do poduseného
200ml mléka zeli nalijeme asi 2 dcl rumu a osladime dle
. chuti cukrem (j davam asi pul kila). Tuto
1 1Zi¢cka soli e . ,
napln si pfipravime den predem. Druhy den
zadélame klasické tésto na koldce, nechame
vykynout a pfipravime drobenku. Vykynu-
) [ ] o ® oo ® ( } P té tésto rozdélime na 4 dily, roztdhneme

b a do stfedu ddme naplni. Dobfe uzavieme,
polozime na plech, spojenou ¢asti dospod

a na plechu od stfedu opatrné, stejnomérné
vytvarujeme kulaty kold¢ a povrch zasy-
peme drobenkou, nechdme vykynout

3 upeceme.

C,?_P Tento kola¢ pekla moje

@ maminka, kterd se jej
naucila od své tchyné.
Kolace se pekly na pod-
zim, kdyz se sklizelo zeli.
Oblibil si ho i mGj manzel,
3 kdyZ ho pecu, tak i pro
sousedy.

= 3 Falesny sachr S

autor Lenka Pryczkova

obtiznost: £ €5 pfiprava: doba vareni: pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup
2009 mouckového cukru Utfreme maslo, zloutky a mouckovy cukr.
. Priddme marmeladu, kakao a mouku

2009 mMasla . )

5 promichanou se sodou. Upeceme ve vyma-
3 Zloutky zané a vysypané koldcové formé pfi teploté
3 bilky 160 °C. Po vychladnuti krajime na dilky
2 |zice marmelady a zdobime uslehanou Slehackou.
2 |Zice kakaa
3009 polohrubé mouky S
11Zicka jedlé sody o _‘..-' St




<  Jablkové stridle >

autor Simona Linartova

obtiznost: £ 3 &5 pfiprava: doba vafeni: pocet porci:‘ﬁﬂ

%  Kis¢ok od babitcky #>

autor Helena Febrova

obtiznost: ‘@ @@ pfiprava: doba varent: pocet porci: E ﬂ

Ingredience

2 vejce

2 |zitky sadla (ofech sadla)

troska octa a mouka, podle hustoty

Na ndplf: jablka, strouhanka, rozinky,
cukr, skorice, ofechy, vanilkovy cukr,
rozpusténé maslo

Postup

Tésto: viechny suroviny smichdme a vy-
pracujeme v hladké tésto. Nechame pod
teplym hrncem odpocinout. Pak rozdéli-
me na tfi ¢asti. Jednu po druhé rozvalime
na moukou posypané utérce do Uhled-
ného kola. Potfeme maslem, posypeme
strouhankou, jablky, cukrem, rozinkami,
sekanymi ofechy vlasskymi a skofici, nako-
nec pokapeme maslem. Opatrné stocime

3 ddme na plech. Peteme v troubé vyhiate
na 170 °C, po upeceni potfeme rozpusténym
maslem.

C;/J) Strudle pekla

@ moje maminka
3 véem v okoli
moc chutnaly.
Odkud méla

uz nedozvim.

recept ona, to uz
nevim a ani se to

Ingredience

3 hrnky kysky

3 hrnky hrubé mouky

2 hrnky mouckového cukru
1,8dl oleje

3 |zice kakaa

2 vejce
2 Izicky jedlé sody

Ci:/_’) MuZeme pfidat
Q;& ofisky, nebo rozinky
namocené v rumu.

Postup

Suroviny jednoduse smichdme a tésto
vylejeme na tukem vymazany a moukou
vysypany plech. Pe¢eme pfi 180 °C. Po upe-
¢eni muzeme jesté horky potfit kakaovou
polevou: 80g masla, asi 200 g moucko-
vého cukru, 3 IZice rumu a 2 IZice kakaa.
V$e v misce spojime na jemnou hmotu

a po troskach klademe na horky moucnik.
AZ se poleva roztece, uhladime ji nozem.
Nechdme vychladnout.

.
000e00° %



&< Bananové palatinky >

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@@‘@ priprava: { doba vareni: pocet porci: ‘ﬁﬂ
Ingredience Postup
3 banany Z mléka, soli, mouky a vajec udélame kla-
. sické palacinkoveé tésto, které ddme na chvili

sooml mléka . , . B}

. ) odstat. Poté do néj nakrdjime na kolecka
1 3petka soli banany. Smazime palacinky. Pfed podava-
250g polohrubé mouky nim kazdou obalime v mouckovém cukru
3 vejce smichaném se skoficf.
1dl oleje Q’ﬁ) Recept je uveden jako zakusek, ale je mozné ho podavat

jako hlavni jidlo, coz se u nds doma déje. Zapijime hrnkem
mléka. Kalorické, ale moc dobré. MuZzeme poufzit i jiné ovo-
ce, jablka, hrusky, nebo ananas, nakrdjené na tenké platky.

1 1zicka mleté skorice
3 IZice mouckového cukru

i ’

&< Chrust S

autor Karel Drapal

obtiznost: ‘@ ‘@@ priprava: doba varent:

Ingredience Postup
Z pfipravenych surovin zpracujeme tuhé tésto,
které ,vytluteme” na vale valetkem. Vyvalime

pocet porci: (ﬁ ﬂ

150 g hladké mouky

: ZlOUtl,(y ,Na stéblo”. Radlem vykrojime pasy, které
359 masla pak rozdélime do tvaru kosoctverce. Ty pak

1 |Zice rumu uprostfed profizneme a jeden konec chrusta

2 |zice smetany prostréime timto otvorem. Pak smazime v roz-

paleném sadle nebo oleji dozlatova. Usmazené
chrusty nechdme okapat a osusit na papiro-
vém ubrousku. Pfed poddvanim pocukrujeme.
Podle chuti posypeme mletou skofici.

359 mouckového cukru
sadlo nebo olej na smazeni

C{ZP Velikonocim predchdzi doba masopustu. Posledni ¢tvrtek pred Popelecni stfedou, vrchol

@ masopustu, se ve Slezsku nazyva Tlusty Ctvrtek. Dfive se tradovalo, Ze v tento den ma ¢lo-
vék co nejvice jist a pit, aby mél po cely rok dostatek sil. Pekly se koblihy a chrust. Chrust
(chroust) téZ symbolizuje probouzejici se jarni prirodu. KdyZz odebereme rum a cukr, d3 se
pfipravit i na slano jako kiupani.
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< Lejoky S

autor Karin Mitrengova

obtiznost:‘@@@ pfiprava: ' doba vareni: pocet pord:ﬁﬂ

Ingredience

2 vejce

sooml mléka

2009 hladké mouky

3 |Zice mdsla na pomazani

4 lzice mouckového cukru na posypani

Spetka soli

C;‘/J) Lejoky ndm déladvala
@ babicka ke snidani.

MU0Zeme potirat jakou-
koli marmelddou nebo
povidly.

Postup

Vejce, mléko, mouku a Spetku soli umi-
chdme na fidké tésto. Je lepsi, kdyz je
odpocinuté. Pak nasucho opékdme tenké
placky, které potfeme rozpusténym mdslem
a pocukrujeme. Tento recept se vzdy délal
od oka z danych surovin, dulezité je fidké
tésto, aby se dobre rozlévalo.




= Apfelmus

autor Pavel Kofizek

obtiZznost: @@ ‘@ pfiprava: @ doba varen:

Ingreqlence Cvt‘/,;j) Se Zelatinou se musi ¢lovék naucit
1,4 kg jablek @& pracovat. Péna nesmi byt ani moc
1209 cukru hustd ani fidka, je treba zkouset.

6 vajecnych bilkd
159 Zelatiny
69 mleté skofice

100 ml bilého vina

Postup
Oloupand a nadrobno nakrajena jabl-

ka povafime s vinem na mirném ohni.

Po zchladnuti v ledni¢ce rozmixujeme se
skofici a cukrem. Z bilkd uslehdme pénu

a dikladné vmichame do rozmixovanych
jablek. Zamichdme rozpusténou Zelatinu.
Rozdélime do poharl a nechdme zchladit
priblizné 8 hodin.
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< Jitrocelové kfupinky > =% Gausky s tvarohem *>

autor Karel Drapal autor Magdalena Krausova

2, "',-~ 2% ;. g '

obtiZnost: @@@ priprava: (37, ' pocet porci: ﬁﬂ obtiZznost: ‘@‘@@ pfiprava: @ doba vareni: @ pocet porci: ﬁm
Ingredience Postup Ingredience Postup
12 mladych listd jitrocele Mladé listy jitrocele vyskladame vedle sebe, 3dl vlazného mléka Vejce, mouku, vlazné mléko, prasek do peci-
1dl mléka kazdy lehce zmackneme, posypeme cukrem 4009 polohrubé mouky va a $petku soli zapracujeme v hustsi lité

) se skofici. Nechdme pul hodiny odleZet. g tésto. Polévkovou IZici tvarujeme noky
1vece Pripravime fidké tésticko z mléka, vejce, 2vejce 3 vklddame do vafici, mirné osolené vody.
4 |zice hladké mouky hladké mouky a cukru. Listy jitrocele v ném 0,5 balicku prasku do peciva Po vyplavani na hladinu nechame noky
1 |Zice cukru obalujeme a smazime na sadle nebo oleji 2509 tvrdého tvarohu jesté minutu vafit a poté je vynddme. Uva-
0,5 lzicky mleté skofice dozlatova. PoloZime na papirovy ubrousek. 1009 mésla fené noky smichdme s tvarohem, maslem

' i ) Pri podavani opét pocukrujeme. B ) 3 cukrem.
0,5dl oleje nebo sadla Spetka soli
cukr dle chuti D ) o . y o
. o o . , e - ) ) Je to jedno z typickych jidel, které se vafilo v hornickych

C;:{,) Nase prababicky a babicky na vesnici dokdzaly maximalné vyuzit dar( prirody jak v kuchyni, :71 rodinéch. Recept naucila moji maminku babicka a ja se jej zase

tak v lidovém lécitelstvi. Stavy, vylisované z cerstvych listdl jitrocele kopinatého, pouzivaly
proti kasli a onemocnéni dychacich cest.

musela naucit od ni, protoZe gausky s tvarohem jsou jedinym
sladkym jidlem, kterého nemam nikdy dost.

’

&< Muétnik z angrestu >

autor Lenka Pryczkova

obtiznost: @ @ @ pfiprava:

e

e

@ doba vareni:

pocet porci: ﬁ ﬂ

Ingredience Postup
0,7! angrestového kompotu Zamichame vejce, cukr, olej, pridéme mouku
) s praskem do peciva a sodovkou. Ddme
3 vejce .
na vysypany plech a poklademe ovocem.
200 cukru Upeceme. Z ovocné stavy uvafime puding,
200ml oleje kterym polejeme teply moucnik.

2509 polohrubé mouk
>09P Y C;z) Misto Zluté sodovky muzeme pouzit Fantu

1prasek do peciva Q‘,a nebo sifon s trochou citronové stavy.

2dl Zluté sodovky
1 vanilkovy puding
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=< Simlena s

autor Petr Pavlicek

obtiinost:@@@ pFiprava: doba vaFenl’: pocet porci:‘ﬁﬂ

Ingredience

2009 domacich povidel
2009 cukru

1l mléka

CZP Jako malému klukovi mi to
@ moc chutnalo.

Postup

Povidla peclivé promichdme s cukrem.
Poté opatrné vmichdme mléko. Poddvame
vychlazené.

oo ‘
° '..
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< Zazvorky s

autor Karel Drapal

a- :
obtiznost: @@@ pfiprava: @ doba vareni: pocet porci: ‘ﬁﬂ

Ingredience

5009 hladké mouky

4 vejce

5009 mouckového cukru
1 prasek do peciva

4 Izitky mletého zdzvoru

Postup

Hladkou mouku prosejeme. Cukr s vejci
tfeme nejméné pul hodiny. Pfiddme moukuy,
prasek do peciva a zdzvor. Zpracujeme
tuzsi, ale vldcné tésto. Vyvalime plat 2mm
silny. Formickou na zdzvorky vykrajujeme
jednotlivé kousky. Klademe je na vymazany

94

a moukou vysypany plech. Nechdme pres
noc odpocinout. Druhy den pe¢eme v troubé
do zlatavé barvy (teplota 170°C, 10 mi-

nut). Zézvorky nechdme 14 dnl do Vanoc
rozlezet.

Cyf_/:’) Tento recept je ze starych rodinnych

@ kuchafskych zapisku. Zazvorky se pfipra-
vovaly na Vanoce. Drive se pripravé tésta
a peceni vénoval na nasi rychlou dobu
neuvéfitelné dlouhy ¢as.

e Vanocni ¢ernd macka >

autor Simona Linartova

obtiznost: @ @@ priprava: @

Ingredience

5004 Svestkovych povidel

2 perniky na strouhani

100g rozinek

1009 kokosu

509 kandovaného ovoce

1 1zicku mleté skofice

50g Cokolady na vareni

100 g vlasskych nasekanych ofecht
100 g oloupanych a nasekanych mandli
509 masla (rozpustit)

2 |Zice rumu

25 hrebickd

2 sacky vanilkového cukru

sul, cukr a rum na dochuceni, voda
na namoceni perniku

5) potet porci ﬁ I

Postup

Pfes noc namocime pernik na strouhdni

do vody. Druhy den pfiddme Svestkova
povidla a na mirném ohni pomalu vafime.
73 stalého michani pridéme rozinky, kokos,
mletou skofici, nakrajené kandované ovoce,
¢okoladu, vanilkovy cukr, rum, Spetku soli.
ZvIast vafime ofisky a mandle nasekané
nadrobno, pak ddme do omacky. Omastime
rozpusténym maslem. Hfebicek uvafime

ve vodé a rovnéz pfiddme do omacky vodu.
Doladit dle vlastni chuti. VSechny uvedené
ingredience Ize pfidat nebo i ubrat.

C{ZP Tuto omacku tradicné jime na Vanoce s vanoc-

kou. MnoZstvi jednotlivych surovin, jsem nikdy
nevazila. Recept mdm od své babicky, kterd
omacku vzdy pripravovala na Stédry vecer.
Ve dadvam od oka a chuti, jak siji
pamatuji z détstvi.




Chutovky
a Napoje

,Dobré jidlo, dobré piti
prodluzuji Zzivobyti.”
Ceské prislovi
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< Domaci Luc¢ina e

a

autor Helena Zilova

obtiznost: @ @ ‘@ priprava:

e

@ doba vareni: @

Ingredience Postup
1 velky bily plnotucny jogurt Suroviny promichame a pfes noc dame
1 kelimek smetany 12% vykapat do cedniku, vyloZzeného ¢istou

) . utérkou.
2 Spetky soli

pocet porci: ﬁ ﬂ

Qf{,) Naprosto famdzni recept, je to lahodny, jemny syr, ktery mdZeme ochutit, ale
@ neni tfeba. Poddvame napriklad s platkem bagety jako predkrm, ale vhodny
je ijen tak k vinu. Dostavuji se po ném sladké sny.

<  Smaien

yovcCisyr =D

autor Tomas Velicka

obtiznost: €5 £ &5 pfiprava:

Ingredience

1509 pravého ov¢iho syra

1009 vafenych brambor

Spetku soli, trochu pepre,

trojobal: strouhanka, vejce, mouka

Postup
Syr musi byt kvalitni, opravdu z ov¢iho mlé-
ka, ne z kravského. Ov¢i syr se neroztékd

3 ma krasnou celistvou konzistenci. Syr se
nakrdji na platky, osoli a opepfi, poté se
obali v trojobalu. Smazi se dozlatova, jako
pfiloha se poddvaji varené brambory

s maslem a pazitkou, k tomu ledovy
salat.

) 0 pocet porci: ﬁm

Cy’i) Recept pochazi z Beskyd, konkrétné z cen-

@ tralni oblasti Valasska, tdoli Pluskovce
ve Velkych Karlovicich. Toto vynikajicf jidlo
bylo pro nds svatecni, protoze nas ovci
syr byl pro svou kvalitu tak Zadany, Ze se
veskery prodal a3 malokdy zdstal pro nas
doma. Babicka toto jidlo dokdzala pro nas
pfipravit s velkou laskou a vZdy jsme se
tésili na prazdniny, az si zase ddme tuto
delikatesu. Ov¢i syr je vyrazny jak chuti,
tak vuni, a proto pozor, nékomu by to
mohlo vadit.




&<  Frydecké buchetky *>

a

autor Mirka Gackova

obtiznost: @ @ ‘@ priprava:

e

. doba vareni: @

pocet porci: ﬁ ﬂ

Ingredience

1kg mletého masa

1,5kg polohrubé mouky

2dl mléka

80g drozdi

2 Zloutky

1 Hera

do masa: majoradnka, ¢esnek, s,
vajicko, kmin (v3e, jako do karbenatkd)
cukr do kvasku

vejce Na pomazani

Postup

Mleté maso ochutime jako na karbendtky.
Pfipravime si tésto. V teplém mléce s tros-
kou cukru rozdrobime droZdi a nechdme
vzejit kvasek. V mise si pfipravime mouku,
nastrouhdme do ni Heru, osolime a pfiddme
Zloutky, nakonec prilejeme kvasek. Zami-
chame a nechdme vykynout. Z ochuceného
mletého masa vytvorime kulicky, které pak
zabalime do kousku vykynutého tésta. Na-
skldddme na plech a potfeme rozslehanym
vajitkem. Peceme na 180 °C asi 40 minut
dozlatova.

100 * %




< Slezska topinka s

autor Petr Pavlicek

obtiznost. £ £ £F pfiprava: , doba vareni: @ pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup
1 platek chleba Krajicek chleba ope¢eme nasucho. Potfeme
Cesnekem a namazeme maslem. Oblozime

1 volské oko ) ) ;

] saldmem, na jednu stranu volské oko na dru-
1kyseld okurka hou nakrdjenou okurku a posypeme kolecky
3 platky saldmu cibule. Solime a pepfime podle chuté.

2 kolecka cibule
f—'f{,) Snadné, rychlé, ale chutné!

c<  Pohandend placka

EQ

autor Helena Zilova

obtiZnost: @ @ @ pfiprava:

e

@ doba vareni:

pocet porci: ﬁﬂ

Ingredience Postup

2009 pohanky Pohanku spafime vrouci vodou, aby ztratila
trpkost. V osolené vodé ji uvatime domeékka
] a nechdme vystydnout. Pfiddme zbyvajici

4 vejce ingredience a vytvofime tésto, které vyli-

5 strouzkd cesneku jeme na pecici papir a v pfedehiaté troubé
150 g hladké mouky upeteme dozlatova.

11zicka soli

1 3petka mletého pepre

4 lzice strouhanky

q_/:’) Placku krajime na pasky a podavame jako prilohu napriklad k peceni, k du-

cé”a Sené zeleniné nebo jen tak k vecefi k pomazance. Pohanka je neprdvem
opomijend, ale je vsestranné pouzitelnd nasladko i naslano. Zdrava, vyzivna
3 netloustne se po ni.

102

’
%

% Zavin hrabéte Drakuly *>

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ ‘@ @ pfiprava:

Ingredience

4 mensi Cervené fepy

3 hrsti nakrdjeného hldvkového zeli
1 IZice nastrouhaného cerstvého
z3zvoru

1 |Zice soli

1 balicek listového tésta

2 Zloutky

1 Izice sezamovych seminek

C,f‘:’) Je to pracnéjsi, ale chutove vyvazené,
@& N3 fezu velmi efektni. Jesté lepsi je
studeny, chuté se prolnou. Listové
tésto se uz ddvno neplni jen
jablky, slané a zeleninové
variace jsou vitanou
chutovkou.

iz

doba varent: '

pocet porci: ﬁ ﬂ

Postup

Repy uvafime v mirné osolené vodé

(20 minut). Po vychladnuti je oloupeme

3 nahrubo nastrouhdme. Slijeme stavu

(tu vypijeme, protoze je plna vitaminu)

3 fepu smichdme se zelim, pfiddme zazvor.
Osolime a okorenime podle chuti a stavu
z3sob. Listové tésto rozdélime na tfi ¢asti,
kazdou vyvalime. Naplnime smési, utvofime
nohavice, potfeme je Zloutkem a posypeme
sezamem. V troubé predehfaté na 180 °C
peceme na pecicim papiru 30 minut.




Y

=< Maslovka S

autor Renata Konopkova

obtiznost: ‘@@@ priprava: 9\
Ingredience

750ml domdaci jemné palenky

nebo rumu

5 masla (83 g)

5 polévkovych IZic krystalového cukru

< Pivni flip s

doba varent: @

pocet porci: ﬁﬂ
Postup

Na dno hrnce rozpustime maslo, pfiddme
cukr a michdme vareckou, spojené ingre-
dience zpéni a pfipominaji klasickou jisku.
Ve chvili, kdy zhnédne, okamzité zalévédme
alkoholem a stalym michanim rozpusti-

me vznikly karamel. Maslovku ohfivdme

na teplotu tak pravé k piti. Ve stamprlickach
podavame ihned, dokud je tepld a krasné
prohfiva.

Cy’ﬁ) Maslovku u nds pouziva-

@ me po generace a stdle
nds léci. S maslovkou
odezni kasel i bolest v krku
z prochlazeni. Komu vadi
chut palenky, viele dopo-
rucuji rum.

6

autor Petr Pavlicek

obtiZnost: @@7 @ pfiprava:

Ingredience

2 Zloutky

1004 cukru moucky
0,51 pivo 10°

doba vareni: '

pocet porci: ﬁﬂ
Postup

Dlouze tfeme Zloutek s cukrem. Poté
opatrné prilijeme pivo a promichdme. Pozor,
velice to péni. Poddvame vychlazené.

Cy"ﬁ) KdyZ jsem byl nemocen, dostaval jsem to jako posilujici 1ék.

¥

104

e Domaci ovesny i
| chlebicek |

autor Helena Zilova

obtiznost: ‘@ ‘@ @ priprava: @

Ingredience

2509 tvarohu

400 ml kefiru

3 |Zice mléka

4009 ovesnych vlocek

1 1Zicka soli

11Zicka mleté cervené papriky
11Zitka drceného kminu

1503 Hery

1 hrst cerstvych bylinek - kopfiva,
petrzelka apod.

4 Zloutky

4 bilky

11zicka jedlé sody

Cf;) Chleba ndm pekla babicka, recept

@ jsem nasla v ohmatané pro-
mastené knizce a dodnes
mi pfi jeho peceni zavoni
détstvi. Rodiné ho
poddvadm s domaci
Lucinou.

XY
doba vareni: @

pocet porci: ﬁm
Postup

Tvaroh smichdme s kefirem a mlékem.

Do toho namocime vlocky, priddme sdil,
papriku, kmin a bylinky. Rozpustime Heru,
do vychladlé vmichdme Zloutky a pfiddme
do smési s vliockami. Uslehdme snih z bilkd
3 s jedlou sodou ddme nakonec do hmo-
ty. Na plechu s pecicim papirem peceme

v troubé vyhfaté na 250°C, po 5 minutach
ztlumime na 180 °C a dopeteme. Do tésta je
mozné pridat strouhany syr, nakrdjenou an-
glickou slaninu, ale to uz je zbyte¢ny luxus.




Partnerské restaurace

NiZe nachdzite seznam restauraci, které maji ve své nabidce vybrané pochoutky uvarené
podle receptl z této kucharky. Nenf tedy nic jednodussiho, nez si napldnovat vylet na nékte-
rou z atraktivit cestovniho ruchu, cestou se zastavit v jedné z partnerskych restauraci a zjistit

,Jak smakuje Moravskoslezsko”.

@ Horsky hotel
Chata Kopfivna
Mald Moravka 122, 793 36 Mald Moravka

+420 554 273 152, +420 777 745 371
www.koprivna.cz

® Restaurace U Kata

Brothdnkova 338/1, 792 o1 Bruntal

+420 554 211749
www.restaurace-u-kata.cz

® Hostinec

Penzion Lhotka
Petrkovickd 125, 725 28 Ostrava-Lhotka

+420 596 628 662, +420 736 763 379
www.hostineclhotka.cz

@ Hotel Roubenka, s.r.o.

Dolni 327, 742 66 Stramberk

+420 556 852 566
www.roubenkahotel.cz

@ Hotel Slunce

Jesenickd 4, 795 01 Rymarov
+420 554 212 790, +420 777 273776
www.hotelslunce.jeseniky.com

@ Tiebovicky mlyn
Na Helené 5004/2, 722 oo Ostrava-Trebovice

+420 733739 168
www.trebovickymlyn.cz

® Hotel Sepetna

- restaurace Valasska koliba
Ostravice 0956, 739 14 Ostravice

+420 558 682 108

hotel.sepetna.cz

Horni Térlicko 242, 735 42 Térlicko
+420 602 269 734
www.jaskovskakrcma.cz
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Bukovec 373, 739 84 Bukovec
+420 777 294 665
www.podkympom.cz

Mosty u Jablunkova 1112, 739 98
Mosty u Jablunkova

+420 737 245 490
www.hotelgrun.cz

Seznam je aktudlni v dobé vydani kucharky. Aktualni seznam je vZdy na www.jaksmakuje.cz.



.. Vitézné recepty Podékovani
¢ 3. rocniku
! kulina’i‘ské Soutéie ZvIdstni podékovani patfi nasim gastroexpertim, pa3nim Karlu Mathiasovi, Romanovi

Bieleszovi a Mirkovi Hordkovi, ktefi vsechny recepty ohodnotili a sestavili tzv. Moravskoslez-
ské menu pro rok 2013. Bez odborné pomoci prvniho jmenovaného by pak byla letosni ku-
charka uvedena v Zivot jen ztézka.

z . Dik patfi také viem partnertm projektu ,Jak smakuje Moravskoslezsko”, bez jejichz vstficnosti
Ceny Odborne komlse by nebylo jednoduché projekt propagovat a udrzovat aktivni po cely rok. Hlavné diky partne-
rim se dafi projekt, a tim i Moravskoslezsky kraj, dostavat do povédomi vsech, ktefi maji radi

1. misto Kis¢ok od babictky (autor Helena Febrova) kvalitni regionalni kuchyni.

2. misto Mdslovka (autor Renata Konopkova)

, R , . . . , A podékovat chceme také vSem, ktefi se s nami podélili o své recepty.
3. misto Vanocni ¢ernd macka (autorka Simona Linartova)

Cena médii

Dynova polévka (autor Pfemysl Kosut)

Moravskoslezsko?

\’ K &)Jak smakuje



Partnefi Rejstiik receptl

ANGreStovy MUCNIK .. .o 92

ADfeIMUS. . . 90

Babictina hiivacka . ... ... . 19

Babovka ze Svestkovych povidel ... ... ... ... ... 75

Bandnové paladinky . . ... ... 88

Berdnek velikonoCni. . ... o 74

Beskydskd lepenice . .. ... ... 66

0 0 0 o ° Bramborak Ikopflivovy ......................................................... 65

Raaaad 'o Bramborovad roldda. . .. ... 67

Bublanina tvarohova s krupici. . ... 76

Buchetky frydecké . .. ... .. 100

ClapKapUSEa .. oo 65

Cesnetka s krupi€nou MINOU. ... ..o o 21

1 Cokolada na tvarohovém srneim REDetU. . .. ..o .o e 80
PRAV” m DomAci LUCING . .. o 98
ML Domaci ovesny chlebiek ... ... .. ... 105
Domaslavickd chlebovd polévka. ... 21

Domikat valasskd polévka. .. ... . ... 15

h kovotour plus t'esc'oma‘n DYAOVA POlEVKa . ... 16
e DyMovo-drozdovd PolEvKa. . . ... 18
Faledny Sachr ... 85

Fazolovy Saldt. .. ... . o 71

Frydecké buchetky. ... ... ... 100

-}%é— & "-‘*’ Frydecké karbendtky . ... ... 48

suiiice ;ﬁ ’é Gaga POlBVKA . . . 12

e . Gaudky S tvarohem . ... ... 93

Gulds jeleni (zbojnika ONdrdse) . ... ... 55

HolubKy . .o 30

Hovézi v hofCicovem kabatku ... ... .. . . 11

Hrnkovy knedlik (Jazyk nacerno s hrnkovym knedlikem)........... ... ... ... ... .. ... 32

Hrstkova polévka .. ... .o 18

Chlebicek domaci OVESNY . ... .. . o 105

Chlebova domaslavickd polévka . . ... . . . 21

CRTUSt 88



Jablkove Stradle ... 86

JAtTOVY KT . 22
Jazyk nacerno s hrnkovym knedlikem. ... ... .. 32
Jehnédikotletky s gratinem . ... ... 56
Jeleni qulds zbojnika ONAra3e .. ... . 55
Jitroceloveé Kfupinky ... .. 92
Kachna s ndplniz Cerveného zeli. . ... ... 28
Kachna svatelnislezskd. . . ... .. 29
Kanti kyta se sipkovou omackou . ... .. ... 52
Kanci fizky naklddané s hedvdbnou kasi .......... .. ... . . .. ... ... 49
Kapr po slezsku. .. ... 60
Karbendtky frydecké ... ... . 48
KAVovy pernik. . ..o o 76
KisCok 0d babicky. ... .. 87
KolBC StroURany .. ..o 81
Kolacky stafenciny nekynuté. ... ... ... .. 78
Kopfivovy brambordk. .. ... ... .. 65
KOPFIVOVY SPenat . . . ... 64
Kotletky jehnécis gratinem. .. ... ... . 56
Kotletky po zahradnicku s brusinkovou ryzi....... ... .. ... .. 31
Kozi syr ve Skvarkovych placcich se smési listovych saldtd ....................... ... 68
Kralici pastika . ... oo 46
Kralik pod dekou. ... ..o 48
Kralik se slivovicovou VONT. . ... 47
Krkovica zababusend uzend. . .. ... .. ... 36
Krupice v tvarohové bublaningé .. ... . . . . 76
KrupiCniok . . .. 77
Krupnd baba .. ..o 69
Kufe MaminCino . .. ... 27
Kvétdkové krokety nasi mamky . ... ... ... 66
Kyta kanci se Sipkovou omackou . .......... ... 52
L OKY . 89
Macka Cernd VANOCNT . . . . oo 95
MamINCINO KUTe . . ..o 27

Maminciny zelniKy . . ... 84
Masénko N3 CErNEM PIVU . ..ottt 26
Maso v Souletu (VEPFOVE) . .. ... 35
MBSIOVKA. . .o 104
Mazanec - velikonoc¢ni svécenik . ... ... 74
Mazurek Medovy . .. ... o 83
MedovniK ... 82
Medovy Mazurek . ... ... 83
MUCNIK Z ANGreStU . .. 92
Nakladané kanci fizky s hedvabnou kasdi ... ... ... . . 49
Nosovické pivovarské z3avitky ... ... 42
Ofechové fezy s pUdINgem . .. ... 80
Ovesny domadci chlebitek ... ... .. . . . . . . . 105
Palacinky s bandny. . .. ... 88
Pastika z kralika . . ... 46
Pecené zebro z divo¢dka se zeleninou zalobalu . .......... ... .. ... ... .. ... ... 50
PeCefova polévka ... ... o 23
Pernik KAVOVY . . . 76
PIVRE D 104
Placka pohancend . ....... ... ... 102
Placky Skvarkové se smési listovych salatd a kozim syrem ................ .. ... .. ... 68
PlecovniKy. . ... o 34
Pohantend placka. . . ... .. 102
Polévka domaslavickd chlebovd . ... .. . . 21
POlEVKa dYROVE . . . o 16
Polévka dyfiovo-drozdova. .. ... 18
Polévka jatrovy krém. .. ... .. 22
POlEVKE GaQa . . . oo 12
Polévka hrstkova . ... ... .. 18
Polévka Chlastacka. . . ... . 14
Polévka peCefovd . ... ... .o 23
POIBVKE SYTOVA . . . oo 12
Polévka valasskd domikadt . .. ... ... ... 15

Polévka z Cervené fepy . .. .. ... o 20



Polévka zelend velikonoCni . ... .. . 13
POrek ZapeCeny . . ... 69
Pradédovy ponoZKyY . ... ... 30
Prasatko v kastrolu. ... ... 40
Pstruh podle Svagra Milana. . .......... .. 57
Pstruh z MOrdvky . . ... o 59
Pudingové ofechové fezy . ... ... ... .. ... 80
Radunsky teleci kotou¢ . ... ... ... .. ... 45
Roldda bramborova . ... ... 67
Rolddatety Relky . ... ... o 28
Rezy ofechové s pudingem . . ... ..ot 80
Sachrfalesny ... 85
Salat fazoloVY . . .o o 71
Saldt StOVIKOVY . . .. 70
Slezskd svatedni kachna. .. ... . 29
Slezskd topinka. . ... . 102
Slezsky kapusniak .. ... ... 14
Smazené SINCiFiZKY . . ... oo 34
SMAZENY OVEI SYT .o oo 99
Srnci hibet tvarohovy s Cokolddou . ... ... ... 80
SINCIFiZKY SMBZENE . . . . 34
Stafenciny nekynuté kolacky. ... ... . 78
Strouhany KoI8C . . ... 81
SYTOVA POlEVKaE. . . .o 12
QIIONG . o 94
Skvarkové placky se smési listovych salatd a kozim syrem .......................... 68
SPENAt Z KOPFIV. . oo 64
Stradle jablkove . ... 86
Stovikovy Saldt . . ... 70
Teleci kotou radufisky. . . ... . o 45
Topinka SleZSKA. . . . 102
Tvarohovad bublanina s krupici. . ... ... 76
TVArONOVE GAUSKY . . . o 93

Tvarohovy srnci hibet s Cokolddou .. ... .. ... 80

Uzend krkovica zababusSenad. . ... ... ... 36

VANoCNi €erNd MACKa . . ..o 95
VelikonoCni berdnek. .. ... . 74
Velikono¢ni svécenik (Mazanec) . . ... ... 74
Vepfové maso v Souletu . ... ... 35
Zababusend uzend Krkovica. . . ... .. 36
Zapeceny POTeK . ... 69
Zavin hrabéte Drakuly . ... ... 103
Z3vitky noSovické pivovarskeé . ... ... 42
ZAZVOTKY .« o oo 94
Zelend velikonoCni polévka . . ... ... . 13
Zebirka na medoving se zelim a bramborami .. ...........co o 38
Zebro petené z divotaka se zeleninou z alobalu. . ... ... 50
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