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Kucharka krajovych receptt

@ Moravskoslezsky
kraj



Vazeni milovnici
tradicni kuchyne,

dostala se Vam do rukou v poradi druha Moravskoslezska kucharka pod znackou ,Jak Smakuje
Moravskoslezsko*.

Prvni Moravskoslezska kucharka vysla v loriském roce a obsahuje 69 receptl z Moravsko-
slezského kraje. LetoSni kucharka Vam predstavi dalSich 83 krajovych receptd, jez byly zis-
kany primo od soutézicich, ktefi se na jare prihlasili do druhého ro¢niku soutéze ,Jak Smakuje
Moravskoslezsko*.

Jsme velmi mile potéSeni zajmem o projekt ,Jak Smakuje Moravskoslezsko®, o ¢emz svedci
dalSich nové shromazdénych 83 skvélych receptl, které odrazeji réz naseho kraje. Na zakladé
téchto prevazné jednoduchych receptl si mlzete pripravit pokrmy z béZné dostupnych surovin,
popfipadé vyuzit Urodu domacich zahradek.

Progitanim této kucharky zjistite, Ze nékteré recepty pochazeji napriklad i z polského &i slo-
venského prihranici. Neni se co divit, nebot kulturni rozmanitost naSeho kraje se pochopitelné
projevuje také v gastronomii. Jsme za to velmi radi, nebot tim jsou ,naSe-Vase" recepty zajimave,
ojedin&lé a unikatni pravé pro tento kout Ceské republiky — Moravskoslezsky kraj.

Na&$ kraj ma sva specifika, ktera jej odliSuji od ostatnich a Cini jedineCnym a pfitazlivym. Krajova
kuchyné, kterou se prostfednictvim projektu ,Jak Smakuje Moravskoslezsko” snazime ozivit,
je jednim z nich.

Vérte, ze kdekoliv s nasi kucharkou prijedeme, budi obrovsky zajem. Dokonce si ji zadaji lidé
z rlznych koutl republiky. Pripravujeme i jeji jazykové mutace, abychom ji vyvezli zejména
do sousednich stat(, ale nejen tam. Chceme, aby si lidé spojovali nas kraj také s dobrym kvalit-
nim krajovym jidlem, které viibec neni drahé, ani ,pfekombinované®. Je takové, jaké nam viem
chutna, a proto ma kucharka takovy ohlas.

Opravdu nas velmi tési, ze se znacka ,Jak Smakuje Moravskoslezsko* ujala spolu s jejimi aktivi-
tami, jako jsou kulinarska soutéz o nejlepsi recept z Moravskoslezského kraje a krasny gastro-
festival, ktery se zafadil mezi tradicni kulturni akce v nasem regionu.

Vas zajem o ,Jak Smakuje Moravskoslezsko® je pro nas vyzvou a motivaci k dalSimu rozvoji
tohoto projektu, k jeho obohacovani a snaze vymyslet a zrealizovat pro kazdy rok novou aktivitu,
jez zaujme a pfilaka pozornost véech milovnikd dobrého jidla doma i v zahranici. A ti spolu s na-
§im dobrym jidlem ochutnaji cely Moravskoslezsky kraj.

At Vam Smakuije!

Vas tym ,Jak Smakuje Moravskoslezsko“
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Odborny komentar
pana Horaka

Vazeni ¢tena,

seSel se rok s rokem a ja Vas vitam u nasi druhé kucharky ,Jak Smakuje Moravskoslezsko®.
Vezte, Ze vychazi obrovské mnozstvi kucharek, jsou ve velké oblibé, protoze tato nase bohata
zem ma rozmanité vstupy a tedy je zde z Eeho varit.

Kazda manzelka, maminka, babi¢ka a v neposledni fadé i mnohy muz vi, Zze laska prochazi
zaludkem a naparadény talif voriavého, vymazleného jidla dovede rozzafit stolujici jako sluni¢ko
a dat v8echny do pohody, vyborné nalady, at' v rodiné, na dovolené nebo pfi jednani hlav statu.

Obliba kucharskych knih ma své kofeny jiz ve stfedovéku a historici nam doloZili, ze obyvatelé
zemi Koruny Geské byli naramni labuznici. Rukopisné sbirky z 15. stoleti jsou toho dokladem
i dikazem. Také se mi dostaly do rukou rukopisy z 18. stoleti. Tyto kucharky uz davno védély,
ze neplati rovnice a nyngjs§i moda, vrstvit mnoho dobrého a drahého v domnéni, ze vznikne
skvaly pokrm. Skoda, Ze si moderni, radoby mistfi, kuchafi nepredtou pohadku pana Capka —
O pejskovi a kocicce, kterak varili dort.

Sice pouZivaji samé dobré véci, ale vysledek byva katastroficky. Proto nema smysl vytvaret
kucharku, ktera je poctenim s péknymi obrazky, zajimavymi nazvy, nedostupnymi ingredien-
cemi, exotickymi produkty tak,
7e se v ni pékné Cte, ale o to méné
se z ni da varit.

My jsme udélali opak a s pokorou
jsme se vratili k prostoté jidelniCku
nasich starenek, prababicek, mistri
kucharll a hospodyn. Zejména ven-
kovské zeny umély varit usporné
a tim vlastné bezdéky varily hlavné
zdravé. Nékdy to neplatilo o svat-
cich, hodech, svatbach, kitinach,
posvicenich, dozinkach, krmasich,
faSankach, zabijackach a poutich.




To byla vS&eho prehojnost! Viydali jsme se tedy na cestu za recepty s pribéhy, tradovanymi po ce-
lém nasem kraji. Chvilemi jsme nahlédli pres hranice k sousedim i trochu dal. Takové nam totiz
nasi krajané preposlali — vyte¢né a vyjimecné recepty. Z dostupnych zdrojli charakteristickych
pro nase teritorium a kouzelnych svou jednoduchosti. Jak tézkeé je vSak k ni dojit, o to lepsi je pak
procedura i vysledek.

V plli 1éta mi priSel email z druhého konce nasi viasti. KdyZ jsem ho oteviel, pod ndzvem ,Ku-
charka k nezaplaceni, svéte div se, na mé koukala ta naSe. Zahralo mé to i v tom letnim vecer-
nim hicu. Jak z ni vafim recept po receptu do televize, jsem pysny na nas kraj, Vas a pribéhy
kolem téchto skvostl lokalni gastronomie a jejich mista. Viybidly mé tyto déje, abych pocestoval
krajem, zhlédl malebna mista, kde vznikly, ¢im v&im byly ovlivnény.

Pohovoril jsem s nékterymi autory, toulal se mezi stiibrnymi rybniky, z posedu v hlubokych obo-
rach jsme sledovali majestatni vysokou, ve véelim méste¢ku a muzeu jsem stacel med, s my-
kology kostoval hriby a pokrmy z nich. Vic jak 200 let stara suSarna nas pohostila mnoZzstvim
ovoce i zeleniny. A ta povidlal Jesté ted se oblizuju! ProZil jsem s t&mi krasnymi lidmi velice pékné
obohacuijici chvile v kouzelnych mistech Moravskoslezska.

Dovolte mi, Vam krajandm a nasim piiznivelm, fanddm, podékovat za recepty, rozhovory a chvile
stravené s Vami. Jsou nezapomenutelné hluboko vryté v mém srdci. Kdyz jsme si varili a fotili tuto
knihu, v které ted’ Ctete, veédél jsem, Ze vznika dalsi krasna a vyjimecna hlavné ,nase kucharka®,
vézte, nikde takovou nepotkate.

Dékuji koleglim nasgeho realizaéniho tymu, pfi té krasné préaci, vyjimecné atmosfére jsme si uvé-
domovali, Zze sam, nejsi nic! Dilo se vyborné zdarilo! Preji ji umasténé stranky, Vam bezva vareni,
varte jidla s laskou, poté budou salat pozitivni energii a o tom to je!

At je podnétem k vyburcovani a zaslani rodinnych stfiber, zlat, receptur i s ritudly, pfedavané
Z generace na generaci, tak aby jste nam je zaslali do dalsich ro¢nikd ,Jak $makuje Moravsko-
slezsko*.

Dobrou chut Vam preje

Vas Mirek Horak
odbornik na gastronomii

Odborny komentar
pana Smocka

Vazeni milovnici dobrého jidlal

Jak zurciva voda utekl rok a stejné jako v minulém ro¢niku,
se nédm i letos seslo nékolik desitek Gzasnych receptl, ne-li
klenotd.

To, ze tyto dobroty maji nebyvaly ohlas, dokazuje i oblibeny televizni pofad ,Jak Smakuje Mo-
ravskoslezsko®, ve kterém je pro Vas s Mirkem Horakem kazdy tyden varime. Velkou pozornost
mélo také Uspésné rozvareni a hodnoceni vitéznych receptl na atraktivni tiskové konferenci,
ktera se konala v srpnu v Ostrave.

| letos probéhlo vyvrcholeni soutéze ,Jak Smakuje Moravskoslezsko® v podobé druhého roéniku
gastrofestivalu, ktery se konal na zaCatku zari v kouzelném prostredi hradu Hukvaldy. Ani z po-
¢atku dne Spatné pocasi neodradilo k navstéve tisice labuznikd, ktefi si ho uzivali plnymi sousty!
A to doslova a do pismene — navstévnici zde totiz méli moznost okoStovat nékteré dobroty z této
kucharky.

Diky hejtmanstvi Moravskoslezského kraje mohli nékteré dobroty z obou kucharek ochutnat také
v Katowicich, Drazdanech, Bratislavé i Vidni. Zaradili si je tam do svych jidelniCkd a okamzité
zjiStovali, v jakém koutu nasi zemé se takové dobroty varil Tak jim chutnaly!

Upfimné Vam mohui fici, Ze pro vSechna jidla jsem se nadchnul! A s oblibou je pfipravuiji jak doma,
tak hostlim, ktefi se na né radi vraceji.

Pamatujte si, ze dobré jidlo se Vam vzdy pfipomene v prostoru i v ¢ase v jakém jste ho zaZili,
takovou ma vitalitu a silu!

Vafme tedy tyto ,Smakulady” svym détem, rodinam a vS8em na kom nam zdlezil Potkavejme
se u spolecného stolu se svymi blizkymi a vérte, ze dobré jidlo zazene vSechny chmury dnesniho
uspéchaného a hektického svéta.

Preji Vam dobré Cteni, vytecné vareni a jesté lepsi chut!

Atoz tak...

Tomas Smocek
odbornik na gastronomii
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[ Polévky

,Prisne vzato je jen jeden druh knih, ktery

zvetsuje stesti na zemi — kucharske knihy. “

JOSEPH CONRAD

Bacovska polevka ']
ze skopoveho krku

Michaela Viskova

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba vareni: 4 hod. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:
2| vody 509 celeru 10 kulicek erného pepre
1,2kg predniho skopového 4 ks stfedné velkych 1 mala Izicka soli
s kosti (nejlépe krk) brambor 4 strouzky Cesneku
60g sadla 1ks stfedné velké cibule hrst hladkolisté petrzelky
50g mrkve 7 ks bobkovych listt dale mlze byt libecek
309 petrzele 3 kuli¢ky nového koreni majoranka a hriby
POSTUP:

Ve velkém hrnci rozpustime domaci sadlo. Poté viozime skopovy krk a rychle jej orestujeme dozlatova.
K opecenému krku pridame ocisténou zeleninu nakrajenou na hrubé kusy a taktéz ji orestujeme. Poté
pfidame brambory opét nakrajené nahrubo, promichame, po chvili vioZzime cibuli se slupkou a par
bobkowych listll. Celé podlijeme horkou vodou, priddame cely pept, osolime dle chuti a tahnutim pomalu
vafime 3 az 4 hodiny. Po 1,5 hodingé vyjmeme zeleninu. Maso se bude varit dal, dokud neni zcela
meékkeé. Poté vyvar scedime do stejné velké nadoby, dochutime soli a pepfem a pfipravime k podavani.
Do pfipraveného talife obereme dlouhé stonky skopového masa, pridame nahrubo nakréjenou smes
kofenové zeleniny, par kouskd brambor a 2 aZ 3 strouzky vareckou rozetfeného ¢esneku najemno.
Pak zalijeme horkym vyvarem a dozdobime hrstkou natrhané hladkolisté petrzelové nati.

Vylepseni: Babicka do této polévky jesté pridavala hfiby (pokud rostly, jinak Ize pridat susené). Také
Cerstva i suSena majoranka a trs libecku jidlo vylepsil Dobrou chut!

Gastroexpert doporucuje: Tato svatecni polévka z nasich hor nam pii rozvarovani tohoto receptu
vyrazila dech! Tak moc a moc je dobra. Je vytecna a vyjimecna.
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Selska polévka e

Helena Zilova

Obtiznost: . Priprava: 5 min. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:

1/21 vody 1 IZice sadla 2 snitky petrzelky

1 hrnek susenych hub 2 Izice hladké mouky

500ml miéka 2 hrsti pfilohovych nudlf
POSTUP:

Na sadle zpénime mouku a umichame klasickou jisku. Zalijeme cca 1/21 horké vody a dobre rozsle-
hame metlickou, aby se nevytvorily Zmolky. Susené houby, které byly prfes noc namoc¢ené v hrnku sli-
jeme (Cernou vodu wylit) a pfidame do polévky. Nechame viit, prilieme miéko a varime, az jsou houby
mékké na skus. Nakonec zavafime nudle.

O receptu: Plvab této polévky tkvi pravé v téch prilohovych nudlich, nejsou to klasické viasové a véite
nebo ne, polévka chutna uplné jinak. Podavala se k snidani, nez se Slo do pole, aby byla sila.
Gastroexpert doporuéuje: Uspéch a vyjimecnost je piimo Uméma kvalité hiibkd a prilohovych nudll
Nepodcerite!

Polévka z hlivy ustricné e

lvo Valenta Senior

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
21 vyvaru 1ks vétsi cibule 1ks bobkového listu
11 vody 1 1Zicka pélivé susené 1 vétsi brambor
1kg hlivy Ustficné papriky 1 Spetka soli
1ks mensiho celeru 0,5 bali¢ku sladké susené 1 IZice sadla
2ks vetsi petrzele papriky 10 strouzkd Cesneku
2ks vétsi mrkve 1 Spetka pepre dle chuti
POSTUP:

Veskerou zeleninu nakrdjime na nudli¢ky, cibuli najemno, toto v8e mirné orestujeme na oleji, zasypeme
paprikou a ihned zalijieme vyvarem a litrem vody. Pridame hlivu nakrdjenou na nudlicky bez noZicek,
protoze jsou tvrdé (mlzZeme je svarit bokem a vyvar pouzit). Polévku vafime asi hodinu. Priblizné
15 minut pred dovarenim priddme najemno nastrouhany brambor na zahusténi a jesté dovarime.
Cesnek a palivou papriku pridame dle chuti po dovareni a odstaveni polévky, dosolime a dopepfime.

O receptu: K tomu receptu mé inspirovala moje milovana drstkova polévka a laska k ,hfibafeni.
Hiivu nachazim v nasich valasskych lesich celkem pravidelné a myslim si, Ze v této polévce ma své
zaslouzené misto. Urcité Vam bude chutnat!

Gastroexpert doporucuje: Hodné zdrava zaleZitost a vyzkousejte ji i s hifibem kotréem.




Kminacka 7]

Helena Zilova

Obtiznost: . Priprava: 5 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
3/41vody 1 vejce 2 |ziCky détskeé krupicky
1 bali¢ek celého kminu 1 IZicka soli 1 IZice hladké mouky
1ks velké cibule 3 Izice oleje 1 hrst petrzelky
POSTUP:

Kmin vsypeme do cca 3/41 vody a vafime asi ¢tvrt hodiny na mirném plameni. V polévkovém hrnci
na oleji zpénime cibuli, aZ je zlatava, nasypeme mouku a udélame klasickou jiSku. Na ni pfes husty
cednik scedime kminovy vyvar, povareny kmin vyhodime. Dolijeme vodou na potfebné mnozstvi
a nechame povarit. Mezitim si v hrnku udélame téstiCko na krupicové nocky: krupiCku smichame
s vejcem, Spetkou soli a zavafime pres sitko na halusky do vrouci polévky. Zdobime petrzelkou.
Podavame s kostickami opeceného chleba.

O receptu: Jednoduchd a zdroveri silna chut’ déla z této polévky gurmansky zazitek.

Gastroexpert doporucuje: Doporucuji do kmiriacky uvarit vajicko od Stastné slépky na ztraceno.
Tim se polévka jak ozdobi tak zkvalitni.

Varmuza chlebova polévka ee

Helena Zilova

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba varent: 15 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
11 vody 100g uzené slaniny
2 silngjsi krajice starsiho 1 strouzek ¢esneku
chleba kmin, stil, Skvarky
POSTUP:

Chléb nakrajime na kostky a vlozime na talife. Slaninu vysmazime na Skvarky a nalijeme na chleba.
Nasledné uvarime 1 litr vody s kminem a soli a zaljeme chleba se Skvarky. M{Zeme dochutit proliso-
vanym ¢esnekem ¢i polévkovym korenim.

? Gastroexpert doporucuje: Rychla jako cesnecka.



Polévka Stédracka ['T]

Karel Drapal

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba varent: 40 min. . Pocet porcl: 4
INGREDIENCE:
11 vody 509 cibule 509 hladké mouky
1209 pohanky lamanky 2 vejce 200g brambor
50g masla 109 suSenych hub sdl, mlety pepf
POSTUP:

V hrnci na rozpusténém masle osmahneme na kosticky nakrajenou cibuli, kterou zaprasime hladkou
moukou a spolecné restujeme do zlatavé barvy. Cibulovou jiSku zalejeme vodou nebo vyvarem, dobre
rozSlehame a za ob&asného michani privedeme do varu. Brambory oloupeme a nakrajime na kos-
tiCky. Pridame do vafici se polévky spolecné s namocenymi susenymi houbami. Po deseti minutach
varu pfidame sparenou a proplachnutou pohanku a jesté spole¢né zavarime. Pohanka by se neméla
rozvatit, méla by z(istat celd. Na zavér do polévky zaslehame rozbitd vejce a zavarime. Podle potieby
dochutime soli a mletym pepfem a podavame. Jednotlivé porce zdobime sekanymi zelenymi natémi.

O receptu: Polévka §tédracka se na vesnicich pripravovala na Stédry den. V polévce se musely
objevit plodiny, které se urodily béhem roku na poli jako pohanka, brambory, ale také susené hribky.

Koprivova polévka ']

Helena Zilova

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porcl: 4
INGREDIENCE:
3/41vody 3ks vétsich brambor 4 strouzky Cesneku
3 hrsti Cerstvych kopriv 1 kelimek sladké smetany 2 |zicky soli
(vr8ky mladych kopfiv) 1 Izice sadla (vrchovatd)
POSTUP:

V hrnci na sadle opékame brambory nakréjené na kosticky a pokrajené kopfivy, které jsme predtim
sparili vielou vodou (je dobré je nechat chvili v té vodé zméknout). Zalijeme vodou, osolime a varime,
dokud brambory nezméknou. Ke konci varu pfiddme do polévky prolisovany ¢esnek. Rozmixujeme
ty€ovym mixérem na hladky krém, priljeme smetanu a nechame jesté prohrat.

O receptu: Jde o zdravy jarni recept. Tato polévka se od nepameti varivala i v téch nejchudSich
chalupéch jesenickych hor, jen misto smetany se davalo mléko a mixéry urcité taky chybély.




Zurek z krélika a

Karel Drapal

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:
1,5 | vody 1ks petrzele 209 hladké mouky
500g masa z krélika 2009 celeru nat zelené petrzele
(pfedni Cast) 1ks cibule sdl, pepf
2509 krdli¢ich drob( 4 ks brambor 5 kuli¢ek nového koreni,
2ks mrkve 200ml smetany (18 %) 3 bobkové listy, ocet
POSTUP:

Krali¢i maso a droby varime spolecné s korenovou zeleninou (mrkev, petrzel, celer, cibule), novym
korenim a bobkovym listem v osolené vodé pomalu domékka. Maso vyjmeme, obereme od kosti, po-
krajime na malé kostky. Viyvar precedime a maso vlozime zpét do vyvaru. Pfidéme na drobné nudlicky
pokrajenou mrkev a o$krabané brambory, pokréjené na kosticky. Pred Uplnym zméknutim brambor
rozSlehame mouku ve smetané a timto polévku zahustime. Nechame ji pak provatit. Nakonec polévku
ochutime octem, soli a peprem. Na talifi podavame tak, aby v kazdé porci polévky byly na kostky
nakrajené brambory. Polévku dekorujeme posekanou nati zelené petrzele.

Polsky borsc 8

Pavla Ziembova

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba varen: 2 hod. 30 min. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:

21 vody 1ks cibule cely pepf

0,5kg hovéziho masa korenova zelenina nové koreni

4 ks bobkového listu (podle chuti a moznosti) kousek uzeného

2 sklenice sterilované repy — celer, mrkev, petrzel morkové kosti
POSTUP:

Ze vSech ingredienci kromé fepy uvafime silny hovézi vyvar. Po uvareni vyndame maso a pridame
sterilovanou fepu i s ndlevem. Polévka by méla mit jasné cervenou barvu. Po pridani fepy nechame
polévku vzkypét (nesmime vSak vaiit, jinak ztrati barvu). lhned podavame.

? O receptu: Chutna!



Kozl brada I. (1]

Alena Vasutova

Obtiznost: . Priprava: 20 min. . Doba vareni: 45 min. . Pocet porci: 8
INGREDIENCE:

2,51 vyvaru 300g brambor 309 soli

5009 hlavkového zel 2509 salamu 1g kminu

150ml smetany (12%) 1004 slaniny 30g octu

1009 hladké mouky 50g masla 29 pepre
POSTUP:

Hiavkové zeli nebo kapustu zbavime vadnych listl, ocistime, omyjeme, odstranime kostaly a nakra-
jime na prodlouzené trojuhelniky. Takto zpracované listy dame spolec¢né s bramborami nakrajenymi
na vétsi kostky do hovézi polévky nebo osolené varici vody a pridame kmin. Kdyz jsou brambory
a zeli témér uvareny, viieme do polévky dobre promichanou smetanu s moukou. Dochutime peprem,
octem a kratce povarime. Mezitim rozpustime na kostky nakrajenou slaninu, pfidéme na kosticky na-
kréjeny salam a spole¢né se slaninou jej osmazime dokfupava a vijeme do hotové polévky. Nakonec
pridame Cerstvé maslo.

Gastroexpert doporucuje: Tento recept kozi brady je s pfimési octu, ktery ji da jeji sladkokyselou
vyteCnou chut. Salam musi byt kvalitni, uzeny, jemnozrnny, bez papriky, nakrajeny na vétsi kostky.
Recept je zdedény z Horni Bedvy a nese jesté jeden nazev a to PALIBRADA.

Vitézny

recept

2. misto

Kozi brada |l. (1]

Karel Drapal

Obtiznost: . Priprava: 20 min. . Doba vareni: 45 min. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:
1,51 vyvaru z uzeného masa | 50g hladké mouky 1009 cibule
2509 bilého hlavkového zeli | 100g ostravské klobasy 50@ zelené petrzele
1209 syrovych brambor 509 uzeného blcku sdl, drceny kmin
300ml smetany 50g sadla milety pepr
POSTUP:

Bilé zeli rozkrojime na polovinu, vyfizneme kostal a jednotlivé listy rozebereme. Zeli krajime na velké
trojuhelniky o strané 2.cm, pripominajici kozi bradu. Uzeny blcek pokréjime na kosticky a v hrnei roz-
Skvarime. Pridame nadrobno pokréjenou cibuli, osmahneme dozlatova a zalijeme uzenym vyvarem.
Oskrabané brambory pokrajime na vétsi kostky a spolecné se zelim na ,kozi brady“ viozime do polév-
ky. Pridame drceny kmin, mlety pepf, stil a vafime do polomékka. Ve smetané rozkvedlame hladkou
mouku a zahustime. Po provareni pfidame ostravskou klobasu, pokrdjenou na mésicky a osmahnutou
na sadle. Pfed podavanim sypeme zelenou petrzelkou.

O receptu: Polévka kozi brada se vaii na Ostravsku, ale setkame se s ni téz za fekou Olzou v Tésin-
skem Slezsku pod nazvem ,kozibroda*“, Zde jasné vidime, Ze gastronomie nezna hranic.




Zelna polévka '

Petr Pavlicek

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba varent: 1 hod. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
21 vody 0,1kg cibule 10 kulicek nového koreni
0,5kg kysaného zeli 3 Izice hladké mouky 2509 smetany (33%)
0,5kg brambor 1 1Zicka kminu 0,5 IZicky Eerného pepre
0,2kg mrkve 2 |ziCky soli
0,1kg celeru 3 platky bobkového listu

POSTUP:

V prvnim hrnci v jednom litru osolené vody vafime kysané zeli po dobu cca jedné hodiny. V druhém
hrnci v jednom litru vody vafime nakrajenou zeleninu véetné brambor, rozmichané hladké mouky a ko-
feni. Smichame obsahy obou hrnct a pfidame smetanu, ale jiz neuvedeme do varu. Kdyz pridame
krajic Cerstvého chleba, pak je to hlavnijidlo.

? Gastroexpert doporucuje: Po odstaveni polévky pridame ofisek kvalitniho masla a hrst hladkolisté
petrzele.

Slezska zelnacka T

Pavla Ziembova

Obtiznost: . Priprava: 16 min. . Doba varent: 1 hod. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
11vody 1ks cibule 3ks bobkového listu
0,21 zelné vody 4009 kysaného zeli 1 1Zicka sladké mleté papriky
2ks stfednich brambor 1 kelimek smetany na vareni | trocha kminu, Spetka cukru
1009 to¢eného salamu 1 IZice hladké mouky sdl podle chuti
POSTUP:

Do hrnce s vodou dame na kosticky nakrajené brambory a kmin, vafime do polomékka. Potom pridame
zeli a nadrobno nakréjenou cibuli, bobkovy list, cukr, na kosticky nakrajeny saldm a povarime. Nakonec
zalijleme smetanou, v niz jsme rozkvedlali mouku a sladkou papriku. Podle potreby osolime.

O receptu: Zeli v kuchyni nasi rodiny nikdy nesmélo chybét. Oblibena byla (a je) i tato polévka.
Gastroexpert doporucuje: Doplrite o spetku palivé papriky, trochu octu a toceny salam musi byt
poctivy hrubozrnny, dobre vyuzeny.



Cervena trojpolévka T

Radim Polasek

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:
1,51 polévkového vyvaru 3009 mékké uzeniny, parkd | polévkové koreni
nebo vody 5009 kysaného zel hruba mouka
1ks velké Cervené fepy sdl, drceny kmin stolni olgj
1ks velké brambory mlety pepf veprové sadlo

‘ POSTUP:
Cervena tepa cca 400g se nakrdji na kosticky

1 az 2cm velké a da v necelém litru vody nebo vy-
varu varit na stfednim az silngjsim ohni. Ochuti se
drcenym kminem, pepfem, 2 az 3 malymi Izickami
kminu a IZikou pepre. Uzenina se nakraji na kous-
ky o trochu mens&i nez fepa a prida se. Vaii se do-
hromady cca 30 minut. Slabé se osoli. Brambory
se nakrdjeji na kosticky 1 az 2cm velké a pridaji se
do hrnce. Dle potfeby se prida vyvar nebo zbytek
vody s polévkovym korenim. Pridaji se a rozmichaji
2 az 3 polévkové Izice mouky na zahusténi a zjem-
néni chuti. Omasti se nékolika polévkovymi IZicemi
oleje a sadla. Vafi se na stfednim az mirném ohni,
dokud brambory nezméknou. Kysané zeli se vlozi
do pevné, ne plastové nadoby. Pokud zeli obsahu-
je dlouha vidkna, jako miva kupované kysané zeli,
pokraji se v nadobé nejakym hor§im noZzem. Kdyz
jsou v polévce brambory uvarené, doladi se chut
polévky pripadnym osolenim a okorenénim. Potom
se vafici polévka odstavi a rozmicha se do ni ky-
sané zeli.

? O receptu: K polévce je mozné jesté podavat smetanu. Zakysanou nebo i sladkou, podle toho, jestli

to ma byt priloha k sladsi chuti kousk( fepy, brambor nebo kyselkavé chuti viastni polévky a zell.
Recept je vyhodny v tom sméru, Ze neni tfeba dopredu nic krajet a pripravovat. Staci se rozhodnout,
dat varit vodu nebo vyvar do hrnce a vsechno ostatni se da v pohodé stihnout béhem toho vareni.
Uvarena polévka je zchlazena pridanym kysanym zelim, takZe je mozné prakticky okamzité hotovou
polévku podavat. Recept je také mozné modifikovat. Ma-li se jednat o luxusnéjsi verzi, pouZije se
misto uzeniny maso, treba predvarené hovézi predni. V pfipadé, Ze se ma jednat o vydatnou stravu
pro manualné pracujici, zvysi se mnozstvi masa a brambor aZ o tietinu a prida se také vice omastku
a mouky. Pokud se jedna o polévku v zimé pro zahrati, mize se trosku vic opeprit. Ma-li byt polévka
méné Kaloricka, omezi se brambor, omezi se nebo zrusi mouka, pouZije se kvalitnéjsi méné kaloricka
uzenina nebo piimo kvalitni driibezi maso. Prida se vice Cervené repy, kysaného zeli, vody &i vyvaru.
Recept jsem sestavil podle toho, jak si ho pamatuji z détstvi.

Krupnikova polévka 00

Radim Polasek

Obtiznost: . Priprava: 30 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:

1,51 vody 2009 parku masox

2509 velkych je¢nych krup 2dl stolniho oleje kmin

3509 nakrdjeného zeli 1ks velké brambory pept, st

POSTUP:

Kroupy se oplachnou a zaliji 4 az 5 nasobnym mnozstvim vody. Nechaji se pdl dne nabobtnat.
Potom se vaffi stfednim varem cca 30 az 45 minut, az kroupy zaberou vétsinu objemu po vodé a smés
zhoustne. Smés se pak necha trochu vychladnout a jesté tepla se necha prekapat pres sito, aby se
oddélil kroupovy sés a viastni kroupy. Kroupy se jeste zaliji horkou vodou, promichaji a zase nechajf
prekapat, aby se oddélil zbytek sésu. Kroupy se upottebi jinde, pro polévku se pouzije 0,5 az 0,8 litru
hustsiho kroupového sésu.

Nakraji se asi 300 az 400 gramU zeli nebo kapusty, prida asi 1 az 2 malé 1Zicky kminu a trochu mle-
tého pepre. Necha se asi hodinu odleZet, ale neni to podstatné. Do hrnce se da stolni olej a rozehreje
na prudsim ohni. Jak je olej rozpaleny, vsype se zeli a obCas zamicha. Zeli se nesmi pripalovat.
Mékka uzenina, parek nebo kabanos se nakraji na kousky asi centimetr velké a pfida k zeli, promicha
a vSechno se mirné osoli. Za cca 20 az 30 minut, jak zeli zacina méknout a uzenina je opecena, se
vije s6s z varenych krup, promicha a necha zase privést k varu. KdyZ se polévka opét zacne varit,
vsype se brambor nakrajeny na kosticky velké asi centimetr a pll. Pokud je v hrnci mélo tekutiny,
doleje se masovym vyvarem nebo vodou. Jak se opét polévka dostane do varu, dochuti se podle
chuti masoxem a pripepfi. Pokud bylo kroupového sdsu prili§ malo, dohusti se polévka trochou hrubé
nebo polohrubé mouky.

O receptu: Vysledna chut v tekuté fazi je kombinaci chuti okofenéného kroupoveého sésu ochucené-
ho pusténou Stavou ze zeli, uzeniny a brambory a jesté doplnéného masoxem. V tuhé fazi je to chut’
na oleji osmahnutého zeli plus kouskt opecené uzeniny a brambor. Vysledné mnoZzstvi je asi 6 porci
husté polévky. Recept byl sestaven podle toho, jak si ho pamatuji z détstvi a vyzkousen.




Vanocni kyselice s vanockou I T]

Méria Siklova

Obtiznost: @ Priprava: 10 min. @ Doba varen: 45 min. @ Pocet porcr: 4
INGREDIENCE:
11vody 0,5 IZicky cukru kousek uzené ryby
0,51 §tavy z kysaného zeli (na pfipravu hrasku) (makrela, kapr)
ze sudu sudené houby hrasek, kudrnka
1 I1Zice hladké mouky specidl (Ize i Zampiony) sdl, pepr, vegeta
POSTUP:

Stavu ze zeli doplnime maximalng jednim litrem vody (od mnoZstvi doplnéné vody se odviji vysledny
efekt — kyselost polévky). Pfidame houby, osolime, opepfime, pfidame dle chuti vegetu (nemusi byt)
a nechame vairit, az houby zméknou. Pokud nam nevadi ryby, pfidame je taky do vareni. Pfed koncem
vareni rozkvedlame v poharku 1dl vody s jednou IZici hladké mouky special, vijeme do varu a necha-
me povarit cca 5 minut. Hotovou polévku v talifi doplnime zelenym hraskem. Zavareny hraSek nemu-
sfime nijak upravovat, zmrazeny pak uvarime zviast v hrni¢ku v cukrové vodé a s kouskem kudrnaté
petrzelky. Zbytkem kudrnky zdobime polévku na talifi. Hradek servirujeme na stdl samostatné a ka-
zdy si jej nabere dle vlastni chuti. K polévce zakusujeme vanocku, kterou nekrajime, ale ulamujeme.
Vanocka krasné vyvazi kyselost polévky. Kdo neochutna, neuvéfi. Preji dobrou chut!

O receptu: Podle starého zvyku se kuliCka hrasku, predtim nez jej naserviruieme do polévky, rozha-
zuje do kazdého koutu mistnosti pro ,,dusicky”.

Polévka s pohankou a zeleninou ge
Miroslava KubeSova
obtiznost: @ Priprava: 20 min. (@ Doba vaeni: 1 hod. @ Pocet porci: 6

INGREDIENCE:

2| vody 10049 celeru 2 Izice masla
200g pohanky 100g mrkve 5 kuli¢ek nového koreni
2509 kurfeciho masa 1ks cibule 5 kuli¢ek pepre
na polévku 2ks bobkového listu 2 |zicky soli
2009 brambor 5 Izic oleje
1009 kofenové petrzele 1 IZice majoranky
POSTUP:

V hrnci osmazime na oleji dozlatova drobné nakrajenou cibuli. Pfidame na kosticky nakrajeny celer,
mrkev, petrzel a za ob&asného michani osmahneme. Pfidame brambory nakrajené na kosti¢ky, kureci
kousky, kulicky pepre a nového koreni, bobkovy list a sdl. Zalijeme vodou a vatime do zméknuti zele-
niny. Pohanku proplachneme v situ, pfesypeme do kastrolu, zalijeme vodou a asi 5 minut povafime.
Poté nechame dojit pod poklickou. Z uvarené polévky vyjmeme kureci kosti, obereme maso a viozi-
me zpét do polévky. Do polévky vmichame pohanku, dochutime rozetfenym ¢esnekem, majorankou
amaslem.

? O receptu: Polévka je chutna a zdrava. Kdo ma radgji hustsi polévky, mize ji zahustit jiSkou.




Krati grilované valecky [T
Radomir Doricak

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 30 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
7509 kritich ofez( 1 8petka soli 1 8petka Kari
1ks velké cibule 1 Spetka pepre 3 strouzky Cesneku
2 celé vejce 1 Spetka palivé papriky

POSTUP:

4 Krlti ofez pomeleme a zamichdme s vejcem, soli, pepfem a najemno nasekanou cibuli. Masovou
smeés rozdelime na tfi ¢asti. Do jedné zamichame palivou papriku, do druhé kari a do tfeti Cesnek.
Na jehlu napichujeme vélecky z pripravené masové smési, od kazdého druhu jeden, o prdiméru asi
3cm a zprudka griluieme. Takto nam vznikne tfibarevny Spiz o tfech chutich masa. K tomuto jidlu si
mdZeme pripravit domaci raj¢atovy dip (druh oméacky riizné hustoty), kdy lehce na olivacku orestujeme

»” Ze VSveCh /alsek nejup[\’lllrn néj Sv/, cibulku, na kterou pridame rajcatka, papriku a cuketu, vSe lehce provarime, pridame citrénovou Stavu,

' , 0 ‘“ Gerstvy kopr, stl a cukr die chuti. Nasledné dame vychladit a podavame tfeba s ranym bramborem
/e /aSka /(jIO'/U nebo peCivem.

GEORGE BERNARD SHAW 0 receptu: Tuto dobrotu pripravovala moje maminka vzdy, kdyz jsme porézeli moréky, maso
se rozbouralo a to, co bylo na mleti, jsme slupli vzdycky jako prvni. Moc jsme se na to tésili
Tak dobrou chut..
Gastroexpert doporuéuje: Doporucuji kriiti maso kvdli jeho zdravosti.




Nadivané husi krky 0001

Helena Ferbova

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba varenti: 1 hod. 20 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
3ks kiize z husich krkd 1dl miéka 1 $petka majoranky
5009 veprové plece 2 vejce 1 Spetka mletého pepre
nebo blicku 2 $petky mletého nového 89 soli
709 husich jater kofeni 1ks malé cibule
1 houska nebo rohlik 1 Spetka kminu
POSTUP:

KlZe na jedné strané uzavieme (bud je seSijeme nebo sepneme napf. grilovaci jehlou). Maso, jatra,
v mléce namocenou housku a cibuli umeleme. Pridame vejce, osolime podle potreby a okofenime.
Vymichame fidsi smés, kterou volné naplnime husi krky. Ty opét uzavieme, posolime, mdzeme jem-
né posypat grilovacim kofenim. Dame do pekace, podlijeme trochou vody a peceme za ob&asného
polévani asi 1 hod. az 1 hod. 20 minut pfi teploté kolem 200 stupnid. V poloving peceni krky opatrné
obratime. Hotové maso ma mit tmavsi barvu husi pecinky. Podavame studené s chlebem. Jako pfilo-
ha mdze byt nakladana zelenina nebo hofcice.

Gastroexpert doporucuje: Origindl i nadivka v branici je lahodna za tepla podavana s bramborovo-

? O receptu: Husf krky jdou nahradit upravenou kizZi jiné dribeze nebo branici.
-mrkvovym pyré a opecenymi Salotkami.

Bachora (TIL

Véra Kluzova

Obtiznost: .. Priprava: 25 min. . Doba varent: 2 hod. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
3kg brambor 5009 veprového plecka 0,5 IZicky mletého pepre
1,5kg veprového tlustého 5 strouzk( prolis. Gesneku 1 IZicka drceného kminu
stieva 3 Izice sadla 2,5dl varici vody
5009 uzeného veprového 1 Izice majoranky
masa 1 IZice soli
POSTUP:

Stfeva otodime (od feznika je donasime prevracené naruby), odistime, odtrhame mastné vyrlstky
na povrchu stfev a odfezeme silné konce. Proplachneme nékolikrat studenou vodou a znovu otoCime
do plvodni podoby.

Tésto: Syrové oloupané brambory natfeme, prfidame vSechno koreni, promichame, priljieme rozpalené
sadlo a zalijeme vafici vodou, opét promichame.

Téstem plnime streva, ale ne Upiné doplna, konce stfev zavazeme. Zbylé té€sto nalijeme na pekac. Na tés-
to rozlozime naplnéna stfeva a oblozime na mensi kousky nakréjenym a osolenym masem. Peceme
na 200 stupnt a propichujeme jehlou, aby stieva prili§ nepraskala. PeGeme miniméiné 2 hodiny dozlatova
z obou stran.

se kousek plnéného stfeva spolecné s kousky masa. Ndzev bachora znamena v nareci ponasimu
streva. Jedna se o typické gorolske jidlo.

Gastroexpert doporucuje: Stfeva musi byt pouzita jelitova, tzv. ,prdelaky”, které nejsou strojové ¢is-
téné a zpracovane. Jen takovy produkt se dovede upéct dozlatova a omastit nadivku. Nejdou pouzit
ani klobaskova, strojove Slemovana streva. Jsou tenkd, popraskaji a nedaji pokrmu chut.

? O receptu: Popraskaji-li stfeva béhem peceni, neni to na Skodu, smés je i tak vyborna. Podava




PInéna blckova kapsa T

Emilie Smutna

Obtiznost: ... Priprava: 20 min. . Doba varenti: 2 hod. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:

1kg veprového blcku 10049 kvalitniho gothajského | Spetka pepre

150g masla salamu drceny kmin

2 Zloutky 1 rohlik 1ks cibule

hrst hladkolisté petrzelky mala IZi¢ka soli 5 strouzk( Cesneku
POSTUP:

Maslo utfeme se Zloutky, pfidame nasekanou petrZelku, na kostky nakrajeny salam, rohlik namoceny
v mléce (dobre vymadckany), slll, pept a opatrné vmichame snih ze dvou bilkd. Touto naplini napinime
veprovy blcek, ve kterém udélame ostrym nozem kapsu. Nesmime nikde profiznout okraje, protoze
by nam napln pfi peceni vytekla. Pinime jen do 3/4 a otvor pak zaSijeme jehlou a silngji niti hustymi
stehy. Tento naplnény bldek pak ovazeme potravindrskym motouzem, aby se vytvoril valecek. Takto
pripravenou kapsu dame do pekace, podlijeme vodou, posypeme krajenou cibuli, cesnekem, soli
a kminem. PeGeme asi 2 hodiny na 200 stupiid.

O receptu: Upecenou kapsu krdjime na platky, podavame se Stouchanymi brambory nebo bram-
borovou kasi a zeleninovym saldtem. Je vynikajici i po studenu jako predkrm. Nékolik rad na zaveér:
KdyZ se do ndplné prida Izicka Podravky, je jidlo chutové vyraznéjsi. Néplri pri peceni nabude, proto
ji ddme do 3/4.

Gastroexpert doporucuje: \/yberte vepiovy bucek i s kiZickou, ta se po zataZeni jemné nakraji
na ozdobné miizky. Pii peceni je mozZno prolévani stavou s rozetfenym cesnekem a presypani spet-
kou kminu. Doporucuji delsi dobu peceni na nizsi stuper.

Blckova rolada se zelnym  seas
salatem s bramborami

[vo Valenta Senior

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba vareni: 3 hod. . Pocet porct: 4
INGREDIENCE:
2kg veprového blcku 1 Spetka muskatového 1 IZicka kminu
2 kg ocisténych brambor OFiSku 1ks malé hlavky zeli
3009 drlibezich jater 1 IZice nasekaného 2ks cibule
3 Izicky susenych hibd kadefavku 3 IziCky octa
100ml smetany (33%) 1 IZicka soli
5 strouzk( ¢esneku 1 IZiCka pepre
POSTUP:
Buckova rolada:
Blcek podélné rozfizneme od kraje do stfedu -

a znova od stfedu do kraje. Platek krajem paliCky
poklepeme po celé délce, posolime a vetfeme roz-
mackany ¢esnek. Syrové brambory (600g) umele-
me na masoveém milynku spolecné s jatry. Pfidame
smetanu, kadefavek a susené hriby bud pomleté,
nebo celé, jak mate radi. Pfidame Spetku muska-
tového ofisku, pepr a lehce osolime. Roladu zato-
¢ime, svazeme, posolime a pokminujeme. Dame
na plech, mizeme pridat cibuli, ¢esnek a trochu
podlijieme. Plech priklopime druhym plechem nebo
alespori alobalem, dame do trouby na 180 stup-
nd na 2 hodiny a nejlépe nechdme pres noc dojit.
Réno slijieme vypek a roladu na 140 stuprii dope-
¢eme cca na hodinu a je hotovo.

Zelny salat s bramborem:

Brambory uvafime domékka v osolené vodé
a scedime. Zeli si také spafime, aby bylo polo-
meékké, a spolu s najemno nasekanou cibuli jej
pridame do misy k bramboram. Vypek z rolady
svafime spole¢né s vodou, mnozstvi tak, aby-
chom mohli salét zalit pfiblizné do palky. Vypek
jesté ochutime soli, cukrem, pepfem, octem a to
tak, aby bylo vSeho vice, protoze potfebujeme do-
stat chut do salatu. Salét je vynikajici jak teply, tak
vychlazeny.

O receptu: Recept mam po babicce
a vzdy mél veliky uspéch, ¢im déle byl v led-
nici, tim byl lep$i, mram!




Velikonoc¢ni hlavicka T

Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
250g uzeného vareného 4 vejce 1009 porku
backu 3dl miéka Gesnekové nati a kopfiv
1 veka 100g margarinu pepr, muskatovy kvét, st
POSTUP:

Babovkovou formu vymazeme tukem. Do misy viozime na kostky nakréjenou veku, polijeme miékem
s kotenim a Zloutky. Priddme na kostiCky nakréjeny uvareny uzeny bicek, krdjenou pdrkovou nat,
Gesnekovou nat a pokrajené mladé koptivy. VSe promichame s pevnym snéhem z bilkd. Vijeme do ba-
bovkové formy, kterou jsme vymazali tukem a ve stfedné vyhraté troubé peceme 35 minut dozlatova.

O receptu: Velikonocni hlavicka ma pripominat tvar trnové koruny. Tento pokrm patii k tradi¢nim
receptim pripravovanym v ¢ase Velikonoc.

Gastroexpert doporucuje: Doporucuji smichat Zloutky s 50g masla, ke konci pred primichanim
bilk(i pridejte jesté 1,5dl smetany (33%) a pak to teprve budou chutné veselé Velikonoce!

Koleno po staropolsku ([ L]
Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 3 hod. . Pocet porct: 2

INGREDIENCE:
1ks veprového kolena 709 celeru 5 strouzkl Cesneku
70g mrkve 1 IZice rajCatového protlaku sdl, pepr, nové koreni
709 petrzele 1 IZice sadla zelena petrzelka
POSTUP:

Koleno odistime a omyjeme, kiZi pricnymi a podélinymi fezy ostrym nozem nafizneme. Do zérez(
vetfeme Cesnek rozetteny se soli, stl a pept. Koleno viozime do kastrolu, pfikryjeme poklici a ulozime
pres noc do lednice. Druhy den v kastrolu rozehfejeme Izici sadla a koleno ze vSech stran opeceme.
Pridame ocisténou, na vétsi kosticky nakrajenou mrkev, petrzel a celer, nechame lehce osmahnout.
Pridame IZici rajského protlaku, zalejeme vodou nebo vyvarem, pridame par kulicek nového koreni,
prikryjeme poklickou a dusime hodinu na mirném ohni. Po hodiné odkryjeme poklici, vioZime do trou-
by a pe¢eme ve stfedné vyhraté troubé asi 2 hodiny do Uplného zmeéknuti kolena a vytvoreni krasné
Zlatavé barvy a klirky. Poddvame s varenymi bramborami, sypanymi zelenou petrzelkou.




Hukvaldsky zavitek [ TLL

Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 1 hod. 20 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
4809 veprové kyty 1009 sadla 309 hladké mouky
4 vejce 2009 hibkd sul, pepf
100g uzené slaniny 200g cibule zelena petrzelka
POSTUP:

Napli (plitka) do zavitkl: Uzenou slaninu pokrdjime na kosticky, viozime na panev a vyskvarime.
Pridame ocisténé, na tenkeé platky pokrajené houby, které orestujeme a podusime. Pak pfidame roz-
Slehana vejce a nechame srazit. Ochutime soli a pepfem. Naplfi nechame vychladnout.

Zavitky: Z veprové kyty nakrajime 4 platky po 120g. Platky naklepeme, osolime, opeprime. Na pléatky
polozime napln, peclivé zabalime zavitky a spichneme paratkem. Do kastrolu viozime sadlo, na kterém
lehce osmahneme zavitky. Zavitky vyjmeme, do vypeku pfidame jemné krajenou cibuli, kterou ores-
tujeme do zlatavé barvy. Zalijieme vodou, pfidame zavitky. Dusime v troubé domékka. Zavitky pak vy-
jmeme, &tavu zahustime moukou rozélehanou v trose vody. Stavu dobie provarime. Hotovou &tavou
pak prelévame zavitky. Podavame s vafenymi nebo Stouchanymi brambory se zelenou petrzelkou.

Gastroexpert doporucuje: K Hukvaldim patii zvérina, a kdyZ je sezéna, tak z niceho jiného nez
z dari¢iho!!! I kdyz vsechny druhy vysoké jsou na tento pokrm vhodné.

Tésinska kotleta TIL

Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 10 min. . Doba vareni: 1 hod. 10 min. . Pocet porci: 3

INGREDIENCE:
5009 vykosténé veprové 1009 susenych &i Cerstvych | 1 Izice sadla
kotlety Svestek bez pecek s, pepf
POSTUP:

Veprovou kotletu bez kosti oplachneme. Dlouhym ostrym noZem protizneme stfedem kotlety otvor
a vytvofime malou kapsu, do které natlacime Svestky. Maso ze vSech stran osolime a opeptime.
VloZime do pekacku, pridame Izici sadla, podlijeme vodou a ve stfedné vyhraté troubé peceme
dozlatova (asi 1 hodinu a 10 minut). Po upe&eni kotletu krajime na centimetr silné platky, podavame
s varenym bramborem nebo bramborovou kasi. Tésinskou kotletu mizeme podévat i za studena.
Kotletu pak krajime na tenké platky.

Chci-li ji podavat i po studenu, balim ji do branice. Neni pak tak sucha. Vybornd je i varianta s vepro-

? Gastroexpert doporucuje: Kotletu pred pecenim v troubé opéct na prudko na panvi ze viech stran.
vou ¢i teleci panenkou. Podle tloustky je pak Cas kratsi.




Bigos v kotliku (LI L
Pavel Kofizek

obtiznost: @ @ £ Priprava: 25 min. @ Doba vareni: 2 hod. @) Poget porci: 50

INGREDIENCE:
1,6 kg hovéziho masa 1kg cibule 1009 suSenych Svestek
2kg veprového masa (plec) 0,25kg veprového sadla 1009 susenych hub
0,5kg doméaciho Speku 1,5kg hlavkového zeli par kulicek jalovce, kmin
0,5kg uzené veproveé plece 2kg kysaného zelf celé nové koreni
0,4 kg doméacich klobasek 3dl Cerveného vina mlety pepr a sl
POSTUP:

Na sadle opeceme na kostky nakrajeny domaci Spek, pfidame cibuli, kterou zpénime. Viozime hovézi
a veprové maso, které s kofenim dusime. V pripadé potfeby podlévame Eervenym vinem. Asi po ho-
diné pridame susené houby (pfedem namodené i s vodou), najemno nakrajené hlavkoveé zeli, kysané
zeli a opét dusime. AZ zagne maso meknout, pfidame nadrobno nakrajené susené Svestky a na ko-
le¢ka nakrajené klobasky. Promichame a po zméknuti masa mizeme podavat. Nejlépe s chlebem.
Vynikajici je ohfivany druhy nebo treti den.

Svetlohorsky kotlikovy gulas eees

Zlatuse Patakiova

obtiznost: @ Priprava: 15 min. (@ Doba vareni: 2 hod. 30 min. @ Poget porci: 4
INGREDIENCE:

0,5kg hovéziho masa jisSka paliva paprika

(Klizka nebo predni) 1ks zelené papriky rajsky protlak

2-3ks cibule (i na zdobeni) zelenina (Cerstva nebo hovézi bujon

doméci $pek sterilovand - kozf rohy, majoranka, sl

sadlo smeés na leco)

3 strouzky ¢esneku sladka paprika
POSTUP:

Nakrajime cibuli na vétsi kousky, osmahneme ji na sadle do sklovaténi a pfidame na malé kousky
nakrajeny domaci Spek. Zaprasime paprikou cca na 20 sekund (stejna porce palivé i sladké). Pridame
na kousky nakrajené maso, sul, rajsky protlak a pdl davky Cesneku a nechame dusit cca 45 minut.
Poté zalijieme horkou vodou dle pozadovaného mnozstvi porci a vafime 30 minut. Zahustime jiSkou
(hl. mouka + voda), pfidame hovézi bujon, erstvou zelenou papriku, sterilovanou zeleninu (kozi rohy,
smés na leCo, apod.), zbytek Cesneku a majoranku. Vafime 60 az 90 minut. Gulas v zadném pfipadé
nemichame, jen mirné podebirame! Na porci gulase nakrajime par kolecek syrové cibule. Podavame
s chlebem ¢&i knedlikem.

O receptu: Ideaini recept pro pripravu v kotliku nad otevienym ohném. Nejlépe si ho vychutnate
s prateli v jesenické prirode. Tento recept je priblizné pro 4 osoby (cca 12 dkg masa na osobu).
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Dobrodinsky loupeznik (T L

Jan Svachoucek

Obtiznost: ... Priprava: 20 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
600g hovézi vyssi rosténé 1ks v&tsi cibule 1009 syru Eidam
1dl oleje 1ks Moravanky kfen na posypani
1 IZice hladké mouky (smés zeleniny ve sklenici)
80(g slaniny 4 ks Zampiond

POSTUP:

Nadivka: Orestujeme slaninu, pfidame nakrajenou cibuli, po chvili nakrajené zampiony a opét res-
tujeme. Pridame scezenou Moravanku (okurky, cibuli a feferonky z Moravanky pokréjime na mensi
kousky) a poradné prohfejeme. Pridame na kostiCky nakrajeny syr a michame na mirném ohni, az se
nam syr rozpusti a vSe krasné spoji. Nechame vychladnout.

Platky rosténky lehce rozklepeme do stran, mirné osolime. Doprostfed dame vychladlou nadivku,
prelozime a po stranach spichneme jehlici nebo Spejli. Takto napinéné rosténky opeceme na oleji
po obou strandch a pfendame na pekac. Vypek lehce zaprasime moukou, orestujeme dohnéda, zali-
jeme 2dl vody, lehce osolime a povatime. Stavou prelieme ,loupezniky” a ddme do rozehtaté trouby
na 200 stuprili na 15 minut a mame hotovo. Na talifi posypeme strouhanym kfenem. Jako piilohu
doporucuiji réizné upravené brambory. Je mozné pouzit i jiné maso napf. krliti, kufeci nebo veprové.

O receptu: Tato specialita byla velmi oblibena v 70. letech v restauraci ,U Orace” v Dobré u Frydku.
Dnes jiz restaurace neexistuje, ale ve své dobé zde zastavovalo hodné zdjezdovych autobustl pravé
na tuto specialitu.

Gastroexpert doporucuje: Pokud budete varit tuto krmi i pro déti, doporucuji Moravanku s feferon-
kou vymenit za podusenou zeleninu nebo Kunovjanku. Syr Eidam musi byt kvalitni, pak nezbyva nez
poprat radost vasim chutovym bunkam u tohoto moravského receptu.

Valassky gulas (TIL
Véra Vlkova

Obtiznost: .. Priprava: 30 min. . Doba varenti: 2 hod. . Pocet porci: 10

INGREDIENCE:
1kg skopového masa 1 hrst petrzelové a celerové | 3 strouzky Cesneku
z plece naté 1 Izice hladké mouky
1,5 1ZiCky soli 1 Izice sladké papriky 10 malych rizicek kvétaku
1209 slaniny 1 Spetka pepre bobkovy list
2 hrsti kapusty 1 Izice kminu nové koreni
1009 kofenové zeleniny 3009 na kostky nakrajenych | majoranka
409 cibule brambor
POSTUP:

V kotliku osmaZzte na sadle cibuli, pridejte na kostky nakrajené a dobre odblanéné maso. Opeprete, osol-
te, pridejte mletou papriku, na kostky pokrajenou kofenovou zeleninu a brambory. Popraste trochou hlad-
ké mouky, podlifte vodou, pridejte kmin a duste tak dlouho, az je maso mékke. Pridejte bobkowy list, 5 ku-
lisek nového korenti, ke konci kapustu a pér rizicek kvétaku (opatrné, aby Vam gulas nezesladl). Nakonec
pridejte majoranku, podle chuti dosolte a dopeprete.
Pokud bude gulas fidky, zahustéte hladkou moukou
rozkvedlanou ve vodé nebo chlebem. Dolévejte vyva-
rem ze slepice nebo z hovezich kosti. Uvedeny recept
Ize uvafit i z vepfového masa.

Kdyz je pékny den a pfiroda nas vabi, laka a tahne
ven, ihned je gulajSova partie na Horecky nebo Javor-
nik umluvena, nebot neni kazdy den takova pohoda
a prace neutece. Vybere se dobry kuchar, osvédceny
odbornik, ktery ziednav si skopce neb dva vypravi se
odpoledne na vyletni misto. Zde prepasav sebe bilou
zastéru, dd se do tajemného uméni, valassky gulajs,
jak se patfi, uvariti. Kdyz v kotle na trojnoZi zaveseném uskvaril Spek neb sadlo, shrne do ného smés na-
kraté cibule, mrkvy, petrzele, kélu, celeru a jesté jiné zeleniny, a kdyz ji dosti upraZil, da do takto upravené
smési nakraté skopoveé maso, 0soll a opepii je, nalgje nari vody a kdyZ zaCina trochu variti, pfida do ného
kvétaku, bobkového listu, muskatového kvétu a nového koreni, trochu papriky a na Spici rozmackaného
Cesneku, prileje nan trochu piva a crkne slivovice — Valach bez alkoholu je abstractum — a da konec¢né
do masa jiz trochu uvafeného oskrabané brambory, pomichavaje vafechou bezmala jak kopist velikou
podivnou smes tuto s tajemnou tvari, jak Carodéjnik micha své mixtum compositum na léky a masti ur-
Gené. Polévka gulajSova jiz klokota; libezna viné gulajsu vznasi se nad nami, ovivd, omamuje smysly
nase. Pristupujeme ke kotlu; nas kuchar da okusit a my podavame svij posudek. Konecné velkolepé dilo
dokonano; nastala chvile poZitku.

O receptu: \/ySe uvedeny rozpocet na gulas nam poskytla pani Anna Hradecna. Inspiroval nas
dobovy recept uverejneny v publikaci dr. Edvarda Parmy Tricet let prace Pohorské jednoty Radhost
ve Frenstaté p. R. v roce 1915, ktery doslovné prepisujeme.

Gastroexpert doporucuje: Ukdzkovy original z naSeho kraje, prisné dodrzeni postupu vyusti v opét
originalni pokrm.



Jehnéci kolinko po 0001
beskydsku s chlupatymi knedliky

Karel Drapal

Obtiznost: @) @) @ Priorava: 20 min. @ Doba vaient: 2 hod. 30 min. @ Pocet porct: 4

INGREDIENCE:
4ks jehnécich kolinek 0,5dl oleje 600g brambor
50g mrkve 609 hladké mouky 1 vejce
509 petrzele 3009 smetany (12%) 1509 hrubé mouky
509 celeru 1004 hibkd z beskydskych | s, pepft, cukr
50g cibule lestl (nebo susend) ocet podle chuti
1009 uzené slaniny 20g sadla snitka rozmarynu

POSTUP:

Jehnécéi kolinko po beskydsku:

Jehnéci kolinka oplachneme, maso u kosti na 2cm nafizneme,
uvolnime kost, osolime a opepfime. Oloupanou cibuli a o¢isténou
korenovou zeleninu (mrkev, petrZel, celer) nakrajime na platky, vio-
Zime do kastrolu, pfidame jehné&i kolinka a snitku rozmarynu a leh-
ce zaliejeme olejem. Zakryjeme poklici a nechame v lednici 2 dny
odlezet. Po 2 dnech maso vyjmeme, slaninu nakrajime na kosti¢ky,
rozpustime v kastrolu, na ni osmahneme jehnéci kolinka a koreno-
vou zeleninu. Zalijeme vodou a dusime 2 a 1/4 hodiny domékka.
Jehnéci kolinka vytahneme. Smetanu rozslehame s moukou, Sta-
vu zahustime a dobre provafime. Pfecedime pres husty cednik.
Ogiténé hribky z beskydskych lesli pokrajime na platky a podusi-
me na sadle. Pfidame je do hotové omacky a spole¢né povatime.
Dochutime soli, cukrem a octem. Podavame s chlupatymi knedliky.
Chlupaté knedliky:

Prvni polovinu brambor (300g) uvafime ve slupce a nechame vy-
chladnout. Brambory oloupeme a nastrouhame do misy na hru-
bém struhadle. Druhou polovinu brambor (300g) oskrabeme,
oplachneme vodou a nastrouhame na jemném struhadle, dame
do platynka, vymackame a nechame odkapat prebyte¢nou vodu.
Pridame je k uvafenym nastrouhanym bramboram. Dodame 1 vej-
ce a stll, promichame a pridame hrubou mouku. Viypracujeme tés-
to. Polévkovou IZici tvarujeme noky (chlupaté knedliky) a zavatime
je do varici vody. Po zavareni noky nadzvedneme ode dna a zvolna
vafime 10-12 minut. Uvarené chlupaté knedliky vyjmeme a podavame s jehnécim kolinkem po bes-
kydsku.

Gastroexpert doporucuje: Jehnéeci kolinko doporucuji neodrezavat od kosti. U jehnéte je maso jem-
né, a kdyz ho budeme servirovat ,na stojato”, maso po Uprave bude krasné drzet na kosti. Bude velmi
jemné, Stavnaté a u kosti si zanecha vymazlenou specifickou chut. Pii formatovani prednich kolen
prikrajuji kousek plece, aby tvarové a vahové odpovidala kolendim zadnim. Dobrou chut’

Kralik na vine (T
s pastinakovo-bramborovym pyre

Radomir Doric¢ak

Obtiznost: .. Priprava: 25 min. . Doba vareni: 1 hod. 20 min. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
1 cely kralik 1ks mrkve 1 Spetka soli a pepre
600g brambor 0,41 bilého kvalitniho vina 1 Spetka cukru
6009 pastifnaku 500ml smetany (33%) 2 |zice sadla
1009 celeru 250ml miéka
1ks stfedni cibule 509 vychlazeného masla

POSTUP:

Nejdrive si oddélime brambory, 400g pastifnaku, mléko a polovinu smetany na bramborovou kasi.
Kralika rozdélime na jednotlivé dily a ty v kastrolu opeceme dozlatova na sadle a vyjmeme. Nyni je po-
solime a popepfime. Na stejném sadle dame zesklovatét nadrobno nakrajenou cibulku, na kterou
pridame restovat zbytek ocisténé a nakrajené zeleniny — pastifiak, mrkev a celer. Po chvili vratime
maso a podlijeme vinem, které nechame zavarit, prikryjeme poklic¢kou a na mirném plameni dusime
domeékka. Je-li tfeba, podiévame vyvarem, dusime asi hodinu. Poté krélika vyjmeme a dame kvl
kar¢icce do predehraté trouby, nez dokondime oméacku cca na 10 minut. Zesilime plamen, pridame
smetanu a vSe rozmixujeme tyCovym mixérem. Roziedime dle uvazeni vyvarem, dochutime soli a pfi-
padné cukrem. Pred podavanim omacku odstavime a zaSlehame do ni studené maslo, které doda
lepsi chut a lehce omacku prihusti.

Pastinakovo-bramborové pyré: Brambory a pastifiak ocCistime a v osolené vodé uvarime domékka
a scedime. Mezitim si v kastrolku svafime miéko a smetanu zhruba na 2/3 objemu, pfidame do bram-
bor a roz&§touchame na hladkou kasi spolu s trochou masla.

Bramborovou kasi dame uhledné doprostied talife, na ni poloZime kousky krélika a kolem nalijeme
omacku. Ozdobime sekanou jarni cibulkou a &erstvé strouhanym peprem. Vyborné jsou k tomuto
pokrmu Cerstvé fazolové lusky uvarené domekka.

O receptu: Tento recept jsem poprvé vyzkousel jednou v Iété, kdy jsem si otevrel dobrou lahev
vina, stafenka mi donesla cCerstvého krdlika a recept byl na svété. Priprava neni sloZitd, v hrnci
to sem tam zamichate a je to. Chutna opravdu skvéle, doporucuji vyzkouset!




Kralik po jesenicku I

Helena Zilova

obtiznost: @@ Priprava: 20 min. @) Doba vareni: 1 hod 20 min. @ Pocet porci: 6

INGREDIENCE:

1 naporcovanany kralik 1 pali¢ka cesneku 1 IZice soli

1509 anglické slaniny vcelku | 5ks bobkového listu 3 Izice sadla

2ks cibule 1 IZicka mletého pepre 1 IZice hladké mouky
POSTUP:

Porce kréli¢tho masa potfeme utfenym Gesnekem a nechame pres noc odlezet. Anglickou slaninu
nakrajime na kosticky, viozime do kastrolu s rozehratym sadlem, pridame drobné nakrajenou cibuli
a zpénime ji dordizova. Pak pridame porce masa, koreni, stil a maso osmahneme. Podliieme a dusime
pod poklici. Kdy? je maso mékké, vyjmeme jej. Stavu vydusime do tuku, zaprasime moukou a osmah-
neme. Zalijeme vodou, rozSlehame a povarime. Pri podavani polévame jednotlivé porce Stavou. Jako
priloha se hodi ryze, knedliky nebo noky, dle chuti kazdého.

O receptu: Vsichni nasi sousedi i my chovame kréliky snad od nepaméti. Kolem plno Stavnaté

trdvy a v kazdé domdcnosti se susi skrojky chleba, zbylé rohliky, slupky od zeleniny, takZe si uséci
posmaknou. No a potom i my.

Maso na tmavé omacce T

Petr Pavlicek

Obtiznost: .. Priprava: 6 min. . Doba vareni: 30 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
0,6kg masa (bez kosti), 3 Izice domaciho sadla 2dl horké vody
které radi pojidame nebo oleje 1 IZicka hladké mouky
(ryba to fakt neni) 1 kostka masoxu 1 IziCka Cerného pepre
2 krajice starsiho chleba (nebo hrnek vyvaru) (ne vrchovata)
POSTUP:

Krajicky chleba nakrajime na kosticky, osmazime na sadle do zlatohnéda a vyjmeme z tuku. Maso
nakrajime na Ctyfi platky, osolime, opepfime a jemné obalime v mouce. Poté maso zprudka opeceme
po obou stranach. Podlijeme vodou, pfidame opeceny chleba, hladkou mouku, masox (nebo hrnek
vyvaru) a kavovou IZiCku ¢erného pepre. Dusime a promichavame. Diky masoxu (vyvaru) nemusime
moc solit. Mame-li pocit, Ze je maso konzumovatelné, rozvareny chleba v omacce rozmackame vid-
lickou a podavame. Jako pfilohu doporuduiji bramborovou kasi.

O receptu: Oni to doma jedi a jesteé Ziji.
Gastroexpert doporucuje: Pét minut pfed koncem vareni pridejte do jidla snitku Cerstvého
libe¢ku a majoranky.



Zajic na smetané 'TI L
Josef Brychta

Obtiznost: @@ @ Priprava: 30 min. @ Doba varent: 2 hod 30 min. @ Pocet porct: 4

INGREDIENCE:
1ks zadni ¢asti zajice 1ks cibule tava z pUlky citronu
3 Izice rostlinného oleje 200ml miéka hofcice
50g masla 100ml smetany ocet
30g slaniny (nikoliv anglické) | 60g hladké mouky divoké koreni
1009 kofenové zeleniny 1 IZicka cukru bilé vino a sl
POSTUP:

Zajice odblanime, protkneme slaninou a osolime. Ocisténou zeleninu a cibuli nakrajime na platky
a osmahneme na rozehratém oleji. Pfidame koreni, troSku octa a mirné zalijeme vodou. Do takto
pripraveného zakladu viozime zajice a pod poklickou dusime domeékka. Mékkého zajice vyjmeme,
omacku zahustime jiskou, zalijeme mlékem a vodou, rozSlehame a provafime. Dochutime hofGici,
cukrem, octem, pfidame bilé vino, citrdnovou $tavu a nakonec smetanu. Omacku rozmixujeme nebo
propasirujeme a procedime. Zajice nasekame na porce a prelévame smetanovou omackou. Podavame
s houskovymi knedliky a brusinkovym kompotem.

O receptu: Pochdzim z Moravy a stale jsem tam jezdil za dédeckem. Nejenom proto, Ze mne rad
rozmazloval, ale hlavné proto, Ze spolu s babickou vyborné varili. Dédecek byl myslivec a vzdy, kdyz
jsem ho rano vidél odchazet s flintou z domu, védél jsem, Ze druhy den bude vyborny obéd. Myslim
si, ze kdybych vam zde popsal vSechna vyborna jidla, ktera délaval, vyslo by to na pekné tlustou ku-
charku. Tak se s vami zatim podeélim aspori o tento recept a snad pristé napisi i jiné vyborné recepty
od dédecka.

Gastroexpert doporucuje: Je nutné nezaménit obyCejnou kvalitni slaninu za anglickou, ta je totiz
varend, obarvovana a do tohoto pokrmu nevhodna. P servirovani doporucuji poloZit na stdl ,koflicek*
zakysané smetany. Svaty Hubert ma z tohoto pokrmu urcité radost.

I

Kanci pecené pani nadlesni  seaa

Helena Zilova

Obtiznost: ... Priprava: 25 min. . Doba vareni: 2 hod 30 min. . Pocet porci: 8

INGREDIENCE:
1,5kg kandi kyty 1,5 IZicky Cerstvé mletého 2 |zice octa
(nejlépe ofech) pepre 1ks cibule
2 kelimky smetany 8 kuli¢ek pepre 1ks mrkve
ke Slehani (33%) 4 kulicky nového kofeni 1 Spetka cukru
nebo Slehacky 3 Izice rostlinného oleje 1 IZice hladké mouky
1 IZice soli 1 IZice masla 4 Salky vody
5 bobkovych list( 1004 slaniny 2 platky rostlinného tuku
POSTUP:

Kanci kytu proSpikujeme slaninou, osolime, opepiime a viozime na pekac s olejem. Pridame bobko-
vé listy, cely pepf, nové koreni, posypeme cibuli a mrkvi nakrajenou na kosticky. Pokapeme octem
a prikryté alobalem nechame v chladu odlezet do druhého dne. Troubu predehfejeme na 220 stuprid,
maso podlijeme vodou a dame péct. Jakmile je maso po jedné strané propecené, obratime ho, podle
potreby opét podljeme, peCeme dale. Kdyz ma maso barvu i po druhé strang, vytdhneme pekac
z trouby a nechame troSku zchladnout. Maso ostrym nozem naporcujeme na Uhledné platky, vse
znovu osolime, podlijeme, poklademe maslem a uz prikryté alobalem dopeceme domékka. Maso
déme zvlast do kastrolu a pod poklickou udrzujeme v teple.

V jiném kastrolu na rostlinném tuku usmazime svétlou jisku, na kterou pres husty cednik pfecedime ma-
sovou $tavu z pekace. Vybereme kofeni a zbylou zeleninu propasirujeme. Za stalého michani pfidava-
me smetanu (Slehacku) a pro dosazeni poZadované hustoty pridavame vodu. Pribézné dochucujeme
cukrem, octem, soli, az je omacka perfektni. Podavame s houskovym knedlikem a vychlazenym pivem.

O receptu: Pochazim z Jesenicka a manZel je hajny, co vic dodat.
Gastroexpert doporucuje: Doporucuji dozdobit
brusinkovo-citronovym tercikem.




Rychvaldsky kapr se zellm  ese®s
Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 25 min. . Doba vareni: 1 hod 10 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
5009 ocisténého kapra 10049 cibule 1009 zakysané smetany
5009 kysaného zeli 159 sladké a palivé papriky 2509 rybiho vyvaru
50g sadla 200ml Slehacky sdl, drceny kmin, mlety pepr
POSTUP:

Nadrobno nakrdjenou cibuli osmahneme na séadle dor(izova. Pfidame sladkou i pélivou papriku, zpé-
nime a zalijleme rybim vyvarem. Pfidame kysané zeli, které podusime domékka. Zjemnime Slehackou
a zakysanou smetanou. Ocisténého kapra pokrajime na vétsi kousky (jako na gulas). Osolime, okmi-
nujeme, lehce opepfime, podlijeme rybim vyvarem, viozime do trouby a upeCeme do polomekka.
Servirovani: na talif nejdfive polozime podusené zeli, na né pak kostky peceného kapra. Podavame
s jemnym knedlikem.

O receptu: Tento recept jsem ziskal od mého znamého rybdre. Kombinace zeli a kapra je netra-
dicni, ale pokrm je velmi chutny. VZdy, kdyzZ ho pfipravuji prateldm, chvali ho.. VyzkouSejte ho take.
Gastroexpert doporucuje: Vlyzkousel jsem i amura, taky fantasticky. PETRUV ZDAR!

Kapfi bramboraky 0000
podle tchana Jendy

Jitka Holanova

Obtiznost: .. Priprava: 30 min. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
7209 vyfiletovaného kapra 1 Spetka majoranky 8009 ocistenych brambor
5 strouzk( ¢esneku 1 IZicka drceného kminu 3 Izice sadla na smazeni
1 Spetka pepre 4 |zice hladké mouky
1 Spetka soli 2 vejce
POSTUP:

Priprava kapra: Nejdfive si kapra oGesnekujeme, opeptime a také pokminujeme. Rybu nesolime,
aby zUstala v8echna vihkost v ni, osolime pouze tésto. Polovinu brambor nastrouhdme nahrubo
a druhou polovinu na jemném struhadle. Osolime, opepiime, pfidame majoranku, vejce, mouku a vy-
tvorime tésto husté tak, aby nam na rybé drzelo.
Na panvici rozpalime sadlo, rozprostfeme na né
tésto, na které polozime filet z kapra. Kdyz se zatah-
nou okraje na téste, z vrchu priklopime dalsim tés-
tem, tak aby presahovalo okraje kapra a obé tésta
se spojily. Po chvilce fizek obratime a dosmazime
z druhé strany dozlatova. Poté nechame na rostu
odpocivat v troubé na 80 stupriti cca 10 minut po-
dle vysky fizku. Servirujeme na horky talif a k tomu
doporuduiji salat ze zeli kysaného, sladkokyselého
nebo Cerstvého sparfeného s koprem. Podle se-
zony mlzeme pouzit i zeli hlavkové, polnickové,
okurkové, prosté co nam zahradka da. Pridejte
dip (druh oméacky riizné hustoty) a zalivku na jakou
mate chut napf. majonézovou, smetanovou ¢i jo-
gurtovou. Je to bomba.

Doporuéeni: \lyborné je nahradit 30 % bramboro-
vého tésta celerem.

O receptu: Tchan Jenda byl vasnivy rybar.
Tento recept pochdzi z Marianskych Hor,
to je ¢dst Ostravy, kde jsem si zapsala (také
od jejich partie) recepty na karbandtky, rybi
saldty, ¢i pecendce. VZdycky si po rybdch
nebo na ryby vozili tyto dobroty a vyhodno-
covali, kdo je ma lep$i. Origindlnich receptt
mi po ném zbyla spousta. At Vam takeé tento
$makuje. Petriv zdar!

Gastroexpert doporucuje: To je prosté je-
dinecny recept, ktery nebyl dosud zverejnén
v Zadné kucharce, budme na néj pysni.




Zabijackova 080!
mozeckova omacka

Stanislav Holan

Obtiznost: .. Priprava: 15 min. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
zeleninovy vyvar 1 mensi kus masa 1 smetana (33%)
1 mensi kus uvareného a vnitfnosti z prasatka 1 strouzek ¢esneku
laloku, branice 1ks mozecku stll, pept, mouka, krev
POSTUP:

Kousek ovaru (uvareného podbradku) a branice nakrajime na malé kostecky. Dame do kastrolu dobre
opéct. Na opeceném ovaru udélame z hladké mouky zadsmazku. Zasmazku pak zalijeme zeleninovym
vyvarem. Je-li omacka husta, prfidame jesté trochu vyvaru z kotle, kde se varil ovar a maso. Nechame
dobre povarit. Pak priddme naskrabany predem odblanény veprovy mozecek a pridame 33% smeta-
nu. Je-l omacka svetla, pridame dve az tfi IZice krve. Dochutime drcenym ¢esnekem, soli a erstvym
peprem. A k tomu varené masicko, jatra, jazyk, ledvinku, posté kdo co méa rad a domaci chlebik!

Gastroexpert doporucuje: Vytecna kombinace jemné mozeCkové macky s Cerstvym varfenym

masem z prasétka pfi zabijacce. Tento gurmansky zaZitek si miZete nadélit i v prabéhu roku. Kdyz
mate u stolu déti, nepridavejte krev.

Starencina 000!
povidlova macka

Helena Zilové

Obtiznost: .. Priprava: 10 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 3

INGREDIENCE:
1 hrnek domécich povidel 1 kelimek zakysané 3 platky hovéziho masa
1dl hovéziho vyvaru smetany

POSTUP:

V kastrole rozfedime povidla hovézim vyvarem, pfivedeme k varu, povafime, pro ziemnéni pfidame za-
kysanou smetanu. Za stalého michani vafime dohladka. Podavame s vafenym hovézim a bramborem.

O receptu: Oblibené jidlo mého deétstvi, které mi varivala babi¢ka. MozZné zvidstni kombinace, ale
na Frydecko-Mistecku se tak vafivalo. Ochutnejte, nebudete litovat.

Gastroexpert doporucuje: Pri vybéru povidel se podivejte na etiketu, aby povidla nebyla z jab-
lek!!! Kdyz ddte hovézi Zebro do horké vody, aby se zatahlo a nechalo Stavu v sobé a pomalu ho
uvafite, vznikne noblesni pokrm nasich babének bez jakychkoliv ,,é¢ek” a mouky.




Polska omacka 'TIL
s hrnkovymi knedliky ,

Ales Krupica

Obtiznost: .. Priprava: 10 min. . Doba vareni: 1 hod. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:

4 ks Cerného pepre 1ks cibule 1 hrnek hrubé mouky

2ks nového koreni 2 |zice nakyslé marmelady 1 hrnek miéka

2ks bobkového listu (Cerveny rybiz) 2 vejce

1 Izicka cukru 1dl erveného vina dle chuti | 1 IZicka soli

3 lzice sadla na jisku 1 hrst rozinek 3 starsi rohliky

2 |zice hladké mouky 1 hrst loupanych mandli

na jisku 1ml citronové Stavy

POSTUP:
Polskéa omaéka: Na sadle zpénime cibulku se IZickou cukru na karamel. Pfidame nabéracku horkého ” Objev noveho j/d/a zhamena ,Or O SteStI
vyvaru, pept, bobkovy list a nové kofeni. Vafime 10 minut. V druhém kastrolu udélame Cervenou jisku v v , v . v “
a zalijeme studenym vyvarem. Pfidame marmeladu, vino, pfecezeny obsah prvniho kastrolu a rozinky. C/O Veka VIC heZz Obje\/ hveZdy
Chvilku povafime, pfidame citronovou stavu dle chuti, na nudlicky nakrajené mandle a nakonec do-
chutime. Podavame s varenym veprovym jazykem. JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN

Hrnkové knedliky: Mouku s miékem, soli, Zloutky a nakrajenymi rohliky smichéame, lehce vmichame
uslehany snih a pinime do 3 az 4 hrnk{ vymazanych tukem. Vafime v osolené vodé do 1/3 hrnku pod
poklickou 20 az 25 minut. Po vyjmuti nechdame 10 az 15 minut vychladnout a vyklopime.

O receptu: Toto jidlo jsem jedl pouze doma, jak ho varila ma mama a jednou v Brné u pratel, kteri
byli velmi prekvapeni, Ze jsem ho po tajné ochutndvce ihned poznal. Polskou omacku Ize pocho-
pitelné podavat i s obycejnym houskovym knedlikem, ale v kombinaci s hrnkovymi je to uc¢inéna
basta.

Gastroexpert doporucuje: K tomuto receptu se vyborné hodi teleci jazyk nebo teleci licka (pokud
na né narazime). Na porci pocitame 200g syrového jazyku, Ci licek.




COPA - bramborové 4

placky na pekaci
Zdenék Buchta

Obtiznost: @ Priprava: 20 min. @ Doba vareni: 35 min. @ Pocet porci 6
INGREDIENCE:
1kg brambor 2009 zakysané smetany Spetka soli, pepf
30g sadla 1ks cibule majoranka
609 hladké mouky 2 |zice masla
POSTUP:

Syrové brambory natfeme, nechépe okapat, pridame sdl, mouku, pepf a nasekanou, na sadle osma-
zenou cibuli. Tuto smés rozmichame a rozetfeme na promastény pekac. Pokapeme sadlem a pe¢eme
v horké troubé, az brambory z&ervenaji. Upecené placky rozkrojime na &tverce a polévame rozpuste-
nym maslem (pfipadné hustou kyselou smetanou).

Gastroexpert doporucuje: Vyzkouseli jsme tento pokrm s Zincicd, jak se kdysi podavalo. Vznikia
nenapodobitelna dobrota.

-

Frenstatske skracky 8
Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 55 min. . Pocet porcl: 4

INGREDIENCE:
8009 syrovych oSkrabanych | 100g cibule sédlo, majoranka
brambor (2 stredné velké) pepr a sl
40049 kufecich jater 5 vajec drceny kmin
709 hladké mouky 5ks strouzkd Gesneku pdrek na zdobenf
POSTUP:

Pfiprava bramboraku: Brambory oskrabeme a nastrouhame na jemném struhadle. Pfidame utre-
ny Gesnek, majoranku, pept, sdl a jedno celé vejce. Dikladné promichdme. Pak pridame mouku
a opét promichame. Na panvi rozehfejeme sadlo. Z bramborové smési tvorfime placky, které opeceme
po obou stranach dozlatova.

Priprava jater (Skracky): Kureci jatra nakrdjime na drobné nudlicky. Cibuli pokrajime na malé kosti¢-
ky. Na panvi rozpustime sadlo a cibuli lehce osmahneme. Pfidame pokréjena kufeci jatra, okofenime
peprem, drcenym kminem, majorankou a orestujeme. Nakonec pfidame Ctyfi rozSlehané vejce, osoli-
me a nechame srazit (peclivé michame, dokud vajicka neztuhnou).

Podavame tak, ze na talif polozime bramborovy placek, na néj rozlozime jatra (Skracky) a dozdobime
porkem.

O receptu: Frenstatské SkraCky jsou tradicnim receptem regionu Beskyd. Trochu nezvykld kom-
binace bramboraku a jater je ale velmi chutna. Mym pratelam, kteii jsou z jiné ¢asti nasi republiky

Ci ze zahranici, vzdy tento regionalni pokrm Smakuje. Preji vsem, ktef recept vyzkousi, dobrou chut
nebo téz ,smacznego”.



20 min. 20 min. 8

2kg brambor 1 IziCka soli
1 vejce 1 zakysana smetana
2009 hladké mouky 4009 uzeného btcku

Syrové, oloupané brambory natfeme, smichame s vejcem, moukou a soli. Pe¢eme na sucho na roz-
péalené plotné nebo venku na kamenné desce tenké (asi 3 milimetry) mensi placky dozlatova z obou
stran. Potfeme kysanou smetanou a posypeme kousky rozékvareného uzeného blcku. Mizeme po-
davat i samostatné jen se smetanou nebo Skvarky.

15 min. 15 min. 2
3ks vétsich brambor 1 vejce
100g saldamu 1009 nastrouhaného tvrdého syru
napt. vysociny s, pepf, olej

Tri az &tyffi kusy syrovych brambor (dle velikosti panve) oskrabeme a nastrouhame na hrub$im (mrkvo-
vém) struhadle. Na panvi rozehfejeme olej a nastrouhané brambory rozprostfeme na panev jako bram-
borovy placek. Po usmazeni z jedné strany placek otocime. Na opecenou stranu poklademe po celé
ploSe koleCka salamu. Po té posypeme opét po celé plose strouhanym syrem a nakonec pridame
syrové vejce. Osolime a opepfime. Prikryjeme poklickou a smazime, az se placek usmazi a vejce
na povrchu ztuhne. Servirovat mizete obloZzené zeleninou.



Halusky s kysanym zelim [
a uzenym masem

Helena Zilova

Obtiznost: . Priprava: 20 min. . Doba varen: 256 min. . Pocet porcl: 4
INGREDIENCE:
2 baleni kysaného zeli, 2 Izice cukru 1 Izice soli
tj. 800g (krystal nebo krupice) 2 hrnky vody
500g uzeného masa 2 Izice oleje 1 vejce
(pokud mozno libového) 4009 polohrubé mouky
2 Spetky kminu 2 |zice strouhanky

POSTUP:

Na oleji dusime osolené, osla-
zené a okminované kysané
zeli i s ndlevem ze sackd. Du-
sime do zméknutf a vysmahnu-
ti vody. Stdle michame, aby
se zeli nepripdlilo (pripaluje se
rado). Ni¢im nezahustujeme.
Uzené maso nejprve povarime
na pare, pak nakrajime na dro-
boulinké kousicky.

Halusky pripravime tak, Ze v za-
délavaci mise smichame mou-
ku, Spetku soli, vejce a prfimé-
fené mnoZstvi vody, abychom
vytvorili polotuhé tésto. Neza-
pomeneme pridat strouhanku,
ktera haluskam doda kyprost.
Tésto nechame chvili odstat,
mezitim dame varfit osolenou
vodu s par kapkami oleje. Ha-
lusky vykrajuieme do vrouci vody IZickou. SnaZime se je délat co nejmensi, ale nevim ¢im to je, ja
zacnu malinkyma a stejné skon&im u obrovskych. Kdyz halusky vyplavou na hladinu, jsou hotové.
Scedime je rovnou do zeli a nakonec vmichame uzené maso.

O receptu: Kdyz jsem se pred bezmadla 30ti lety provdala do nasi vesnice, bylo to nejcastéjsi jidlo,
které jedli starousedlici. Pozdeji jsem se s nim setkavala i v jinych oblastech MS kraje a vsude bylo
stejné dobré. Pravda je, Ze pred témi 30ti lety toho uzeného bylo v téch haluskach pomalu, ale mozna
to bylo dobre.

Gastroexpert doporucuje: Doporucuji radéji uzeného ,pomalu”, ale vaseho domaciho kvalitniho
nebo od nejlepsiho feznika v udoli ¢i dédiné tak, aby nebylo chemicky upravované. A nakonec si
ozvlastneéte jidlo v lété hrstkou Cerstvé a v zimé promnuté suSené majoranky.

Zeli zapeCené s bramborami @

Josef Ziemba

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba varen: 30 min. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:
1kg brambor 504 slaniny 1 IZi¢ka drcenych plodd
7509 kysaného zeli 0,251 zakysané smetany jalovce
500g uzeného masa 50ml miéka sUl a pepr podle chuti
1ks cibule 1 lzice sadla
POSTUP:

V kastrolu zpénime na sadle drobné nakrajenou slaninu a nakrajenou cibuli. Pfidame dobre okapa-
né zeli, jalovCinky a kratce podusime. Zapékaci misu vytfenou sadlem vylozime vrstvou uvarenych
a na kolecka nakrajenych brambor, podle chuti je osolime a opepfime. Pokryjeme je vrstvou zeli,
na tenké platky nakrajenym uzenym a vrstvy opakujeme, az vrchni vrstvu tvofi brambory. Smés za-
lieme zakysanou smetanou rozmichanou s mlékem a Spetkou soli a zapeceme ji 20 az 30 minut
ve stfedné teplé troubé.
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Golombki z Cerveného zeli 4

Karel Drapal

Obtiznost: . Priprava: 30 min. . Doba varent: 1 hod. . PocCet porci: 4
INGREDIENCE:
3009 hlavkového 4 rohliky 2 Izice sadla
Serveného zelf 1 vejce 1dl miéka
2ks ostravské klobasy 1004 slaniny zelend petrzelka
POSTUP:

Hlavku Gerveného zeli prekrojime na polovinu a vyfizneme kostal. Jednotlivé listy zeli rozebereme,
vioZzime do kastrolu, zalijeme vodou, pfidame stl a ocet. Vafime do zméknuti jednotlivych listd.
Pak listy vyjmeme a nechame ochladit. Ostravskou klobasu nakrdjime na drobné kosticky a lehce
je osmahneme na sadle. Rohliky rozldameme a namoc¢ime do miéka. Pak pridame na kosti¢ky nakra-
jenou ostravskou klobasu, vejce, stl, pepf a nadrobno nakrajenou zelenou petrzelku. Z téchto surovin
vypracujeme rukou hmotu. Pekacek vytfeme sadlem, do uvarenych zelnych listl viozime pfiprave-
nou hmotu a zatocime zavitky — golombki. Lehce je podlijeme vodou. Slaninu nakrajime na kosticky
a posypeme ji golombki. Pekacek viozime do trouby a peceme 40 minut pfi niz&i teploté. Golombki
podavame s varenymi brambory, posypanymi posekanou zelenou petrzelkou.

Gastroexpert doporucuje: Pii vytaZeni listi z vody je jemné naklepejte hladkou stranou palicky
na maso, aby byli poddajné pfi baleni zavitki. Moc vam to usnadni praci a hezky si golombki nafor-
matujete. Na pekacku si je pfed pecenim trosku pokminujte.

Slezské zeli 4

Pavel Korizek

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba varen: 1 hod. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:

1kg kysaného zeli
2ks brambor

709 uzeného bicku
sdl, pepf

POSTUP:

Zeli zalijeme v hrnci pfimérené vodou a asi 10 minut povafime. V rendliku osmazime nadrobno nakra-
jeny uzeny blcek, poté osmazené kousky blcku vytahneme a na zbyly tuk déme jemné nastrouhané
syrové brambory s vodou. Vytvofi se husta hmota, ktera se musi poradné michat a pfidava se voda
do hustoty omacky. Dle chuti pfidame s, pepr a tuto hmotu vafime 30 minut. Pak se hmota zamicha
spolu s kousky blicku do zeli. Nechdme dohromady projit varem a mame hotovo. Jako pfilohu mizete
servirovat s kaCenkou nebo jitrnici a bramborovym nebo houskovym knedlikem.




20 min. 1 hod. 40 min. 6

20049 velkych je¢nych krup 4009 nakrajené cibule sal
3009 zbytk{ pe¢eného 2dl stolniho oleje pepf
nebo vafeného masa 509 veprového sadla

Kroupy se oplachnou a zaliji 4 az 5 nasobnym mnozstvim vody. Nechaji se pll dne nabobtnat. Po-
tom se vaff stfednim varem cca 30 az 45 minut, az kroupy zaberou vétsinu objemu po vodé a smés
zhoustne. Smés se pak nechd trochu vychladnout a jesté tepla se nechd prekapat pres sito, aby se
oddélil kroupovy sés a vlastni kroupy. Kroupy se jesté zaliji horkou vodou, promichaji a zase nechaji
prekapat, aby se oddélil zbytek sdsu. Oplachnuté mékké kroupy se nechaji vychladnout, mirné se
prisoli, pfipepii a nechaji aspor hodinu stét, aby se stl a kofeni dostalo dovnitf. Potom se promichaji
s nadrobno nakrajenymi zbytky masa nebo nakrdjené mékké uzeniny a na oleji a sadle se opékaji
ve velké panvi ¢i kastrolu na stfednim az mensim ohni cca pll hodiny.

Je vhodné pouzit nédobi s tlustym akumulaénim dnem a taky pravidelné michat a oSkrabavat vrst-
vu pripékajici se na dno. Jak kroupy nasaknou, olej a maso je opecené, zamicha se do smési na-
kréjena cibule. Smés se shora utlaci a necha na stfednim az silngjsim ohni pod pokli¢kou podusit
cca 20 minut, dokud cibule neni mékka. Dusena cibule potladi pfipalovani krup. Krupnik se podava
teply s brambory a kyselou okurkou. Je mozné také podavat s erstvym mékkym chlebem.

10 min. 50 min. 2
2ks Cervené fepy 1 Spetka Cerstvé mletého 2 |zice olivového oleje
3 Izice rostlinného oleje pepre z mlynku (extra panensky)
1009 balkanského syra 1 IZiCka vinného octa

Do trouby vyhiété na 220 stupit dame pekad s fepami ve slupce (neloupané). Podlijeme troskou
vody a pridame olej. Prikryjeme poklickou (protoze fepy prskaji) a peeme do zméknuti fep. Kon-
trolujeme podiévanim, aby se fepy nepfipalily, vpichnutim vidlickou pozname, zdali jsou upeceny
domeékka. Dame vychladnout. Poté fepy oloupeme a nakrajime nadrobno na kosti¢ky. Posypeme
nadrobno nakrajenymi kostickami balkanského syra, které predkrm zaroven osoli. Opepfime a zaka-
peme olivovym olejem. Podavame s Cerstvou bagetou nebo jinym pecivem podle zvyklosti. Mozno
dochutit vinnym octem.




Dobrota z cukety [ 7

Alena Cerninova

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
1ks v&tsi cukety 2ks cibule grilovaci korenf
250g mékkého saldmu 2ks Cesneku orientdlni kofeni, worcester
nebo parkd olej, s, pepf drceny kmin, kecup
POSTUP:

Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou cibuli. Cuketu oloupeme, vybereme mékky vnitfek (uz nepo-
uzivdme) a nakréjime ji na kosticky. Dame na cibulku, osolime, opepiime, pfidame kofeni, worcester,
prolisovany ¢esnek a kmin. Nechame dusit domékka. Potom pridame na kosticky nakrajeny salam
nebo parky, dle chuti keCup a kratce prohfejeme. Pfiloha brambory nebo chiéb.

Pozndmka: saldm mdzeme také restovat jiz na cibulce.

Gastroexpert doporucuje: Kvalitu pokrmu vyzavihne teleci parek a kvalitni nakladana rajcata bez
konzervantd, které vyménime za kecup. Pak je to moc bezva.

Salat z medvédino Cesneku @4

Helena Zilova

obtiznost: @ Priprava: 10 min. @) Doba varen: 5 min. @ Poset porci: 2
INGREDIENCE:
200g medvédiho Cesneku 1 Izice medu
10049 libového uzeného 2 |zice olivového oleje
blcku 2 Izice kremzské hofcice
POSTUP:

Listy Gesneku omyjeme a nechame okapat. Na panvi nasucho orestujeme kosticky uzeného blc-
ku, ne dlouho, aby nezhotkl, a nechdme je vychladnout. V misce si uslehame zalivku z oleje, medu
a hof¢ice. Okapany Cesnek nakréjime na prouzky, vmichame zalivku tak, aby salatové listy obalila,
posypeme kostickami blcku. Podavame s Gerstvym pecivem, nejlépe s bagetou.

O receptu: Na jare hojné roste podél poticki cesnek medvédi. Listy vydavaji opravdu intenzivni
Gesnekovou vini a urcité chutnaji meadvédim, proto asi i nazev. Je to vytecna bylina, ktera ma v ku-
chyni Siroké vyuziti vsude tam, kde jste zvykii napr. pouzivat petrzelku. Kdyz ji pridate do jidla, voni cely
diim a dostavuji se pocity blazenosti. Skoda jen, Ze mnoho lidi ani nevi, jak takovy kuchyrisky zézrak
vlastné vypada.
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Sladke pohlazeni

,Pljdem rovnou ke mné na koberecek

pred krb — rad zacinam jidlo dezertem. *
WOODY ALLEN

Jahelnik se susenymi (1]
Svestkami a jablky

Helena Zilova

obtiznost: @ @@ Priprava: 10 min. @ Doba vareni: 1 hod. 30 min. @ Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
1 hrnek jahel 3 platky tuku nebo masla 2 Spetky soli
(snidanovy hrnek) 1 bali¢ek suSenych Svestek 2 |zice strouhanky
11 mléka bez pecek 1 bali€ek skoficového cukru
3 vejce 3 lzice cukru krupice 2ks mensich jablek
POSTUP:

Jahly vsypeme do trosku osoleného a oslazeného miéka. Privedeme do varu, ztlumime ohen a za sté-
lého michani uvafime domeékka. Michani je dulezité, jinak se janly pripali. Béhem pfipravy zkousime,
jestli jsou uz jahly mekkeé, podle potieby je mozno prilit i vodu. Vysledny produkt by mél mit kaSovitou
konzistenci. Vhodnou zapékaci nadobu vymazeme tukem (maslem), vysypeme strouhankou a uvare-
né jahly do ni vijeme. Do je$té horkych jahel zamichame cukr, tuk a nechame vychladnout. Pak prida-
me Zloutky, jablka oloupana a nakrdjena na platky a Svestky. Nakonec zamichame snih z bilkd a dame
péct do trouby vyhiaté na 220 stupnd. Upeceny jahelnik bude na povrchu krasné zlaty. Podavame
popraseny mouckovym cukrem. Chutna k nému hrnek miéka.

O receptu: V'yborné jidlo nasich predky, chutna lépe nez ryZovy nakyp. Jahly, pohanka, kroupy,
to jsou suroviny, které bychom méli do nasich jidelnicki zarazovat Castéji, daji se z nich vykouzlit (izas-

oceni spi$ lidé, davajici prednost zdravéjsi krmi.

Gastroexpert doporucuje: Pozor! Jahly se musi nejdfive spafrit horkou vodou, jinak jdou do horka.
Jahelnik si urcité zaslouzZi pravé maslo, neZli tuk. A kdyz je sezéna, doporucuji dat Cerstve Svestky,
pak toto dilo nema chybu!



Prazba T

Gertruda Vincourova

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 25 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
maslo, cukr

500ml miéka
1009 semleté psenice

skorice na oslazeni

POSTUP:

Do horkého miéka nasypeme semletou pSenici a Spetku soli, hodné ji rozkvedlame, povafime a ne-
chame zchladnout. Podévame s maslem, cukrem a skofici.

O receptu: Studenou prazbu Ize nakrdjet a osmazit na slaniné.
Gastroexpert doporucuje: Bez komentare, zapomenuté chuté si musite vyzkouset znovu sami!

Nudlovy nakyp s ovocem (I

Alena Cernimova

Obtiznost: .. Priprava: 15 min. . Doba vareni: 1 hod. 15 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
3509 vlasovych nudlf 4 |Zice cukru moucka 300g merunék
4 Zloutky 1 vanilkovy cukr nebo kompot
4 IZice masla snih ze 4 bilk{

POSTUP:

Nudle vsypeme do vrouci osolené vody, kratce povarime, scedime, proplachneme studenou vodou
a nechame okapat. Zloutky utfeme s maslem a cukrem. Promichame s nudlemi a vanilkovym cukrem.
Lehce vmichame tuhy snih. Ohnivzdornou misu vymazeme tukem, vysypeme strouhankou a naplnime
polovinou teésta. Pridame ovoce nebo kompot a zakryjeme zbylym téstem. Pec¢eme asi hodinu.

Gastroexpert doporucuje: Nechodte do tohoto receptu, pokud si neudélate poctivé nudle. Kdyz
je doplinite o kvalitni ovoce nebo kompot, vysledek je zaruceny!




Stirka (T
Zdenék Buchta

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba vareni: 15 min. . Pocet porci: 6
INGREDIENCE:

11 polotuéného miéka 40g masla cukr na pocukrovani

2009 hrubé mouky 609 cukru Slehacka

2 vejce Spetka soli ovoce ha ozdobeni
POSTUP:

Na val prosejeme hrubou mouku, pfidame vejce, osolime a vypracujeme v tuhé tésto, které na-
strouhame pres ,slziCkové” struhadlo. Nastrouhané tésto nechame zhruba 20 minut proschnout
a potom vkladame do horkého osoleného polotu¢ného miéka. Za stalého michani vafime asi
po dobu 10 minut. Nakonec pfidame Cerstvé maslo. Uvarenou stirku pocukrujeme, dame do kom-
potovych misek a nechame vychladnout. Po vychladnuti vyklopime obsah misek na talif, ozdobime
ovocem, pfipadné Slehackou.

? Gastroexpert doporucuje: Jednoduchy recept na genialni veceri za teplych letnich vecerd.

v

Slisky (T L

Karel Drapal

Obtiznost: . Piprava: 15 min. . Doba vareni: 12 min. . Pocet porct: 4
INGREDIENCE:

5009 hladké mouky 50g masla sdl

1 vejce 2,5dl mléka
POSTUP:

Ze vSech surovin zpracujeme tuzsi hladké tésto. Do kastrolu déme varit vodu, kterou osolime. Tvarujeme
SiSky (Slisky — tlusté a dlouhé jako obilné klasy, aby podobné klasy byly i v pfi§ti Urodé). Vhazujeme
do vafici vody a vafime 12 minut. Hotové Slisky podavame sypané mletym makem s cukrem.

0 receptu: Slisky jsou tradiéni postni pokrm, ktery se na Stédry den pripravoval ve vesnicich pod
Beskydami. Tvary $lidek — tlusté a dlouhé jako obilné klasy — mély zajistit bohatou trodu v nasledu-
jicim roce.

Gastroexpert doporucuje: DileZité je pouzit kvalitni a voriavy méak. Jesté si nechte 509 kvalitniho
masla, které rozpustite a $lisky s nim pokapete.



Tesinské polesniky (1L
Gertruda Vincourova

obtiznost: @@ Priprava: 20 min. @ Doba varent: 40 min. @ Pocet porci: 10

INGREDIENCE:
1 kg mouky 1 hlavka zeli rozpusténé maslo na politi
2 vejce 2 |zice cukru cukr na pocukrovani
1ks drozdi Spetka soli ofechy a strouhany pernik
500ml podmasli miéko na posypani
POSTUP:

Ingredience smichame dohromady a spole¢né s podmaslim zadélame v Fidsi tésto, ale zaroven tuzsi,
nez tésto na livance. Z hlavky zel okrajime velké listy, oCistime je a spafime ve vodé. Tésto rozprostre-
me na zelny list, polozime jej na velkou panev a smazime dor(izova. Jakmile takto placku osmazime,
shora na ni prilozime dal$i zelny list, placku obratime a smazime i z druhé strany. List, ktery se ocitne
nahore, se odstrani. Osmazené koupeme v miéce, poloZime jej na Cistou misu, polijeme rozpusténym
maslem, posypeme cukrem, ofechy a strouhanym pernikem.

O receptu: Kromé ,polesniki“ se kdysi pekly také ,kapusniky“ (placky pecené z tésta), do nehoz
se pridavalo krouhané zeli. Dobrou chut!

Gastroexpert doporucuje: Najdéte si na tento pokrm ¢as. Udélejte ho spolecné se svymi prateli
Ci détmi a tato obradni vyroba Vas obdalf neskutecnym gurmetskym zaZitkem, ktery nepotkate nikde
v restauracich.

Lité Strudle T

Gertruda Vincourova

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
500 ml miéka 3 Zloutky na naplr\ 3 bilky na naplr
4 vejce 809 cukru na naplh Spetka soli
509 cukru 140g strouhanych mandif tuk na smazeni
150g hladké mouky na napln

POSTUP:

Z miléka, Zloutkd, cukru, soli a hladké mouky udélame fidké tésto. Pridame dobre uslehany snih z bil-
kd. Na rozehtaté panvi smazime omeletky, které mazeme napini: Zloutky umichame s cukrem, strou-
hanymi mandlemi a snéhem z bilk{l. Takto pomazané omeletky stacime a podavame.

O receptu: Kdysi se takto hotové omelety krdjely na polovinu, obalovaly se ve vejci a strouhance
a smazily se na tuku. Dnes bychom od toho méli prave pro premiru tuku upustit.
Gastroexpert doporucuje: Nezvykla priprava nas ohromila svym jedinecnym vysledkem. Béjecné.




Jahodove livanecCky (T

Alena KaSparkova

Obtiznost: .. Priprava: 15 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
1 kelimek Kyska 2 Zloutky 2 smetanové jogurty
jahoda (OLMA 400g) snih ze 2 bilk{ na ozdobu
nebo jahodovy zakys 200g hrubé mouky Spetka soli, olej
1 Izice cukru moucka Cerstvé ovoce
POSTUP:

Jahodovou kySku nebo zakys smichame se soli, cukrem a Zloutky. Dobre promichame a pridame
mouku. Nakonec vmichdme tuhy snih z bilk(l. SmaZime na rozpéaleném tuku. Hotové livaneCky pote-
me jahodovym jogurtem a ozdobime Cerstvymi jahodami.

Gastroexpert doporucuje: \/yborné jsou také jen s cistym jogurtem, ofechy (viasaky) a zakapnuté
medem, ktery je blizko Vas — akatovy, pampeliskovy nebo od lesnich véel. To pohladi.

Nadychane livanecky (LLL
ze zakysane smetany

Alena Kasparkova

Obtiznost: .. Priprava: 10 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
0,51 zakysané smetany 4 |zice hladké mouky Spetka soli, cukr, ovoce
4 Zloutky snih ze 4 bilkd

POSTUP:

Zakysanou smetanu smichame se Zloutky, hladkou moukou, soli, cukrem. Pfidame tuhy snih z bilkd.
Smazime na oleji malé livanecky. Zdobime dle viastni fantazie. Jsou chutné také pouze pocukrované.

Gastroexpert doporucuje: Do Slechtického stavu povysi tyto livanecky prelitim jahodovym, mira-
belkovym, merurikovym, nebo svestkovym ragu. V/yjde z toho skutecna harmonie.



Jidase 'TIL
Karel Drapal

obtiznost: @@ Priprava: 20 min. @ Doba vareni: 30 min. @ Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
5009 hladké mouky 2 Zloutky sdl
50g zméklého masla 250 ml miéka mak na posypani
409 cukru krystal 42 g drozdi 1 vejce na potfeni

POSTUP:

Priprava kvasku:

Drozdi promichéme s trochou cukru
a rozfedime malym mnozstvim viaz-
ného miéka. Pfidame mensi mnoz-
stvi hladké mouky a promichame,
az vznikne fidké téstiCko — kvasek.
Nechame vykynout.

Ke zbylé davce hladké mouky prida-
me Zloutky, zbyly cukr, s, rozpusté-
ny tuk, zbylou davku vlazného miéka
a vykynuty kvasek. Smés peclivé pro-
michame, vypracujeme tésto a necha-
me vykynout. Z tésta vyvalime dlouhy
valec, ktery nakrdjime na 20 malych
dilkd. Kazdy dilek rozvélime na tenky
valeCek o délce asi 35cm a stoCime
jida8ky do tvaru spirdly (tvar ma pfipo-
minat stoCeny provaz, na kterém se
Jidas obésil). Klademe je na tukem vy-
mazany smaltovany plech a nechame
jesté 15 min. kynout. Jidase potfeme
roz8lehanym vajickem a posypeme
makem. PeCeme dozlatova ve stfed-
né vyhraté troubé 20 minut.

se pekly jiddse — kynuté tésto tocené do tvaru spiraly, pripominajici provaz, na kterém se zradce obé-
sil. VV nékterych rodinach se drive vérilo, Ze snist jiddse na Zeleny Ctvrtek zarucuje zdravi na cely rok.
Gastroexpert doporucuje: Tento recept s histori si zaslouzi obdiv a my, kteri ho budeme pripra-
vovat, si musime dat pozor na vybér maku. Mak musi byt kvalitni a nezatuchly. Jidase Vam pak vie
vrati svoji lahodnou chuti.

? 0 receptu: Kynuté tésto ve velikonocnim peceni znamena rdst a silu jarni prirody. Na Zeleny Gtvrtek

Sétetkové kolace T
Z bramborového tésta
Zdenék Buchta

ObtiZnost: . . Priprava: 1 hod. . Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 10

INGREDIENCE:
400g varenych studenych 2 vejce viazny tuk
brambor 1009 cukru Spetka soli
4009 hrubé mouky 42 g drozdi povidlova, tvarohova
2009 bramborového skrobu | 1dl miéka nebo makova nadivka
SOLAMYL 1 vejce na potirani
POSTUP:

Do hrubé mouky pfidame nastrouhané varené studené brambory, bramborovy skrob SOLAMYL,
viazny tuk, vzesly kvasek z drozdi a vejce. Vypracujeme tuzsi tésto, které lehce rozvalime a nakrajime
na Gtverce. Na kazdy takto pfipraveny Ctverec dame trochu nadivky, rohy k sobé pritiskneme a dame
kynout na pomastény plech. Navrch tésto pomazeme vejcem a v troubé peGeme dorlizova.

? Gastroexpert doporucuje: \'yzkousejte ho se véelim puncem.




Tvarohovy kolac 000!

Helena Ferbova

obtiznost: @)@ Priprava: 30 min. @) Doba varent: 40 min. @ Pocet porci: 10

INGREDIENCE:
NA TESTO: 4 IZice détskeé krupicky NA POSYPKU:
1kg tvarohu 1 prasek do peciva 80g HERY nebo masla
4 vejce 250g ovoce 100g mletého cukru
2509 mletého cukru 14049 polohrubé mouky
1509 tuku

POSTUP:

Dohromady utfeme tvaroh, Zloutky, 250g cukru a 1509 tuku. Pfidéame krupicku, prasek do peciva
a nakonec lehce vmichame snih ze 4 bilk{. Tésto rozetfeme na lehce vymazany plech s vy3$im okra-
jem. Ridce poklademe ovocem (nejlepsi je drobné ovoce — Svestky, meruriky) a posypeme posypkou
7 809 tuku, 1009 cukru a 1409 polohrubé mouky. PeGeme na 180 stupnd dozlatova.

O receptu: Kolac je vyborny i bez ovoce a posypky. Po upeceni a vychladnuti trochu ,slehne”.

Gastroexpert doporucuje: Tento recept pripravujeme z kvalitniho masla. Doporucuji posypku davat
mimo ovoce a toto podle vyzralosti jemné docukrovat, pak je kolac famadzni.

Valassky medovnik 000!

Ludmila Walerova

obtiznost: @) @@ Priorava: 30 min. @ Doba vareni: 1 hod. @ Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
3 Izice medu 2 |zicky jedlé sody 2ks masla
4 |zice miéka 0,5kg hladké mouky 1dirumu
1 vejce 1,5 sacku vanilkového rybizova marmelada
1009 tuku pudinku Gokolada na polevu
1509 cukru krupice 2009 cukru moucka

POSTUP:

Med, mléko, vejce, tuk, cukr krupice a sodu dame do 2| hrnce a michame ve vodni lazni do zhoustnuti
a do teploty cca 40 stupnd. Pak primichame mouku. Tésto rozdélime na 4 dily a ihned na pomouce-
ném valu rozvalime a pfendame na vymastény plech. UpeCeme dozlatova. Déale uvarime ve vodé
jeden a pUl pudinkového vanilkového prasku a 200g cukru. Vychladly puding vySlehdme, postupné
pridame 2 masla a 1dl rumu. Upeceny korpus potfeme pudinkovym krémem a prelozime dalSim
korpusem, ktery potfeme rybizovou marmeladou. Prelozime dalsi korpus, ktery potfeme opét pudin-
kovym krémem a prelozime &tvrty korpus. Posledni korpus ozdobime roztavenou ¢okoladou.

O receptu: Jedna se o tradicni recept, ktery se v nasi rodiné udrzuje jiz vice nez 100 let. Dle vypra-
veni mé teticky si na tomto medovniku udajné pochutnaval sam Leos Jandcek pii jeho navstévach
v Kozlovicich.




Dobry levny Cokoladovy dort  aee

Helena Ferbova

Obtiznost: . Priprava: 40 min. . Doba vareni: 10 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:

1009 kakaa (kakaovy prasek) | 200g cukru moucka Slehacka

4dl vody 2 Zloutky

200g mésla 2 baleni piskot(
POSTUP:

Bali¢ek kakaa svafime s vodou a nechame vychladit. Maslo, cukr a zloutky vyslehame el. Slehacem
do hladka a postupné pridavame uvarené kakao s vodou. Dortovou formu vylozime piskoty a stfidavé
vrstvime krém a piskoty. Nechame ztuhnout do druhého dne. Zdobime sladkou Slehackou.

Gastroexpert doporucuje: Nezbytné jsou cukrarské piskoty. Doporucuji je nasklddat do formy
i po obvode a po vyskladani pokapat amaretem. Ta chut doplfiuje Cokolddu, vyzkousejte.

Smazené kvety (1]
cerného bezu (bezinky)

Karel Drapal

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 15 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:

5ks kvétd ¢erného bezu 250ml miéka 759 sadla

1 vejce 1309 hladké mouky 259 cukru moucka

POSTUP:

Vejce rozklepneme do vétsiho hrnku, pfidame miéko a peclivé rozslehame. Pfidéme cukr a postup-
né prisypavame mouku, kterou zaslehavame, az vznikne tésticko. Kvéty ¢erného bezu oplachneme
a nechame oschnout. Na panvi rozpustime sadlo, do pfipraveného tésticka namacime kvéty bezu
a po obou strandch smazime dozlatova. Na talifi pak sypeme mouckovym cukrem.

O receptu: Tento moucnik pfipravovala moje babicka, rocnik 1900. Dozila se pozehnaného véku
89 let. Kvéty ,bezinek" (jak fikala) smazila kazdeé jaro. Drive lidé Zili prostym zZivotem a uméli maximainé
vyuZivat dart prirody a vseho, co se urodilo na poli a zahradce.

Gastroexpert doporucuje: Stafenka pridavala jesté Spetku vanilkového cukru a kapku rumu a fikali
jsme jim kozicky, protoZze méli snéhobilou barvu. Také si je suSila a pridavala do smési bylinek, kdyz
vafila Gaj, Ci sirup. A tou Stavou jsme pak tu dobrotu zapijeli. Tento recept je mozné pripravit naslano
pridanim soli do tésta a cesneku jako ozdoby na misto mouckového cukru (viz obrazek).



SIMLENA 1L
— povidlova omacka

Gertruda Vincourova

Obtiznost: . Priprava: 10 min. . Doba vareni: 25 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
3009 povidel 30g masla susené Svestky
20049 strouhaného perniku Spetka soli, trocha rumu mandle, ofechy
409 hladké mouky cukr, skofice rozinky
POSTUP:

Z masla a hladké mouky si pfipravime svétlou jiSku. Zredime ji vodou, ve které si pfedem rozmichame
strouhany pernik. VSe dobfe povarime. Pfidame povidla, mandle, ofechy, rozinky, susené Svestky,
Spetku soli, skorici a dle vlastniho uvazeni dochutime cukrem. Povarime. Do hotové omacky primicha-
me pro dospélé trochu rumu. Podavame s vanockou, ale i s knedliky.

Gastroexpert doporucuje: Bezmasé jidlo, na kterém si pochutnavaly nejen déti. Doma upecena
Cerstva vanocka je k tomuto jidlu nepostradatelna.

VCeli punc 08
Zdenék Buchta

Obtiznost: . Priprava: 5 min. . Doba vareni: 15 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
1,21 vody 5ks hrebickd kdra z pomerance
250g medu Spetka skofice nebo citronu
200ml rumu Stéva z pulky citronu

POSTUP:

Med, skofici, hfebi¢ek a kdru z pomeran¢e nebo citronu svafime s vodou. Mezitim odstrariujeme
pénu. Po svareni pun¢ precedime a pridame do néj rum a $tavu z citronu.

Gastroexpert doporucuje: Rozriznéte a ogrilujte limetku a vyzkouSejte misto citronu. Do ndpoje
vioZte kus vanilkového lusku.




Skvarkova pomazanka ']
jakou délavala moje maminka

Renata Zrnikova

Obtiznost: . Priprava: 20 min. . Doba vareni: 10 min. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:

4009 Skvark( 2 vajicka natvrdo Spetka soli

1ks cibule 2 |zice plnotuéné hofcice Spetka pepre

3ks sterilovanych okurek 2 Izice sadla

4 POSTUP:
Pomelme Skvarky spolu se sadlem, najemno posekame vajicka, mezitim osmahneme nadrobno po-
krajenou cibuli a nechame vychladnout. To v8e smichame s hofcici, kyselym okurkem nakrajenym
nadrobno. Podle chuti pfidame sl a pepr.

O receptu: Mozna se vam tato Skvarkova pomazanka zda zcela obyCejna jako kazda jina. Ale moje
mamka ji vZdy pripravovala ze surovin, které vypéstovala na zahradce. VVzdy mi ji mastila na cerstvé
upeceny podmaslovy chléb s kolecky domaci cibulky.

Gastroexpert doporucuje: A my Vas timto nabadame, vyskvarte si prosim vilastni skvarky, cerstvé
Jje cerstvé a také mnohem levnéjsi.

LHlad naucil lidi vymyslet nové pokrmy. *
LUCIUS ANNAEUS SENECA

Hr“ll




Podmaslovy chlebik jaky ot
delavala moje maminka

Renata Zrnikova

Obtiznost: .. Priprava: 45 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
0,5kg hladké mouky 409 kvasnic 1 IZicka cukru
2509 chlebové mouky 3 Izicky soli
0,51 podmasli 200ml miéka

POSTUP:

Priprava kvasku: Cast miéka zahfejeme na 37 stupiili a spolu s cukrem viozime kvasnice. Kvasek

nechame cca 5 minut vykynout.

Podmaslovy chlebik: Do mouky vmichame sl a poté vSechny ingredience véetné kvasku smi-
chame dohromady. Hnéteme tak dlouho, az se ndm prestane lepit t&sto k nadobé. Zakryjeme
ho utérkou a nechdme v teple vykynout. Z vykynutého tésta na pomoucené podlozce tvarujeme
bochanky, které nasledné potrfeme vodou s rozpusténou Spetkou soli. Pak vkladame do predehra-
té trouby na 185 stupriti a pec¢eme 20 minut.

O receptu: Toto je chlebik, ktery mi délavala maminka ke Skvarkove pomazance.

Gastroexpert doporucuje: Na tento bozi dar nepotrebujete ani minipekdrnu a zadné praskove
smesi. Bozska mana.

Chlebova placka o4

Petr Pavlicek

Obtiznost: . Priprava: 5 min. . Doba vareni: 15 min. . Pocet porcl: 4
INGREDIENCE:
0,5kg starého chleba 1 I1ziCka pepre 1ks drcené hlaviCky
1 IZiCka majoranky 3 cela vejce bez slupky Cesneku
1 Izice kminu 0,1kg hladké mouky
1 Izice soli 1009 sadla na smazeni
POSTUP:

Stary chleba namocime na dvé hodiny do studené vody. Po zméknuti ho zcela rozdrobime a vymagc-
kame z ngj (skoro) veskerou vodu. Smichame vSechny vySe zminéné ingredience. PeCeme na rozpa-
leném oleji nebo na rozpaleném domacim sadle.

O receptu: Nevyhazujme stary chleba.
Gastroexpert doporucuje: Jako piilohu doporucuji zeleninovy salat.



Vesnicka placka ']

Helena Zilova

Obtiznost: .. Priprava: 1 hod. . Doba vareni: 30 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
4dl vlazné vody 5009 hladké mouky
21 g Cerstvého drozdi 1 I1ziCka soli
(PGl kostky) 1dl oleje
POSTUP:

Do 4dl vlazné vody rozdrobime polovinu baleni drozdi, po vykynuti pfidame sCll, olej a mouku. Z naky-
nutého t&sta vypracujeme 2 bochdnky. Ziieme ve 21. stoleti, proto za nas tuto ¢innost udéla domaci
pekarna, kterd to udgla 1épe nez nade revmatické ruce. Z bochank( udéldame na plechu s pecicim
papirem placky, které upeteme dozlatova v troubé rozehiaté na 220 stupid.

O receptu: Placky jsou vyborné k veceri i obédu jako piiloha k ¢emukoli, co mame radi. Jsou na-
dychané a mékké jako oblacky. Zarucené po nich budete mit dobrou naladu a o to jde predevsim.
Gastroexpert doporucuje: Babicka Tonicka jim fikala ,tlucenak”. Bud placky ozviastnila z vrchu
rajcaty, listky dobromyslu a doprostied dala vétvicku obradni byliny rozmarynu a svacina, ¢i lehka
vecere byla hotova. V/ zimé nam holé placky davala s fazolemi nakyselo a v Iété s chlazenym ¢ocko-
vym saldtem.

Smérak - pecivo 7
Z hornické kolonie

Karel Drapal

Obtiznost: .. Priprava: 35 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
5009 polohrubé mouky 3009 dobre vymackanych 1 Zloutek
1 vejce Skvark( trocha mléka na potfeni
2dl miéka 509 drozdi

POSTUP:

Polohrubou mouku vysypeme do misy, rozdrobime drozdi, pridame sUl, vejce, zalijeme viaznym mié-
kem a vypracujeme tuz&i tésto, které nechame chvili vykynout. Skvarky, které jsme dobte vylisovali,
prekrajime na malé kousky, dame na val a postupné vpracovavame do tésta, az je pékné viaéné. Tésto
prikryjeme utérkou a nechame 20 minut odpocinout. Potom vyvalime na placku 1cm silnou, pomoci
radylka nafeZzeme na obdélniky asi 5 x 4cm, které potfeme na povrchu Zloutkem rozmichanym v mié-
ce. Prelozime na plech a ve stifedné vyhtaté troubé pedeme 20 minut dozlatova. Smdrak podavame
vSude tam, kde je vhodny chléb. Tato pochoutka se hodi i samostatné k pivu nebo vinu.

O receptu: Prasatko v chlivku byvalo neodmyslitelnou soucasti hornickych kolonii. Hornicka zabi-
Jjacka se stala vzdy velkou rodinnou udalosti. Po zabjjaéce se maso udilo v ,UDOKU". Sédlo a $kvar-
ky se ukladaly v kameninovych hrncich ,BUNCLOKACH". Z domaécich Skvark( se pak pripravoval
,SMORAK®.

Gastroexpert doporuéuje: Po vytazeni Smoraku z trouby doporucujeme jesté jednou pottit Zout-
kem. Vhodnou prilohou je salat z kysaného zeli s koprem nebo saldt z pareného zeli po ,prajzacku”.




Slane pecivo z kynutého testa @4

Helena Zilova

Obtiznost: .. Priprava: 1 hod. 30 min. . Doba vareni: 30 min. . Pocet porci: 4

INGREDIENCE:
250ml miéka 2 vejce 204 Cerstvého drozdi
509 rozpusténého masla 1 Izice cukru
1,5 1ziCky soli 5009 hladké mouky

POSTUP:

Priprava kvasku: Do teplého mléka dame cukr, rozdrobime drozdi a nechame vzeijit.
Slané peéivo: V mise smichame mouku, sll, méaslo, 1 vejce a kvasek. Vymichame tésto a dame
na teplém misté (napf. na radiator) asi na 1 hodinu kynout. VSe velmi zjednodusi domaci pekarna
(program Priprava tésta). Po vykynuti vytvarime z tésta libovolné tvary, napf. pro déti zvitatka, vénecky,
housti¢ky, precliky, mazanecky, uzly ap. Nechame opét nakynout. Troubu vyhfejeme na 160 stupnd.
Pecivo pomaslujeme vejcem, posypeme hrubou soli a kminem a upeceme dozlatova.

O receptu: Tésto je tvarné, nelepi, neni tfeba podsypavat, je radost si s nim hrat. Chutna vyborne.
Gastroexpert doporucuje: Trochu kminu podrtte v hmoZdifi, smichejte s celym, bude to vonavejsi.

Slezske pirohy ']

Pavla Ziembova

Obtiznost: . Priprava: 30 min. . Doba vareni: 16 nim. . Pocet porci: 4
INGREDIENCE:
1kg brambor 10049 krupice Gesnek a st podle chuti
1 vejce 1509 veprovych skvark(
1509 hrubé mouky 1dl oleje
POSTUP:

Brambory uvarime ve slupce, jesté teplé oloupeme a nechame vychladnout. Poté je nastrouhame,
pridame vejce (Cast nechame na potieni a spojeni okrajd pirohd), krupici, mouku, stl a zpracujeme
v tésto. Asi tietinu Skvark( nasekame a s rozetfenym ¢esnekem vmichame do tésta. To rozvalime
na plat asi 5mm silny a kréjime z ngj radylkem nebo noZem Gtverce. Na dilky klademe zbytek Skvarkd,
okraje potirame syrovym vejcem a balime do trojuhelnikd. Okraje dobfe pritlacime a pirohy smazime
v rozpaleném oleji. Pojidame samostatné jako predkrm nebo s kyselym zelim jako vecefi.

0 receptu: Jednoduché jidlo kdysi dostupné vSem z domacich zdroja.
Gastroexpert doporucuje: Do receptu pridejte najemno posekané kysané zeli. Testo je viacnéjsi
a chutnéjsi.



Metenik 8
Méria Siklova

Obtiznost: .. Priprava: 40 min. ' Doba vareni: 40 min. . Pocet porci: 6

INGREDIENCE:
5009 polohrubé mouky 0,5dl mléka 3 Izice miéka (na kvasek)
2509 kysaného zeli 0,5 kostky drozdi 1 IZicka cukru (na kvasek)
(pokrajeného) (na kvasek) 2 Spetky mouky (na kvasek)
1 Izicka prasku do peciva 1259 tuku (nejlépe sadlo, trochu soli, kminu
0,5dl oleje Hera, Lukana)
POSTUP:

Nechame vzejit kvasek. VSechny ingredience smichame, pridame kvasek, udélame tésto, které nene-
chavame kynout, ale zpracovavame jgj ihned. Mokryma rukama jej roztla¢ime na placku na predem
dobre vymazany plech (pllkou tuku). Druhou polovinu tuku pokréjime na tenké plétky a poklademe
na vrch placky. V prfedem rozehtaté troubé (horkovzdusné) na 150 stuprili peCeme cca 40 minut
dorlizova. Nakrdjime na Gtverce a podavame nejlépe s dobrym bilym vinem. Pro déti a abstinenty
pripravime vynikajici meltu nebo kavonu s mlékem nebo smetanou, tak jak to kdysi jedli nasi starecci.
Dobrou chut.

O receptu: A kdyby se snad nékomu styskalo po masicku, je mozné polovinu oleje nahradit
16-20 dkg skvarku nebo na kosticky nakrajené slaninky. Mram.

Rohliky — Zelnaky ]
Jana Zborilova

Obtiznost: .. Priprava: 40 min. ' Doba vareni: 20 min. . Pocet porci: 10

INGREDIENCE:

1kg hladké mouky 3 Zloutky 1 Spetka soli
0,51 mléka 0,5kg kysaného zeli 1 Spetka cukru
42 g kvasnic 5ks doméacich klobasek 6 lzic oleje

POSTUP:
Napln: Kysané zeli prekrajime a klobasku nakrajime nadrobno, mnoZstvi dle chuti, jak to mate radi. g

Udélame kvasek z vlazného miéka, do kterého rozdrobime kvasnice a pridame trochu cukru. Nechame
v teple, az nam kvasnice vystoupi nahoru, je kvasek hotovy. Mouku, st olej a Zloutky déme do nédo-
by, pridame kvasek a zamichame. Mizeme michat i v doméci pekarné na program michani. Po zami-
chani a vykynuti vyvalime cca 30cm Siroky plat tésta, ktery krajime radlem na trojuhelniky (podle toho, s
jak chceme mit rohli¢ek veliky). Na trojuhelniky klademe zeli a klobasku a srolujeme do tvaru rohliku. =
Potfeme roz8lehanym Zloutkem a peGeme na 155 stupid asi 20 minut. Dobrou chut!

1T

'lftlillm
Ni0h 4 -

O receptu: Recept je od moji stafenky, ktera nam tyto vynikajici rohlicky pripravovala kazdou nedeéli
k snidani. Jako naplri mizete udélat marmeladu, tvaroh, prosté co mate radi a mate sladké rohlicky.



Bezlepkoveé rohlicky Zelnaky e®

Jana Zbofrilova

Obtiznost: .. Priprava: 20 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porct: 4

INGREDIENCE:
2509 bezlepkové mouky 2,5dl mléka (nebo voda 6 Izic oleje
JIZERKA + 2 IZice sojové smetany) | 0,5kg kysaného zelf
2 Izice bramborové vidkniny | 1 vejce 5ks domécich klobasek
FIBRA 1 $petka soli
42 g kvasnic 1 Spetka cukru
POSTUP:

V doméci pekarné si zamichame mouku, FIBRU, s, vejce, olej, pfiddme kvasek a nechame michat
asi 6 minut. Pracujeme rychle, tésto nesmi kynout. Viyvalime asi 30cm Siroky plat, ktery radlem vy-
krajuieme na trojuhelnicky, na tyto poklademe zeli, klobasku a srolujeme do tvaru rohliku. Potfeme
rozslehanym Zloutkem a pe¢eme asi 20 minut na 155 stuprid.

Vychytavka: Tésto vyvalujieme na pecici papir, nebude se lepit a dobre se staci.

? O receptu: Recept je od moji starenky, ktera nam tyto vynikajici rohlicky pekla k snidani kazdou ne-

déli. Protoze jsou mé déti na bezlepkoveé dieté a nechtéla jsem je ochudit o tuto dobrotu, recept jsem
si tedy upravila na bezlepkovy. Dobrou chut.

B

Zelnaky pani Jirinky [ ]
Michal Hofinek

Obtiznost: .. Priprava: 1 hod. 30 min. . Doba vareni: 30 min. . Pocet porci: 10

INGREDIENCE:
5009 polohrubé mouky 2dl miéka 1ks papriky
2009 tuku (nejlépe mletych 2009 tvrdého syra 1 Spetka pepre
Skvarek) 1 bali¢ek celého kminu a provensalského koreni
4049 kvasnic 5009 kysaného zel 1 Spetka cukru do kvasku
0,5 IZiCky soli 200g slaniny tésta
1 vejce 1ks rajCete 1ks cibule
POSTUP:

Pfiprava nadivky: Na slaniné
usmazime jemné nakrajenou cibuli
a poté na ni dusime zeli a jemné
nakrajenou zeleninu asi 15 minut.
Takto mame pfipravenou nadivku
a vlaznou ji pinime do zelhakd.
Priprava tésta: Zpracujeme tés-
to a nechame vykynout. MdZzeme
jednou vykynuté tésto znovu pro-
michat a opét nechat vykynout.
DulleZité je, aby tésto bylo stéle
v teple. Z vykynutého tésta vytvo-
fime 32 bochank, které jednotlivé
roztahneme a naplnime jesté viaz-
nou nadivkou. Zabalime bochanky
jako buchtu a polozime jednotlivé
na plech, kde nechame zelha-
ky opét chvili vykynout. Potfeme
zelfaky bilkem nebo rozslehanym
vajickem a posypeme nahrubo
postrouhanym syrem nebo celym
kminem. Zelfiaky peCeme v troubé
pii teploté 180 az 200 stupridl asi
pul hodiny.

studené. Hodi se i jako chutovka k pivu. Kdyz jezdivdame na brigady nebo slety Starych Pak (timto
srdecné zdravim Kdju a Dédka), upece nam je maminka cely ranec a zpravidla jsou pry¢ dfive, nez
viibec dojedeme na misto urceni. Kamarad Honza se po nich mize utlouct a bez zelriakd od pani
Jifinky by snad ani nevyrazil. Od té doby jim tak fikam — Zelnaky pani Jifinky. Inu, ¢asy se méni. Drive
Honzové sli do svéta s buchtami, dnes jezdli nékteri s rancem pinym zelriak(l. Pokud mate radi zell,
urcité neodolate a také si je doma udeélate. A az pojedete nekam na vylet za krasami naSeho kraje,
nezapomerite si jich par vzit na cestu. At'Vam Smakuji jako celé Moravskoslezsko.

? O receptu: Zelriaky déelava moje maminka a je to opravdu pochoutka, mizete je jist jesté teplé nebo



VajeCinka ,V haji“ (L Obalovanée palacinky (L
Helena Zilové S fa|esnym mozeckem

Obtiznost: . Priprava: 15 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porcf: 10 Helena Ferbova

INGREDIENCE: Obtiznost: .. Priprava: 25 min. . Doba vareni: 20 min. . Pocet porct: 4

‘ 2 vejce na osobu 1 platek slaniny na osobu INGREDIENCE:

1 Spetka soli na osobu 1 Spetka kminu na osobu
9 vajec 4009 oleje na smazeni 1 Spetka mletého pepre
POSTUP: 0,51 miéka 509 méasla 100g hladké mouky
) o . . ; . i o ) 1 Spetka prasku do peciva 1ks mensi cibule 2009 strouhanky

Slam’nu, vyskvvanme’na kostiCky dokfupava a viijeme vejce. Osolime a michame do zhoustnuti. 2509 polohrubé mouky 300g jitrnice 1 &petka sol

Podavame s Cerstvym chlebem.

? o , . , POSTUP:
O receptu: ObyCejna vajecCina, jak by se na prvni pohled mohlo zdat. Pavab tohoto pokrmu tkvi
v tom, Ze se ve Slezsku na jare tato vajecina délala (dodnes nékde tato tradice pretrvava, napr: ve Sta- Priprava naplné: Na masle zesklovatime jemné nasekanou cibuli. Pfidame jitrnici, zbavenou stfivka
ré Visi nad Ondfejnici) v piirodé na ohni v kotliku. Sousedé a pratelé se sesli, kdy? to uZ jarni podasi a nakrajenou na kousky. Michanim ji rozmélnime na kasi, do které vklepneme 3 vejce a umichame
dovolilo, pojedlli vajedinku, popili, povyklddali, co pres zimu nového, déti se honily, prosté se vitalo hustéjsi smaZenici. Opepfime a osolime podle potfeby a chuti. Smes nechame trochu vychladnout.
jaro. Odtud i ndzev ,V h&ji. Ze 3 vajec, mléka, polohrubé mouky a Spetky soli umichame klasické palaCinkové tésto, ze kterého
Gastroexpert doporuéuje: Jsem rad, Ze tento rituédl se v nasem kraji doposud zachovéva. Urcité usmazime asi 6 palacinek. Palaginky plnime smési, srolujieme a prekrojime na plilky. KaZdou obalime
bych v receptu piidal o jedno & dvé vajicka na osobu, protoZe v prirodé v kotliku na ohni pipravend v Klasickém trojobalu a usmazime jako fizek.
vajecina vice smakuje. Ti, ktefi maji radli ,mokrou” si musi svoji porci vybrat dfive z kotliku. Nakonec
stejné vsichni vyskrabuji po sténdch prichycena vajicka, jak jim chutna. Kdyz se pohne vitr a v kotliku O receptu: MnoZstvi je asi pro 4 osoby. Podavame s libovolnym zeleninovym saldtem. Recept
pri michani se zatoCi kour, doda vajecince Carovnou chut, kterou nikde nezaZijeme. At Zije jaro. vychézi z pavodniho jidla, kde se néplii délala stejnym zplsobem z pravého vepiového mozecku.

Ten jde ale dnes tézko koupit a mnozi lidé by ho ani nejedli. Pouzijeme-li kvalitni jitrnici, je nahradni
varianta od pravé k nerozeznani.

Gastroexpert doporucuje: Recept je bezva, ale vyzkousejte ho i s mozeckem, ta sharika pak stoji
zato.
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Zvlastni podekovani

Velky dik patfi Ing. Jifimu Vzientkovi, ktery béhem své funkce nameéstka hejtmana Moravskoslez-
ského kraje podpofil myslenku rozvoje regionaini gastroturistiky a umoznil tak projektu ,Jak Sma-
kuje Moravskoslezsko®, aby byl uveden v zivot a dale se rozvijel.

Velky dik patii nasim milym gastroexpertdim Mirkovi Horakovi a Toméasovi Smockovi, ktefi jsou jiz
jeho dusi a bez nichz bychom si nas projekt uz vibec nedokéazali predstavit. Oba odbornici véech-
ny Vase recepty uvarili, ochutnali a uvedii je v Zivot.

Velky dik patfi v8em partner@im ,Jak Smakuje Moravskoslezsko®, bez jejichZ pomoci a vstticného
pristupu by nebylo jednoduché projekt propagovat a uvadét ve znamost vSem, ktefi se zajimaji
0 déni v Moravskoslezském kraji.



Jak smakuje
Moravskoslezsko?

1. misto: Kan&f pe¢ené pani nadlesnf (Helena Zilova)
2. misto: Kozi brada (Alena VaSutova)
3. misto: Tvarohovy kolac (Helena Febrova)

Podmaslovy chlebik jaky délavala moje maminka
(Renata Zrnikova)
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Rejstiik receptu

BaCovska polévka ze SkOPOVENO KIKU.........cviiiiiiiiciiii s ih
BACIOTA ...ttt

Bezlepkove rohlicky Zelfaky
BIGOS V KOMKU ...
Bramborova POCNOULKA. ........cuiitiiiiiiiiii e
Bramborové placky na pekaci — COPA. .
Bramborove SAECKOVE KOIAGE ..........coiiiiiiiiiiiiicic e
Brambory zapeCene S ZEIIM .........ooiiiiiiiiii
Blckova kapsa s NAPING......ccoovvvrieiiieeeeae
BliCkova rolada se zelnym saldtem s bramborami
COPA — bramborove placky Na PEKACH .........cviiiiiiiiiiiii e
Cuketova dobrota "
COVENA TOJDOIBVKA. ...
CoKOIAAOVY Ort — IBVNY @ GODIY ...
Dobrodinsky loupeznik .
DOBIOTA Z CUKELY ...
Dobry levny COKOIAAOVY TOM ......viiviiiiiiiiiiiiiicie e
Dort — okolacovy, levny a dobry... .
FrenSTALSKE SKIaCKY......c.viiiiiiiitiii e
GOIOMBKI Z CENVENENO ZEII ...
Grilované vélecky z krlitho masa...
GuUIES — SVEHIONOTSKY KOTKOVY ...t
GUIAS — VAIASSKY ...ttt
Halusky s kysanym zelim a uzenym masem ...
HUKVAIASKY ZAVITEK ...t
HUSTKIKY S NAAIVIKOU ..
Chlebova placka .
Chlebova POIBVKA — VAIMIUZA .......ceeiiiiiiiiiiieice e
Jahelnik se suSenymi Svestkami @ JabIKY..........cccooviiiiiiiiii e
Jahodové livanecky
Jehnéci kolinko po beskydsku s chlupatymi Knedliky............cccoviiiiiiinie 42
JIASE o

Kand&i pe¢ené pani nadlesni.
Kapr Rychvaldsky S€ ZEIIM .......coiiiiiiiiiii e

Kapfi bramboraky podle tchana JENdy ...t 49
Kmiracka
KOIAC = TVAIONOVY ...t 78
KolaCe — bramborove SAIECKOVE .........ccciiiiiiiiiiiccc e 78
Koleno po staropolsku -
KOPFIVOVA POIBVKA ...ttt
KOHIBTA — TESINSKAL ..ttt ettt ettt sbe et e neeaneas

KOZIDIAAA 1. .t 20
KOZIBIAGA 1. . 21
Kralik na viné s pastinékovo-bramborovym pyré... ...43
KIITK PO JESENICKU. ...ttt 45
KPUDNIK . ettt 62
Krupnikova polévka...... ...25
Krdti grilované vélecky 29
LIEE SHUAIE ..t 73
Livanecky — jahodové .75
LivaneCky — nadychané ze zakySan€ SMEtany ..........ccccervireriiiiiiiiiiiseeeee e 75
MaSO NA TMAVE OMACCE ......c.vevvititiie ittt 45
Medovnik — ValaSsky ...78
MBEENTK ..t 92
NAAIVANE NUSTKIKY 1.t 30
Nadychané livaneCky ze zakysané smetany .. w75
NUAIOVY NAKYP S OVOCEM ...ttt 68

Obalované palaginky s faleSNym MOZECKEM.........ueiiiiieiieice e 97
Omacka — Polska s hrnkovymi knedliky .02

Omédka — povidiova omacka SIMLENA 82
Omacka — Starenina POVIAIOVA .........coiiuiiiiiiiiiieieieie e 50
Omacka — ZabijaCkova mozeckova ....50
Palacinky obalovangé faleSnym mMOZECKEM .........ccvviiiiiiiiicii e 97
PeCivo — slané, z KynUtENo tESTa.........civiiiiiiiiicc 91
Pedivo z hornické kolonie — Smarak . ....89
PIFONY = SIBZSKE ...t 91
PlACKa = ChIEDOVA ... ..ottt 87
Placka — vesnicka ....88
Placky — COPA — bramborove Na PEKACI ........ccvoviiiiiiiiici e 54
Placky se sSmetanou @ SPYIKAMI ........ooiiiiiiiiiie e 57
PInénd blckova kapsa 32
Podmaslovy chlebik jaky délavala moje maminka..........coeeeeiiiiiiiiiiiiieccec 87
Pohankova polévka S& ZEIBNINOU..........cciiiiiiiiiiicce e 27
PoleSniky — Tésinské.................. w72
Polévka — Cervena trojpolévka 24
Polévka — ChIEDOVA, VAIMUZA.........ccviiiiii et 15
Polévka — kminacka................ ... 15
Polévka — Krupnikova 25
POIBVKA = SEISKA ...ttt ettt 12
Polévka — Vanoc¢ni kyselice s vanockou... ...26
POIBVKA = ZEING ...ttt aneas 23
Polévka — ZeINaCKa Z& SIBZSKA ......ooviiiiiiiieciie e 23



POIBVKA (ZUFEK) Z KIAIKA ...t 19 Varmuza ChlebOVA POIEVKA .........cviiiiiiiiiii it 15

Polévka Kozi brada l..... .20 VeelipunC ... .82
Polévka Kozi brada ll. ................ .21 Velikono¢ni hlavicka.. ...34
Polévka s pohankou a zeleninou 27 Vesnicka placka............cccccoveee. ....88
Polévka Stédracka. .16 Zabijatkova mozeckova omacka.. .50
Polévka z kopfiv ... ...16 Zajic nasmetang ..........coeveveenn. .46
Polévka z hlivy UStfCne..........cceoveiiinenene ...13 Zavitek — Hukvaldsky................. .36
Polévka ze skopového krku — bacovska .. 11 Zeleninova polévka s pohankou ... 27
Polska oméacka s hmkovymi knedliky ...... .52 Zeli = Slezské ..., ...60
POISKY DOISC ... ...19 Zeli zapeCené s bramborami .. .59
Pomazanka — Skvarkova, jakou délavala moje maminka. ....85 Zelnd polévka........coccveveeeennen. .23
PrazZba......coviiiiiic ....08 Zelhaky — bezlepkové rohlicky ...94
PunC — veeli.....ccoovniiiininn ...82 Zelhaky — rohliky ........cccceeeee. .92
Rohlicky Zelhaky — bezlepkové .. ...94 Zelhaky pani Jifinky .. ....95
Rohliky = ZEINAKY.........cociiiiiiiiiiiiieiccc .92 ZUIEK Z KIAKA ..ot 19
Roldda z blcku se zelnym saldtem s bramborami .33

Rychvaldsky kapr se zelim...... .48

Salat z medvédiho &esneku....

Salat z peCené Cervené fepy... ....63
Selska polévka .........cccoeviinen .12
Slané pecivo z kynutého tésta .91
Slezska zelfacka.........cceeveene .23

Slezské pirohy .... .
SIezSKE ZEl...vvviieiiiiiii ....60
Smazené kvéty Cerného bezu (bezinky)...
Stafencina povidlova macka...

StrKa. .o

Svétlohorsky kotlikovy gulas.................... .38
Séteskové kolade z bramborového tésta.... 77
SIMLENA — povidlova OMEAGBKA ...........cvrveirerrierereenen. ...82
Skvarkova pomazénka jakou déldvala moje maminka . ...85
SIBKY v ee e, 71
Smdrak — pedivo z hornické kolonie . ....89
Strudle = I ....ovoveveeeeeeeceee, .73
Tésinska kotleta..... .37

TéSinské polesniky.
Tvarohovy kolag ....

Vajecinka ,V haji“... ...96
ValaSsky gulas....... A
ValaSsky medovnik................. ... 78

VANOCNT KYSENICE S VANOCKOU ...ttt 26
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