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Vazeni priznivci
tradiénich moravskoslezskych specialit,

je to jiz Ctyri roky, kdy jste se mohli poprvé setkat s projektem
Jak Smakuje Moravskoslezsko, ktery si u Vas za dobu své exi-
stence nasel svou oblibu. Od té doby byly Moravskoslezskym
krajem vyhlaseny Ctyfi rocniky kulinafské soutéze o nejlepsi re-
gionalni recept, béhem nichz bylo sesbirano 344 regionalnich
receptll a ocenéno nékolik z Vas, milovnikd kvalitniho jidla a piti.

V tuto chvili procitate dvodni stranky v poradi ¢tvrté kucharky,
ktera obsahuje neuvéfitelnych 101 krajovych receptl. A jak jste
jiz zvykKli, ani tato kuchatka neni vyjimkou — sestava z receptt
regionalnich specialit, které zname z kuchyni nasich maminek,
babicek a prababicek.

Vsichni, kdo se na realizaci podileji, maji radost z toho, Ze zajem
o projekt Jak Smakuje Moravskoslezsko neustéle vzrista jak
v ramci kraje, tak na Uzemi republiky a rovnéz v zahranici.

V letoSnim roce jsme opét dodrzeli myslenku putovniho gas-
trofestivalu, a zrealizovali jsme jej v Ostravé, v nové otevieném
Trojhali, které nam poskytlo velkorysy prostor pro akci, na kte-
rou kazdoro¢né zavitaji tisice navstévnikd.

Vazeni ¢tenari, dovolte mi Vam opét podékovat jménem celého
realiza¢niho tymu za Vasi prizefi a podporu, kterou projektu Jak
Smakuje Moravskoslezsko projevujete.

At Vam Smakuje!

Ing. Ivan Strachon
nameéstek hejtmana kraje
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POLEVKY

KUCHARKA KRAJOVYCH RECEPTU

U tabule je hudba dobrym zkuSebnim kamenem
— je-li jidlo dobré, neslySime ji.
Christian Dietrich Grabbe




POLEVKY

OBTIZNOST

OBTIZNOST

Kminova polévka

Petr Pavlicek

Ingredience

50 g masla

1,5 | vody

100 g vlasovych nudli
300 g nakrajené mrkve
100 g nakrajeného celeru
1 1zicka kminu

2 Izice hladké mouky

sul, peprt

Postup

Vymichame jisku. Nasypeme kmin. Zalijeme
vodou. Pridame zeleninu a okorenime. Tésné
pred koncem varu prisypeme nudle a odsta-
vime z ohné.

0 Kdysi davno jsme to jedli. Bylo to
= levné a kmin provonél kuchyni.

Velmi jednoducha polévka, kterou
ﬁ nase babitky vafivaly nagim
déddm jen tak narychlo, aby méli

néco teplého v zaludku.

Cerna kminocka

Karel Drapal

Ingredience

50 g sadla

50 g hladké mouky

0,8 | vody

1 cibule

1 krajic tmavého chleba
s, pept, drceny kmin

Postup

Cibuli nakrajime najemno. Sadlo v hrnci
rozehfejeme, pridame nakrajenou cibuli

a zpénime. Dodame drceny kmin, pfisypeme
hladkou mouku a osmahneme dotmava.
Zalijeme studenou vodou a peclivé rozsleha-
me. Osolime a nechame ddkladné za ob-
¢asného michani 20 minut provarit. Krajicek
tmavého chleba nakrajime na kosticky, které
pak osmahneme na panvi na trose sadla
dozlatova. Pred servirovanim dame do talife
osmazeny chléb a prelijeme polévkou.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
20 min-
VARENI

30 min.
PORCE

CibulaCka s kozim syrem

Julie Vilkosova

Ingredience

60 g domaci uzené slaniny

300 g cibule

100 g koziho syra

200 ml 12% smetany

0,8 | zeleninového nebo masového
vyvaru

mlety pept, drceny kmin, sUl, petrze-
lova nat

Postup

V hrnci na mirném ohni rozSkvarime

na prouzky nakrdjenou slaninu, prisypeme
k ni na kole¢ka nakrajenou cibuli a osma-
Zime ji dorGizova. Smés ochutime drcenym
kminem, zalijeme vyvarem a vse kratce
povarime. Syr rozmackame v mise, po |Zi-
cich do néj vmichame smetanu a vyslehame
fidkou kasi, kterou smichame s cibulovym
zakladem. Polévku dochutime nasekanou
petrzelkou, osolime, opepiime a podavame
s chlebem.

O Misto koziho syra Ize kvdli jeho
= nezvyklé chuti pouzit brynzu.




POLEVKY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

15minA
VARENI

35 min.
PORCE

=

Polévka ,mulka’

Pavlina Filova

Ingredience

1 vétsi cibule

4 stredné velké brambory

1 I vody

1 1 kyselého miéka

2 |Zice hladké mouky

trocha oleje

sUl podle chuti

malé mnozstvi mléka nebo smeta-
ny na vareni a nadrobno nasekana
pazitka

Postup
Ingredience jsem nenapsala Uplné presné,
protoze ji vafim tak trochu ,podle oka*“.

TakZe: nejdfive nadrobno nakrajime jednu
vétsi cibuli a zpénime na oleji. Pridame

na kosticky nakrajené 3 az 4 stfedné velké
brambory a zalijeme vodou. Trochu osolime
a varime. Kdyz jsou brambory mékke,
priljeme kyselé mléko (3/4 1az 1 1). V troSe
mléka nebo smetany na vareni rozslehame
1 az 2 Izice hladké mouky a polévku zahus-
time. Podle chuti pfidame sul. Prisypeme
nadrobno nakrajenou pazitku a varime jeste
tak pét minut. Hotovo! Polévka nam moc
chutna a pfi podavani je mozné ji jesté pro
zvyraznéni chuti posypat na talifi trochou
pazitky. Dobrou chut!

Naucila mé ji moje maminka a tu zase ta jeji. Dal uz nevim, ale urcité se predavala
Z generace na generaci. Je jednoducha, levna a dobra.

OBTIZNOST

OBTIZNOST

Slezska mlécna polévka

Pavel Kofizek

Ingredience
500 ml miéka
500 ml vody
40 g mouky

20 g masla

1 Zloutek
Spetka soli

Postup

Mléko zredime se 250 ml vody a privedeme
k varu se Spetkou soli (mizeme pridat i kou-
sek skorice). Mouku rozmichame ve 250 ml
studené vody, promichame a nalijeme

do vrouci tekutiny. Po 10 minutach vareni
pridame maslo a rozslehany zloutek. Odsta-
vime polévku z plotny.

Velmi jednoduchy laciny recept,
w kdyz bylo potfeba dat néco
teplého do bricha a nebylo pro

samou praci moc ¢asu travit ¢as
v kuchyni velkym vyvarovanim.

MléCna polevka s novymi

brambory

Julie Vilkosova

Ingredience

200 g novych brambor
0,5 I vody

125 ml sladké smetany
125 ml kyselé smetany
Spetka kminu

petrzelova nat nebo kopr

Postup

Do pul litru osolené vody s kminem dame
varit na kostky nakrajené brambory. Kdyz
zméknou, vmichame bilek rozslehany

ve sladké smetané, polévku odstavime,
vmichame do ni Zloutek rozmichany v kyselé
smetaneg, trosku ji jeSté prohfejeme — neva-
fime. Na talifich ji ozdobime jemné sekanou
petrzelkou &i koprem, podavame vlaznou.

O Zajimava chut.

13



POLEVKY

OBTIZNOST

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
15T
VARENI
L
307
PORCE

a

6

14

Polévka chlebovka

Marie Krawczykova

Ingredience

4 krajice suchého chleba
1,5 1 vody

150 g zampiont

100 g uzeného blicku nebo anglické

slaniny

1 bujon (masox)

2 vejce

1 zakysana smetana
kmin

Postup

Suchy chleba nechdme namoceny pUl hodi-
ny ve vodé, mezitim si pripravime nakrajeny
blcek a na ném podusime nakréjené zam-
piony. Do hrnce dame 1,5 | vody a pfidame
bujon, po 15 minutach pridame smés podu-
Senych zampiond a vymackanou chlebovou
smes, nechame prevarit asi 5 minut, potom
pridame rozslehané vejce a vafime dalSich

5 minut. Polévku dochutime soli a peprem,
na talif nalijeme tuto hustou polévku a prida-
me 1 IZici zakysané smetany.

Jedna se o velice chutnou polévku, ktera je nenarocna na ¢as a penize, rychly recept

z Tésinska.

Chlebova s houbami

Julie VilkoSova

Ingredience

200 g tvrdého chleba
1,25 | vody

1 cibule

1 masox

3 Izice susenych hub
1 1ziCka drceného kminu
2 Izice masla

125 ml smetany

1 vejce

s, petrzelka, pazitka

Postup

Tvrdy chléb i s klirkou rozlameme, pfidame
nakréjenou cibuli, stil, kmin, masox a vie
zalijeme 1,25 | vody a chléb rozvarime. Cibuli
vyjmeme a chléb rozmixujeme. Do polévky
pfidame predem namocené houby a uva-
fime je domékka. Nakonec vlijeme vejce
rozmichana ve smetané a polévku zjemnime
maslem. Na talifich ji zdobime jemné nakra-
jenou petrzelkou nebo pazitkou.

Polévka je velmi chutng, i kdyz
O chut nezvykla. A také je to dobry
= tip na zpracovani starsiho chleba.

Polévka chlebovka




POLEVKY

Jarni polévka

Petr Pavlicek

oBTiZNOST  Ingredience

1 miska jarni mrkve na platky
1 miska celeru

1 miska petrzele

1 miska jarniho zeli

e 2 misky ovesnych viocek
3gmn. 2,5 vody

50 g masla

iy 1 Izicka kminu
O 1 miska novych brambor

25™" sll, pept

Kyselaky

Ludmila Morkovska

ogizNosT  Ingredience
2 |zice sadla
] 3 Izice hladké mouky
» 1 lvody
PRIPRAA 3 bobkové listy
L 5 kulitek pepre
15mn. 2 brambory

waReni | masox
L 2 ostravské klobasy
sul, ocet
3omin.
PORCE
5

16

Postup

Vse nakrdjime a nasypeme do osolené
a okminované vrouci vody. Varime podle
zvyku. Podavame s krajicem voniavého
Cerstvého chleba.

0 Tohle se varilo
= na zahradkach.

Postup

Na sadle pripravime svétlou jisku, zalijeme
vodou a povarime. Osolime, pfidame bob-
kovy list, kulicky pepre, masox a na kosticky
nakrajenou ostravskou klobasu a brambory.
Vafime do zmeéknuti brambor. Po odsta-
veni mirné zakapneme octem. Podavame

s chlebem.

Pro vylepseni chuti mizeme
pridat zakysanou smetanu nebo
smetanu, ale dfiv nez ocet.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
1500
VARENI

30 min.
PORCE

)

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
1 0 min.
VARENI

60 min.
PORCE

Kvetakova polévka

Marie Filipova

Ingredience

Y2 mensiho kvétaku

11 vody

250 ml miéka

100 ml sladké smetany

3 IZice masla nebo oleje nebo mix
2 Izice hladké mouky

stl podle potreby

mozno pfidat kousek masoxu nebo
polévkového koreni

krutony z 1 peciva

hladkolista petrzelka

Postup

Kvétak rozebereme na mensi riizicky nebo
ho na hrubém slzickovém struhadle nastrou-
hame, zalijleme jednim litrem vody, pridame
sUl a povafime. Z masla a hladké mouky
udélame svétlou jisku, zalijeme miékem,
rozSlehame a polévku zahustime. Pridame
smetanu a nechame zvolna provarit. M-
zeme rovnéz dochutit troSkou polévkového
koreni, kouskem masoxu nebo Spetkou ve-
gety. Tésné pred podavanim pridame na talif
do polévky oprazenou housku a zelenou
petrzelku.

Poméry ingredienci si kazdy upravi podle
své chuti, jestli mléka a smetany méne nebo
vice, neni tfeba vSe presné dodrzet.

Na tuto polévku maminka pouzivala kvétak horsi kvality, tj. mensi, s fidSimi rGzicemi
nebo ten, co se nesklidil véas a uz zacal vyrdstat.

Svabska polévka

Jarmila Orlitova

Ingredience

250 g fazoli maslovych (velkych) —
u nas zvanych becoky

1,5 | vody

100 g cukru

1 1zicka soli

1 citron

200 g susenych Svestek

1 kelimek 33% smetany

Postup

Fazole dame varit do 1,5 litru vody, vafime
domeékka. K uvarenym fazolim pridame
suSené Svestky a jesté kratce povarime.

Do polévky pridame cukr, stil a §tavu z citro-
nu (dame tolik, jako by méla byt jen sladka,
jen slana, jen kysela — tim dostane tu sprav-
nou chut). Polévku zahustime smetanou

a podavame. Mlzeme podavat s pecivem

k obé&du jako hlavni chod.

17



POLEVKY

OBTIZNOST

VITEZNY
RECEPT

Fazolova polévka W ,
Marie Filipova CENA

MEDIi
Ingredience Postup
1 1vody Fazole pfedem na nékolik hodin namoci-
200 g tmavych nebo barevnych fazoli me ve vodé a pak ve stejné vodé uvarime
4 |Zice hladké mouky domeékka, ale nerozvarime. V ¢asti miéka
0,5 | miéka rozslehame mouku, polévku zahustime, oso-

lime a kdyz zavari, pfidame sladkou smeta-
nu a podle potfeby zbytek mléka. Polévka
ma byt spiSe trochu hustéjsi. Nechame velmi
zvolna dobfe provarit, zhruba pdl hodiny,
hlidame, obc¢as promichame a odstavime.
Polévka se mdze mirné okyselit octem, ale
nemusi. Nebo si kazdy prida par kapek octa
az pfimo na talifi. Pokud mame, mizeme

do polévky na talifi pfidat varené brambory
nakrajené na stfedné velké kousky.

200 ml sladké smetany
sll a ocet podle potieby

Obycejna fazolova polévka, ktera mé provazela celym détstvim a z nostalgie ji varim
dodnes. Maminka pouzivala velké a rizné barevné fazole, tzv. becoky. Pokud zrovna
méla uvarené brambory jako pfilohu k druhému jidlu nebo ji zbyly z predesiého dne,
kazdému trochu pfidala doprostred talife.

Sedlacka hrachovka

Helena Febrova

0BTiZNOST  Ingredience
1,2 | vody

.l 120 g suchého loupaného hrachu
2 vétsi brambory
1 cibule

L 2 mensiho celeru
3pmn. 100 g uzeného masa
2 |zice veprového sadla
2 Izice hladké mouky
2 strouzky Eesneku
60™™ gil, mlety pept, majoranka, zelena
PORCE petrzelka

PRIPRAVA

VARENI

Postup

Do poloviny vody dame pres noc namocit
hrach. Pred varenim dolijleme zbytek vody

a hrach uvarime skoro domékka. Prida-

me na kostky nakrajené brambory, celer

a na poloviné sadla jemné opecenou cibulku
s kostkami uzeného masa. Osolime a zahus-
time jiSkou z mouky a Izice sadla. Ochutime
peprem, drcenym Cesnekem a majorankou.
Dovarime domeékka. Pred podavanim posy-
peme sekanou petrzelovou nati.

Pro urychleni pfipravy
0 polévky mdzeme pouZit
= hrach predvareny.




POLEVKY

OBTIZNOST

A

Zelna polévka

Petr Pavlicek

Ingredience

500 g kysaného zeli

2,5 | vody nebo vyvaru

300 g paprikové klobasy

100 g sadla

2 |Zice hladké mouky

2 IziCky sladké papriky

1 1ziCka cukru

par bobkovych listd, pept, kmin a sl

Postup

Zkaramelizujeme IziCku cukru. Ze sadla

a hladké mouky udélame jisku. Pridame
nakrajenou klobasku a sladkou papriku. Pro-
michame. Zalileme vodou, nasypeme sacek
zeli, pfidame bobkovy list, kmin, sll a pept.
Vafime, vafime a vafime.

O S Cerstvym chlebem a s chill
= paprickou — lahtdka.

OBTIZNOST

Okurkova zupa

Karel Drapal

Ingredience

600 g veprovych kosti na vyvar
1,5 1 vody

400 g okurek kvagakd
2 mrkve

2 petrzele

1 mensi celer

1 cibule

2 |ziCky 33% smetany
6 mensich brambor
sdl, snitka kopru

Postup

Z kosti a zeleniny pripravime vyvar. Ten sce-
dime a priddme do néj na kostky nakrajené
ocisténé brambory, které varime dopolo-
meékka. Na hrubém struhadle nastrouhame
okurky kvasaky, pfidame do polévky a va-
fime domékka. Nakonec zjemnime polévku
smetanou a pfidame najemno nasekany
Cerstvy kopr. Dochutime soli.

Stovikova polévka

Julie VilkoSova

Ingredience

4 brambory

2,51 vody

300 g hovéziho masa
150 g korenové zeleniny

1 cibule

1 bobkovy list

4 kulicky nového koreni

1 IZiCka celého pepre

1 Spetka soli

1 kostka zeleninového bujonu
3 vejce uvarena natvrdo

1 IZice hladké mouky

1 svazek mladého Stoviku
1 smetana ke Slehani

Postup

Maso uvafime v osolené vodeé s korenim,
korenovou zeleninou a cibuli. Mékké maso
vyjmeme, vyvar precedime a vlozime do néj
na kostky nakrajené brambory. Vafime je
pét minut, poté vyvar zahustime smetanou
rozmichanou s hladkou moukou a chvili po-
vafime. Pak do polévky vioZzime na kousky
nakrajené maso, nakrajena vejce a nakonec
drobné nasekany stovik. Polévku jesté
nechame prejit varem.

0 Je to zajimava
= a nezvykla chut.
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POLEVKY

OBTIZNOST

Havirska kulajda

Karel Drapal

Ingredience

400 g veprovych kosti
1,2 | vody

1 mrkev

1 petrzel

1 maly celer

1 cibule

400 g brambor

50 g sadla

50 g hladké mouky
250 ml 33% smetany
5 vajec

30 ml octa

1 hrst suSenych hub
pepfr, kmin, sdl, snitka kopru

Postup

Nejdfive z kosti, mrkve, petrzele

a cibule ve slupce pfipravime silny
vyvar, ktery nechame zchladnout.
Ze sadla a hladké mouky pripravi-

me svétlou jiSku, kterou zalijeme pfiprave-
nym vychladlym vyvarem. Dobfe met-
lickou proslename a nechame 20 minut
provarit. Brambory oskrabeme, nakrajime
na kostic¢ky a pfidame do polévky. Doda-
me kmin a vafime dopolomékka. Susené
houby spafime horkou vodou a nechame
10 minut stat. Pak pfidame do polévky.
Na zavér prilijeme smetanu a dodame
najemno nasekany kopr. Dochutime solf
a octem.

Pripravime zastfena vejce. Do nabéracky
nalijeme vodu, osolime, dodame Izici octa,
dame na plamen sporaku a nechame za-
varit. Do nabéracky pak vyklepneme vejce,
pfi mirném varu je jen ¢aste¢né uvarime,
Zloutek musi zlstat mékky.

Pred podavanim polozime zastrené vejce
na talife a zalijeme kulajdou.

-
s
o
]

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
1 5 min.
VARENI

60 min-
PORCE

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
20Q™in-
VARENi
L
120 min-
PORCE

a

4

KraliCi kyselice
Julie VilkoSova

Ingredience

750 g Cerstvych hub

500 g vnitfnosti a hlava z kralika

2 vejce

1 cibule

1 I vyvaru z kosti

250 g sladké smetany

1 IZice hladké mouky

sUl, cely pept, nové koreni, bobkovy
list, ocet

Postup

Houby a krélika viozime do hrnce a zalije-
me vychladlym vyvarem. Osolime, pridame
dvé IZzice octa a koreni. Privedeme k varu

a vafime na velmi mirném ohni asi pdl
hodiny, prabézné odebirdme pénu. Pridame
celou cibuli, hladkou mouku rozkvedlanou
ve studené vode a varime dalSich 20 minut.
Mezitim vyndame krali¢i hlavu, obereme z ni
maso, které vratime do polévky. Za stalého
varu vmichame vejce. Nakonec odstavime
z ohné, pridame smetanu a ocet podle
chuti.

Polévka z kritich krkU

Emilie Strachoriova

Ingredience

350 g kritich krkd

1,2 | vody

1 mrkev

1 celer

1 petrzel

1 cibule

1 strouzek Cesneku

1 hrst zavarky nebo nudli
sUl, pepf, majoranka, zelena petrzel
nebo pazitka

Postup

Do vody déme kriti krky a v8echny suroviny
(kromé zavarky). Krky vafime domekka zhru-
ba hodinu. Opatrné je vyndame, polévku
dochutime kofenim. Pridame zavarku (nud-
le), povafime. Se zeleninou zachazime, jak
jsme zvyKli (nastrouhat, nakrajet). Do polévky
pridavame jen ¢ast zeleniny. Na talifi dozdo-
bime sekanou petrzeli nebo pazitkou.

Uvarené krky pak déle pecu

a pfipravim k nim cibulovou
omacku. Jako priloha je vareny
brambor.

)
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POLEVKY

OBTIZNOST

PRIPRAVA

©

30 min.
VAREN

-

8
i.r
5

PORCE

n\o o b.
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Spenatova polévka
s jehnécim masem

Radim Vilko$

Ingredience

500 g jehnéciho masa

1,5 | vody

250 g Spenatu

60 g tuku

1 cibule

hladké mouka, s, pepf a bily jogurt

Postup

Jehnéci maso odblanime a nakrajime

na malé kousky, dame varit do slané vody.
Cibuli nakrajime nadrobno, osmahneme
dortiZzova, zaprasime IZici hladké mouky, pfi-

déame sUl, pepf a nechame jesté osmahnout.

Poté svétlou cibulovou jisku rozfedime
studenou vodou a vlozime do polévky.
Spenat omyjeme, nakréjime na malé kousky
a rozvarime v kastralku. KdyZ je $penat
hotovy, pfidame do polévky. Nechame prejit
varem, podle potfeby dochutime. Nakonec
vmichame nékolik Izic jogurtu.

Zvlastni nevsedni kombinace, urcité prekvapi vysledek.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
1500
VARENI

20 min.
PORCE

Hruskova polévka s vinem

Julie VilkoSova

Ingredience

6 hrusek

0,6 | bilého suchého vina

200 ml vody

60 g mouckového cukru

2 |Zice nastrouhané citronové kary
1 hrst hfebicku

2 |Zice piniovych ofiskd

Postup

Vino v hrnci promichame s cukrem, citrono-
vou kdrou a 200 ml vody a smés privedeme
k varu. Mezitim oloupeme hrusky, nakrajime
je na Ctvrtiny a do kazdého kousku zapich-
neme 4 hrebicky. Hrusky 15 minut povaifime
ve vinném zakladu, vyjmeme je a vloZzime
do polévkovych misek, kde je prelijeme vin-
nym zakladem a posypeme ofiSky. Polévku
podavame vychlazenou.

O Wborna v teplych
letnich dnech.

=




POLEVKY

Vanocni rybi polévka

Tomas Fiala

oBTiZNOST  Ingredience Postup

Vyvar ¢. 1 Pri kuchani kapr( a oddélovani hlav peclivé
'll 1 litr vody dbame, aby se neposkodila a nerozlila Zlu¢!
» mli¢i ze 3 az 4 kaprd Uvarime tfi vyvary podle ingredienci. Po uva-
PRIPRAVA droby ze 3 az 4 kaprt feni v8echny vyvary ochutname, zda nejsou
L horké (hlavné ty rybi).
gomn  Vyvar €. 2
VARENI 1 litr vody Vyvar z hlav scedime zvlast — jsou tam
1 velka karotka uvolnéné kosti. Po scezeni vyvary slijeme

L . . . , -
O 1 velka petrzel do spole¢ného hrnce. Rybi hlavy peclive
90™" 15 celeru obereme a vyhodime Zabry (jsou horké)
PORCE
L 15

a v8echny kosti. Obrané maso — asi % kila

Vyvar €. 3 — rozemeleme v masovém mlynku. Zeleninu

2,5 litru vody v tro8e vyvaru rozmixujeme do krémove

3 az 4 hlavy kapra konzistence. Vyvary pfivedeme ve spolec-

1 zarovnana lzice soli ném hrnci k varu a pak pridame koreni (viz
ingredience).

Kofeni

2 bobkoveé listy Asi po ptlhodiné postupné pridame rozmi-

10 kulicek pepre xovanou zeleninu, droby a rozemleté maso

10 kulicek nového kofeni z hlav. Obcas zamichame a asi za 15 az 20

2 kostky masoxu minut odstavime.

2 |1ziCky estragonu

jina koreni podle viastni chuti Neprikryvat! Viysledkem je asi 5 litrd polévky.

Neni-li polévka dostatecné krémove homogenni (byva to pfi vafeni z mensich libovych
mouky. Jisku ne tmavoul!
Pred varenim je tfeba hlavy dokonale o istit. Nejlépe to jde ve vané v teplé vodé — staci

Skopek polozeny do vany — a bezvadnym nastrojem je ryzovy karta¢. A chce to trochu
sily a trpélivosti.
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MASOVE POKRMY

KUCHARKA KRAJOVYCH RECEPTU

Zadna laska neni tak opravdova,
jako laska k jidlu.

George Bernard Shaw




MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
2Q™in
VARENI
L
4Qmin
PORCE

a

6

Ajntopf

Petr Pavlicek

Ingredience Postup

600 g kurecich prsicek Kureci prsicka dame do hrnce a na masle

100 g masla opeceme. Osolime, opepfime. Poté na né

600 g brambor nakrajime syrové brambory na platky zhruba

250 ml sladké smetany 2 cm silné, pfidame trochu vody a dame

s, pept, paZitka a voda pod poklickou dusit do trouby, az brambory
zméknou. Pak osolime a polijeme sladkou
smetanou a dopeceme odkryté. Smetana
trochu zahnédne. Posypeme pazitkou.

O Dnesni doba je prehicena varenim, recepty... V&echno se micha

se v8im... Je to Skoda — unikaji vynikajici jednoducha jidla.

OBTIZNOST

PRIPRAVA

©

20 min.
SENT
L

=
=
D

30 min.
PORCE

\\\o ® b-

v [

Kureci prsa s visnemi

Marie Krawczykova

Ingredience

800 g kurecich prsou

3 IZice oleje

2 |zice masla

1 IZicka hladké mouky
250 g Cerstvych visni
1,5 Izice medu

2 hrebicky

Y4 1ZiCky suseného zazvoru
(1,5 cm Cerstvého)
Stava z citronu, s, pepf

Jedna se o velice chutné dietni

jidlo, vhodné i pro déti.

Postup

Kureci prsa umyjeme, osusime, osolime

a opeprime. Visné umyjeme, vypeckujeme,
priljeme 50 ml vody, pridame hrebicky

a varfime 10 minut. 15 viSni dame stranou
(pouzijeme pozdgji) a zbytek viSni rozmixuje-
me i se Stavou.

Na panvi rozehfejeme olej a na silngjsim ohni
osmazime moukou poprasené kureci filety
zhruba 4 minuty z kazdé strany. Ztlumime
ohen a pfidame rozmixované visné, maslo,
med a zazvor, dusime pod pokli¢kou 15 mi-
nut. Dochutime soli a peprem.

Kufeci maso vytahneme, nakrajime na Sikmé
platky a zalijeme omackou. Na povrchu plat-
ki poklademe celé visné. Podavame s ryzi,
téstovinami nebo noky.



MASOVE POKRMY

Kridélka s ofechovou naplni

Helena Febrova

0BTIZNOST  Ingredience
1 kg kurecich kridélek

'll 50 g masla

N 2 rohliky
PRIFRAVA 400 mi migka
L 1 vejce

3omn. 100 g libové anglické slaniny

70 g mletych viaskych ofechd

3 Izice petrzelové naté

kmin, pepr, stl, Spetka muskatového
50™" ofiSku a tymianu

PORCE

VARENI
L

an

4

Postup

QOcisténa kureci kridélka zbavime 3picek,

ze spodni strany nafizneme kizi, podebe-
reme ji prsty a vytvorime ,kapsu*, kterou
pozdéji naplnime. Na masle zesklovatime
jemné nasekanou cibuli a nechame ji trochu
zchladnout. Pfidame rohliky namocené

v mléce, vejce, jemné nakrajenou anglickou
slaninu, ofechy, sekanou nat, stl a koreni.
Vymichame via¢nou hmotu, kterou napinime
kapsy v kiidélkach. Otvor miizeme sepnout
paratkem. Kridélka osolime, podlijeme vo-
dou a upeceme s kouskem masla. Podava-
me tfeba s bramborovou kasi a michanym
zeleninovym salatem.

Slaninu mdzeme nahradit dobrou klobaskou.
Pri peceni je tfeba dat pozor, je lepsi péct
kridélka spiSe naplini dolll — diky ofechiim je
barva kiiZze tmavsi, pii prudkém peceni rada
z&ernd. Stejnym zplsobem se daji pripravit

i kureci stehna.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

10mm.
VARENI

70 min.
PORCE

Fifejdske kure

Ingredience

1 kure

100 g masla

150 g cibule

1 rohlik

250 ml piva Ostravar 12°
sul, pept, petrzelova nat

Postup

Kure ocCistime a nasekame na Ctvrtky,
osolime a opepiime. Cibuli nakrajime
najemno, zpénime na masle a zalijeme
vodou nebo kufecim vyvarem. Ctvrtky kurat
vloZzime do pekacku, podlijeme pfipravenym
cibulovym zakladem a peCeme v troubé

za obcCasného podlévani 50 minut dozlatova.
Po upeceni $tavu z kurat slijeme do kastrdl-
ku, rohlik namocime do piva a zahustime jim
&tavu. Nechdme lehce prejit varem. Stavu
pak pres cednik nalijeme na upecené kureci
Ctvrtky. Podavame s varenym bramborem,
posypanym nadrobno nasekanou petrzelo-
vou nati.




MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

20 min.
VARENI

30 min.
PORCE

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

60 min.
VARENI

Pecené krky s cibulovou omackou

Emilie Strachofova

Ingredience

350 g kritich krki

200 g slaniny na Skvareni
2 |zice sadla

1 Izice hladké mouky

1 cibule

250 ml zeleninového vyvaru (zelenino-

vy bujon)
300 g brambor
sUl, cukr, ocet

Postup

Uvarime kr(ti krky (viz recept na polévku

z krdtich krk( str. 23). Na pekadi vyskvarime
slaninu, vloZzime uvarené krky, okoreni-

me. Dame do trouby rozehraté na 200 °C
na program gril nebo peceni shora na 15 az
20 minut. Krky minimalné jednou obratime.

Béhem peceni krkd si pripravime cibulovou
omacku. Do rozpusténého sadla pridame
nakrajenou cibuli. Kdyz zac¢ne cibule rdzo-
vét, prfidame hladkou mouku. Smazime do-
zlatova. Zalijeme vyvarem a na mirném ohni
nechame asi 20 minut povarit. Odstavime,
rozmixujeme nebo propasirujeme pres sitko.
Dochutime octem, cukrem, soli. Kratce po-
varime. Podavame s varenym bramborem.

Svatomartinska husa s hruskou,
cervenym zelim a pohankovym knedlikem

Karel Drapal

Ingredience

1 husa

4 hrusky

200 g susenych Svestek
5 ml hruskovice (destilatu)
600 g Cerveného zeli

1 velka cibule

1 jablko

2 brambory

2 |zice sadla

100 ml svatomartinského vina
100 g pohanky lamanky
4 housky

300 ml miéka

4 vejce

40 g polohrubé mouky

snitka rozmarynu, stl, kmin, ocet, cukr krys-
tal, muskatovy ofisek, petrzelova nat

Postup

Peclivé ocisténou mladou husu zevnitf
osolime, vytfeme nasekanym rozmarynem.
Hrusky oloupeme, zbavime jadfincd, nakra-
jime na kostky a vloZime do misky. Susené
Svestky podéiné rozfizneme, pridame

k nakrajenym hruskam, zalijeme destilatem
hruskovice a nechame chvili macerovat.

Touto hruskovo-Svestkovou smési naplnime

mladou husu a niti zasijeme. VioZime do pe-

kacku a na povrchu osolime. PeCeme v trou-
bé 3 hodiny pfi teploté 140 °C dozlatova, pfi
peceni husu podlévame vypekem.

Cervené zeli

Zeli nakréjime na nudlicky, cibuli nakraji-
me nadrobno. Na sadle osmazime ci-

buli dozlatova, pridame cukr a nechame
zkaramelizovat. Pak pridame nakrajené zeli,
osolime, okminujeme a podlijeme svato-
martinskym vinem. Pomalu dusime. Kdyz je
zeli polomékké, pridame nastrouhané jablko
a nastrouhané brambory. Dale dusime ve
domékka. Nakonec cervené zeli dochutime
cukrem, soli a octem.

Pohankovy knedlik

Pohanku spafime 2 dl vrouci osolené vody

a nechame pod poklickou stat. Jeden den
staré housky nakrajime na kosticky asi 1 cm,
pokropime mlékem a nechame vsaknout.

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky

od bilkéi. Zloutky rozslehame s trochou
mléka a prilijeme je k navihcenym houskam.
Pridame sparenou a jiz studenou pohanku,
polohrubou mouku, najemno nasekanou
petrzelovou nat. Smés osolime, lehce
ochutime strouhanym muskatovym ofisSkem
a opatrné promichane. Nakonec opatrné
vmichame z bilkd uslehany snih. Z tésta
tvarujeme Sisky — knedliky o priméru 5 cm,
zabalime je do latkového ubrousku nebo
potravinarskeé folie, upevnime motouzem

a varime ve vodé 20 minut nebo v pare 25
minut. Po uvareni sejmeme ubrousek nebo
potravinarskou folii a krajime na zhruba

1,5 cm silna kolecka.

Pri servirovani svatomartinské husy po-
stupujeme tak, ze do stfedu talife nejdrive
polozime Cervené zeli, na néj ulozime porci
pecené husy s hruskovo-Svestkovou nadiv-
kou, podlijeme vypekem a nakonec pridame
pohankovy knedlik.




MASOVE POKRMY

BabiCCina smetanova omacka Frydecké labuznické kotlety

Miroslava Gackova Miroslava Gackova
oBTiZNOST  Ingredience Postup oBTiZNOST  Ingredience Postup
1 kg veprového masa (blicek, plecko) Nakrdjenou cibuli zpénime na oleji. Pfidame 600 g veprovych kotlet Kotlety naklepeme, osolime, opepfime a po-
'l 2 cibule maso nakrajené na kostky, pepf, stl, majo- .l 1 cibule sypeme grilovacim korenim. Cibuli nakrajime
N 3 bobkové listy ranku, bobkovy list, sladkou papriku. Pod- N 1 Gervena paprika nadrobno. V pekacku rozehrejeme olej,
PRIPRAVA Spetky majoranky lijeme vodou a dusime domékka. Smetanu PRIPRAVA 200 g Sunky vcelku vsypeme cibuli a kratce orestujeme. Na ni
L 1 Izice sladké papriky smichame s moukou a vljeme za stalého e 150 g tvrdého syra polozime platky masa, posypeme na kosti¢-
30 min- 1 Spetka kminu michani na maso a nechame chvili povarit. 20 min. 50 g slaniny ky nakrajenou Sunkou, paprikou, slaninou.
VARENI 1 Spetka soli Podavame s kolinky. VARENI grilovaci kofenti, sUl, pept, olej Zasypeme strouhanym syrem a pe¢eme do-
i\ 2 Izice oleje i\ mekka. Jako pfiloha jsou vhodné brambory
3 Izice hladké mouky na jakykoliv zplsob.
45™ 500 ml smetany 30mn
PORCE Rychla a chutové vyborna PORCE
A Q kombinace bylinek, masa A
= a smetany. Misto grilovaciho kofeni mizete

2 L ﬁ pouzit tymian nebo mlety kmin.

Babicky smési koreni nemély.
Koreni si drtily v hmozdifi a michaly
si ho samy.

Kotlety na slehacce

Miroslava Gackova

oBTizNoST  Ingredience Postup
4 platky veproveé kotlety Do pekéace dame naklepané kotlety,
'l 1,5 kg brambor osolime, opepfime, potfeme rozmackanym
» 200 ml smetany na Slehani C¢esnekem, posypeme kminem a grilova-
PRIPRAVA 5 Gibule cim korenim. Poklademe cibuli nakrajenou
L sUl, pepr, ¢esnek, kmin, grilovact na kolecka. Nahoru dame brambory nakra-
1omin.  kofeni jené na koleCka, posolime, pokminujeme
VARENI a posypeme cibuli. Davame tolik vrstev
i brambor, kolik snime. Nakonec vSe zalijeme
smetanou na Slehani a pec¢eme pod pokli¢-
90™" kou asi 1 az 1,5 hodiny.
PORCE
d
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MASOVE POKRMY

Zapecene zelné listy

S masem a ryzi

Marie Filipova

oBtiznosT  Ingredience
500 g veprového mletého masa

" 2 |zice sadla

» 1 cibule (80 g)

PRIPRAVA 100 g ryze (suché — nevarené)

a 3 vétsi vejce

3omn. 300 g zelnych listl
sUl podle potieby a mlety pepf, trochu
sadla na vymazani pekacku

Zelné listy s masem, jak je délavala
Q moje maminka, nyni pfipravuje
= ve své domécnosti uz i dcera. Nikdy
se mi nepreji, chutnaji i za studena
s chlebem. Ryze bylo nékdy méné
a nékdy vice, podle toho, kolik méla

maminka masa.

Postup

Na sadle zpénime nakrajenou cibuli, pfidame
mleté maso, vareckou michame a oddélu-
jeme od sebe. Orestujeme za ¢astého mi-
chani skoro zase do tuku a nechame trochu
zchladnout. RyZi proplachneme a béznym
zpUsobem uvarime nebo dusime, spis

mirné nedovarime, pfipravime si ji predem.
MUZeme pouzit ryZi parboiled. Po zchladnuti
pridame k masu rovnéz vejce, vSe osolime,
dokorenime peprem a smichame. Pekacdek
vymazeme sadlem nebo olejem, mizeme
pouzit i papir na peceni, a ten neni tfeba
vymazavat. Do pekacku rozlozime zelné lis-
ty, které jsme chvili povarili v osolené vodg,
na né rozprostfeme masovou smeés a nahoru
dame znovu zelné listy. Pekacek priklopime
nebo prikryjeme alobalem a vlozime do pre-
dehraté trouby, v poloving peceni odklopime
a dopeceme, ale musime hlidat povrch, aby
se listy nepripalily. PeCeme priblizné 40 mi-
nut, zalezi na teploté trouby. Jako pfiloha

se hodi brambory v rdzné Upravé a kompot
nebo mrkvovy salat.

MUZzeme délat rovnéz zavitky a ukladat je
vedle sebe, ale je tfeba vice zelnych listd, je
to pracnéjsi a déle to trva.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

30 min.
VARENI

50 min.
PORCE

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

20 min.
VARENI

90 min.
PORCE

Hanacky vrabec se zelim

Miroslava Gackova

Ingredience

4 platky veproveé krkoviCky
200 g blcku

sadlo

cibule

Cesnek

hladka mouka

vyvar

sdl, pept, kmin, majordanka

Postup

Platky masa naklepeme, osolime a potfeme
¢esnekem, doprostred dame na kosticky
nakrajeny blcek, okorenime majorankou,
soli, peprem. Dobre zabalime a spichneme
jehlou nebo paratkem. Dame dusit na ci-
bulku a dusime domékka. Stavu zahus-
time moukou, zalijeme vyvarem a lehce
povarime. Podavame se zelim a chlupatym
knedlikem.

Uzené koleno s kifrenovou omackou

Karel Drapal

Ingredience

1 uzené koleno

100 g masla

75 g hladké mouky
200 ml mléka

300 ml 33% smetany
100 g kienu

stl, cukr

Postup

Uzené koleno ocistime a viozime
do hrnce s varici vodou. Pak zvolna
varime domekka. Uvarené koleno
vyjmeme, vykostime a krajime pres
vldkna na platky.

*

Krenova omacka

V hrnci rozehfejeme maslo a pfisypeme
hladkou mouku. Pripravime svétlou jiSku,
kterou zalijeme prochladlym vyvarem z uze-
ného kolena a mlékem. MetliCkou pecliveé
rozslehame. Privedeme k varu a za Castého
michani pozvolna 20 minut provarujeme.
Nakonec zjemnime smetanou, dochutime
soli a cukrem. Omacku pak precedime pres
husty cednik. Kfen ocistime, nastrouhame
na jemném struhadle a pfidame do omacky.
Znovu kratce povarime.

Nakrdjené platky uvareného uzeného kolena
prelévame hotovou kifenovou omackou

a podavame s varenym bramborem nebo
knedlikem.

Na vareni kolena mizeme pouzit tlakovy
hrnec, zkratime tak tepelnou Upravu.
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MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
305
VARENI

60 min.
PORCE

Rolky starenky Resi s klouzky

Jarmila Orlitova

Ingredience

4 platky veprového masa — krkoviCky
4 |Zicky pesta z medvédiho ¢esneku
200 g platkd anglické slaniny

4 platky hermelinu

250 g branice

1 Spetka soli

1 bali¢ek kofeni na steak

4 strouzky Cesneku

1 kelimek 33% smetany

1,5 kg brambor

100 g mouky

100 g bramborové moucky

2 vejce

1 rohlik

Postup

Maso naklepeme, lehce posolime, okoreni-
me korenim na steak. Z branice pripravime
Stverce asi 20 x 20 cm. Na né polozime
pfipravené maso, potfeme pestem z medvé-
diho ¢esneku, polozime platky slaniny a do-
prostfed platek hermelinu. Maso sbalime
do rolky a dtikladné zabalime do branice.
Dame péct do misy z varného skla s poklici.
Peceme priblizné hodinu pfi 180 az 190 °C.
Maso opatrné vyjmeme, do vypeku dame
utfeny Cesnek, nalijeme Slehacku a uvarime
na omacku. Podavame rolku s knedlikem

a prelijeme omackou.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
45min-
VARENI
L
60 ™in-
PORCE

a

4

Rolada z Moravky

Karel Drapal

Ingredience

500 g veproveé kyty
150 g domaci slaniny
200 g veproveé branice
300 g hlavkového zeli
100 g cibule

20 g Cesneku

sédlo, sul

Postup

Hlavku zeli rozfizneme na polovinu, vyfizne-
me kostél a jednotlivé listy zeli rozebereme.
Vlozime do varici osolené vody a sparime.
Sparené zelné listy vyjmeme a nechame
zchladit. Z veprové kyty nakrajime platky,
které naklepeme, nafizneme okraje, osolime,
opepiime a potfeme Cesnekem. Na platky
masa polozime nakrajenou slaninu. Takto
pfipravené platky polozime na prochladlé
listy zeli. V8e pak svineme do tvaru rolady

a peclivé zabalime do veprové branice.

V kastrilku na sadle doriizova osmahneme
najemno nakrajenou cibuli a zalijeme vodou
nebo vyvarem. Roladu viozime do pekacku,
podlijeme pfipravenym cibulovym zakladem
a peceme dozlatova pri 140 °C. Jako prilohu
podavame varené brambory.
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OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
45min.
VARENI
L
9Q min-
PORCE

)
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Buckova rolada nebo kapsa se
smazenici z lesnich hub

Marie Filipova

Ingredience Postup odparend. Pak pfidame pér vajec a za sta-  V druhé poloving pedeni odklopime, podle
2 kg veprového blicku — zhruba Pokud mame vétsi kus blcku, rozkrojime |[ého michani je nechame ztuhnout. Podle potreby pridame vodu a roladu prelévame
sadlo ho na plat, rozklepeme do co nejvétsi Sitky, potreby dosolime a nechame zchladnout. vypekem.
cibule osolime a mirné opeptime. Pak rozprostfeme na plat masa, srolujeme
lesni houby do rolady, shora trochu osolime a obmo- Misto rolady mdzeme udélat v blcku kapsu,
nekolik vajec Na sadlo dame nakrajenou cibuli, tame potravinarskym provazkem. Mizeme  naplnit a nejlépe zasit. K témto ucellim mam
sUl, cely i drceny kmin, pepft osmahneme dosklovita, pfidame nakra- posypat i celym nebo drcenym kminem. velkou jehlu, kterou proviéknu tenky prova-
jené houby, osolime, pfidame malinko Vlozime du pekacku, priddme trochu vody,  zek. PInim spi§ mensi kusy backu.
drceného kminu, pokud je tfeba, i IZici priklopime nebo prikryjeme alobalem,
vody. Dusime domeékka. Tekutina musi byt dame do predehraté trouby a peceme. Mdzeme jist teplé nebo studené s chlebem.

Na houby jsme jezdili do Mostt

u Jablunkova a pozdéji do Horni
Lomné. Rodic¢e neméli moc Casu, ale
na houby jsme vzdy jezdivali viakem
alespon jednou v sezoné a pro meé to
byl zazitek. O tuéné maso, tj. blcek,
kdysi nebyla nouze, tak maminka
pripravovala tyhle rolady. Houby

i zavarovala podusené ve viastni Stave.
Mrazni€ku jsme neméli.




MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
4508
VARENI
L
5Q min-
PORCE

an

5

@
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Salv&jové rolky pro &ty stravniky

Petr Pavlicek

Ingredience

700 g veprového masa (podle oblibe-
nosti)

150 g slaniny

500 g kysaného zeli

50 g hofcice

100 g sadla

nékolik Salvéjovych listkd, pepr, s,
hladka mouka, cukr, voda

Pro chlapa Salvéjovy lektvar!

Maso pouzijeme radéji tucnéjsi.
Doporucil bych krkovici, dobre se
porcuje a bude meékoucka.

Postup

Varime pro Ctyri, ale kdyby priSel pocestny,
mame i pro néj. Maso rozdélime na pét
platkd, odkrajime tuk a zbytky kosti a jemné
pres potravinovou félii naklepeme. Kaz-

dy platek posolime, popepfime, potfeme
hof¢ici, posypeme Salvéji. Na kazdy platek
nasypeme asi 30 g nadrobno nakrajené sla-
niny a zhruba 100 g odvodnéného kyselého

zeli. Kazdy platek vezmeme nézné do dlané,
vytvarujeme roladu, omotame niti a pak ji
obalime v hladké mouce.

Do hrnce vsypeme Izicku cukru a necha-
me zkaramelizovat, poté pridame sadlo

a na rozpaleném tuku opékame rolady ze
vSech stran. Jsou-li dozlatova, zalijeme je

vodou, do které vmichame zbylou mouku.
Vody tolik, aby byly takika ponorené. Na-
sypeme zbylou slaninu, dosolime a ope-
pfime a dusime priblizné 40 minut. Tésné
pred koncem duseni pfisypeme zbyvajici
Salvéj. Podavame s bramborovymi knedliky,
bramborovou kasi nebo s bramborovymi
placi¢kami.
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Rolky z veproveho masa
se zelnym listem v branici

Marie Filipova
osTiznosT - Ingredience Postup
500 g veprove kyty Nejdrive sparime zelné listy, mizeme i chvil- do rolky a rolku zabalime do branice, nahofe  zhruba 45 minut, ke konci peceni pekacek
'l 120 g anglické slaniny ku povarit, a nechame je trochu zchladnout. jesté trochu osolime a opeprime. V pekacku odklopime a rolky nechame zezlatnout,
» 150 g veprové branice — veprové Platky veprové kyty naklepeme, osolime, si na tuku lehce osmahneme nakrajenou hlidame. V praib&hu pedceni podle potieby
PRIPRAVA + kové blany opepiime a potfeme Eesnekem. Tyto platky cibuli, pfidame rolky a malé mnoZzstvi vody. dolévame vodu a rolky prelévame vypekem.
L 200 g zelnych listd polozime na zelné listy a na maso dame Pekacek priklopime nebo pouzijeme alobal Vypek se nezahu$tuje, prelévaji se pak jim
35 min. 150 g cibule anglickou slaninu. V8e dohromady sto¢ime a vlozime do predehraté trouby. PeCeme na talifi brambory.
VAREN( Cesnek podle chuti, sdl, hrubé mlety
pept, trochu sadla

9 Recept neni myj viastni, z mé
50m O kuchyng, prevzala jsem ho z regionalni
PORCE - = kuchaiky vydané v roce 1978
A > l’ o s nazvem 100 + 10 receptl slezskeé,

y '] valasské a hanacké domaci kuchyné.

Stoji ale za to se s nim podélit.
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OBTIZNOST

48

Mleté veprové maso v branici

Marie Filipova

Ingredience

500 g hrubé mletého veprového masa

1 vejce
4 strouzky ¢esneku

80 g branice — presnéji veprové tukové

blany

1 cibule

sdl, mlety pepf, drceny kmin, trosku
miéka — podle potreby

Branici jsme mivali i pfi doméaci
zabijacce, ale vétsinou se z ni délaly
tzv. svicky. Do asi 1 az 1,5 kg
veprového mletého masa se zabalila
panenka, to vSe pak do branice

a upeklo se.

Postup

Mleté maso smichame s vejcem, soli,
peprem, rozetfenym cesnekem, Spetkou
drceného kminu, podle potreby pridame
trochu miéka. Blanu rozprostfeme a roz-
délime na Ctyfi dily. Z masa vytvorime Ctyfi
placi¢ky, zabalime je do branice a stlacime
do Sitky. Pri peceni se stahnou. Naskla-
dame do pekacku na nahrubo nakrajenou
cibuli, malinko posypeme kminem, pridame
troSku vody, priklopime a viozime do vyhraté
trouby. Zhruba po ptilhodince odklopime

a dopeceme. Podle potreby pridavame
horkou vodu a prelévame vypekem. Placicky
chutnaji se zelim ve vSech uUpravach nebo
jen s bramborovou kasi, a taky studené

s chlebem. Tukova blana da tomuto jidlu
specifickou chut a vini. Taky mdZzeme mleté
maso dat na platek veprového masa a celé
zabalit do branice, nebo do mletého masa
vlozit platek vepfovych jater a zabalit.

U nas je pro tuto blanu zazity nazev branice,
i kdyz nespravné.

ZabijaCckova pochoutka

Karel Drapal

0BTiZNOST  Ingredience
200 g veproveé panenskeé svickove
'l 500 g veprove plece
150 g veprové branice
1 vejce
9 50 ml bilého vina
30 min. 300 g cibule
Gesnek, pept, kmin, stil, strouhanka

PRIPRAVA

VARENI
L
9Qmin
PORCE

a

4

Postup

\epfovou plec pomeleme na masovém stroj-
ku. Pridame vejce, sdl, pepr, utfeny cesnek,
bilé vino a strouhanku a dobre promicha-
me. Vepfovou branici rozprostfeme a na ni
rozlozime ochucenou smés masa. Na smés
polozime veprovou panenku, kterou jsme
potreli Cesnekem a osolili. Branici peclive
svineme. Do pekace vlozime jemné krajenou
cibuli a na ni svinutou branici. Posypeme
kminem, podlijeme vodou a pe¢eme v trou-
bé dozlatova.

Po upeceni zabijackovou pochoutku krajime
pres vlakna na platky a podavame se Stou-
chanymi brambory.




MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

50 min.
VARENI

45 min.
PORCE

50

Slezska veprova jatra Jehneci se svestkovou omackou

Karel Drapal Karel Drapal

Ingredience promichame. Tuto sekanou smeés naneseme 0BTIZNOST  Ingredience Postup

500 g veprovych jater na polovinu opecenych platky jater a pak 5 jehnécich kotlet Jehné&ci hrbet rozdélime na ¢tyri kusy,

200 g veproveé plece je prikryjeme dalsimi platky jater. Z veprové 'l 80 g Speku prosSpikujeme slaninou a snitkou rozmary-
120 g veproveé branice branice narfezeme &tverce a pripravené N 5 snitek rozmarynu nu, do masa vetrfeme sdl a pepr. Kotlety

70 g sadlo porce jater do nich peclivé zabalime. Slaninu PRIPRAVA 100 g slaniny opékame na rozpaleném oleji z obou stran,
30 g domaci slaniny nakrajime na kosticky, zbylou cibuli nadrob- L 300 g Svestkovych povidel pfi peceni zastfikneme pivem. Vlozime

1 vejce no. V pekacku rozskvarime nakrajenou sla- 3omn 200 g suSenych Svestek do trouby predehraté na 180 °C a nechame
1 rohlik ninu, pfidame Cast sadla a nakrajenou cibuli, VARENI 1 Izice masla dotahnout, dokud neni maso mekke.

50 g strouhanky kterou osmazime dozlatova. Lehce podli- s mlety pepr, stl, olej na opecenti, pivo }

50 g hladké mouky jeme vodou. Na tento zaklad poklademe Radegast, trocha vody Svestkova omacka: slaninu nakrajenou
150 g cibule pfipravena plnéna jatra. VloZime do trouby 40™" na kosti¢ky vypeceme, priddme povidla,

20 g Gesneku a upeceme dozlatova. Podavame s varenymi PORCE popfipadé trochu vody, svafime a na zaver
100 ml mléka brambory a zeleninovym salatem. A vloZzime susené Svestky a IZici masla, ochuti-
pepfr, kmin, sl me Spetkou soli.

4

Podavame s knedlikem nebo vafenymi
Postup brambory.
Veprova jatra nakrajime na asi 50gra-
moveé platky, lehce je naklepeme
a narizneme okraje. Na ¢asti sadla je
pak z obou stran opec¢eme. Poté je
mirné osolime a opepfime. Nechame
zchladnout. Na masovém strojku
pomeleme veprovou plec, pfidame
v mléce namoceny rozlamany rohlik,
¢ast najemno pokrajené cibule, utfeny
¢esnek, strouhanku, mouku, vejce,
pepfr, kmin, Spetku soli. VSe dobre
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MASOVE POKRMY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

30 min.
VARENI

90 min.
PORCE

Jehneci maso s dusenym stovikem

Julie Vilkosova

Ingredience

800 g jehnéciho masa
400 g stovikovych listd
80 g masla

2 strouzky ¢esneku

10 cibulek

1 sklenice bilého vina

1 Sdlek vyvaru

1 Izicka hladké mouky
4 |zice smetany
muskatovy ofisek na vini, pepr a sl
podle chuti

'y

|

Postup

Jehnéc¢i maso nakrajime na kosticky a 0so-
lime, opepfime a osmazime na plilce masla.
Pridame ocisténé cibulky, osmazime a pri-
dame rozdrceny Eesnek. Celou smés zalije-
me vinem a dusime domékka. Poté zalijeme
vyvarem s rozmichanou hladkou moukou

a chvilku povafime. Ze Stoviku odstranime
tuzsi fapiky, stovik ocistime, na zbylém mas-
le podusime, osolime a okorenime. Nakonec
zalijeme smetanou a prohfejeme. Doporuce-
na priloha — varené brambory.

0 Pokud neni k dispozici stovik, Ize
nahradit rebarborou.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

45 min.
VARENI
L

60 min.
PORCE

a

4

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

25 min.
VARENI

45 min.
PORCE

Jehnecdi rolada s kozim syrem

Radim Vilko$

Ingredience

600 g jehnéciho krku
50 g Cesneku

1 IZicka soli

1 IZicka Cerného pepre
150 g krémového koziho syra
100 g piniovych ofisk{
400 g jablek

20 g Cerstvé maty

50 g hladké mouky
200 ml calvadosu

1 snitka rozmarynu

Postup

Jehnédi krk odblanime a takto
ocistény ho nakrojime tak, abychom
vytvorili rovnomérne tenky platek
masa, ktery se nam bude snadno

naklepavat. Maso lehce rozklepeme,

osolime a opepiime. Oloupany es-

nek nadrobno nasekame a smichame

s kozim syrem. Touto smési potfeme maso,
posypeme na hrubém struhadle nastrou-
hanymi jablky a piniovymi ofisky a nakonec
posypeme nadrobno nakrajenou &erstvou
matou. Takto pripravené maso balime

do rolady, kterou pevné utahujeme, aby se
nerozbalila. Zabalime ji do alobalu, dame

do pekace, lehce podlijeme vodou a po-
zvolna peceme 45 minut pfi teploté 180 °C.
Pecené maso vyndame z pekace a z vypeku
udélame stavu na podlévani rolady, pridame
trochu vody a nechame prejit varem. Pro
chut” opeceme na masle kolecko jablka

na panvi, zalijeme calvadosem, na talffi
jablko ozdobime snitkou rozmarynu. Jako
omacka se hodi vypek z jehné&ci rolady nebo
pfipraveny matovy jogurt.

C Neobvykla spolecéna chut masa,
= jablek a syra.

Kralici maso na slivovici

Radim Vilko$

Ingredience

4 krali¢i stehna

200 g anglické slaniny

1 cibule

1 mrkev

0,1 I slivovice

sdl, mlety pepf, tymian, bobkovy list,
nat petrzele, palice ¢esneku, solamyl

Postup

Maso vykostime, nakrajime na kousky,
osolime a opepiime. Anglickou slaninu
nakrajime na kostky a orestujeme v hrnci,
pridame nakrajenou cibuli a mrkev, bobkovy
list a tymian. Spole¢né s masem opeceme,
zalijeme slivovici — asi 1 dcl — a dusime. Po-
dle potfeby podlijeme vyvarem z kosti, které
uvafime s Cesnekem a petrzelovou nati.
Kdyz je maso mékké, zahustime solamylem
a povarime.

O Kralik se slivovici je pochoutka
= hlavné pro pany.
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OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

40 min.
VARENI

1 20 min.
PORCE

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

15m|n.
VARENI

90 min.
PORCE

54

Sipkova omadka s kralikem

Julie Vilkosova

Ingredience
600 g krdlicich stehen

0,5 | erveného suchého vina

50 g anglické slaniny

1 mrkev

Y4 celeru

1 velka cibule

2 bobkoveé listy

5 kuli¢ek nového koreni
5 jalovCinek

5 kulicek celého pepre
Ya 1Zice tymianu

1 citron

1 Izice rajského protlaku
4 |zice Sipkové zavareniny
2 Izice masla

50 g hladké mouky

2 Izice cukru

skorice

Postup

Maso vlozime do hlubsi nadoby a zalijeme
Servenym vinem. Prikryjeme a nechame

v chladu nékolik hodin odlezet. BEhem
marinovani maso otoc¢ime. Pak je osusime

a zprudka opeceme v kastrolu na rozehratém
oleji, aby se zatahlo. Maso dame stranou

a ve vypeku osmahneme platky kofenovée
zeleniny, cibuli, celé koreni, tymian, kousek
citronové kliry a vée ope¢eme dortizova.
Vmichame protlak, Sipkovou zavareni-

nu, vlioZime opecené maso, zastrikneme
citronovou $tavou, mirmneé podlijeme vodou,
dusime na mirném ohni pod poklici domékka
a podle potfeby otacime a podiévame. Maso
vyndame a dame stranou, omacku zahusti-
me svétlou jiSkou z masla a hladké mouky,
rozfedime horkou vodou, osolime, pridame
trochu skofice, cukr, promichame a varime,
dokud oméacka nezhoustne, precedime. Poté
pridame opecenou slaninu, dosolime.

Marinovany kralik

Sarka Grigoriadisova

Ingredience

200 ml vody

200 ml oleje

1 I1zicka soli

1 1zicka pepre

2 IziCky keCupu

2 IziCky plnotucné horcice
5 strouzkd ¢esneku

5 cibulf

1 kralik

Postup

Udélame si marinadu z vody, oleje, soli,
pepre, keCupu, horcice a Cesneku, kterého
mUzeme dat i vic, kdo jak ma rad. Do ho-
tové marinady nalozime naporcovaného

a osoleného kralika a dame do lednice
dva dny marinovat. Pak na dno pekace
dame na kole¢ka nakrajenou cibuli, kterou
rozebereme na krouzky. Na cibuli polozi-
me marinovaného krélika i s marinadou,
prikryjeme a pec¢eme jednu hodinu. Potom
odkryjeme, miZzeme podle potreby pridat
vodu a dopeCeme odkryté. Podavame se
zelim a bramborovym knedlikem.

OBTIZNOST

PRIPRAVA

©

30 min-

<
=
o«
m
=

90 min.
PORCE

d

)

Kralik na smetane od me maminky

Dagmar CileCkova

Ingredience

1 naporcovany kralik

1 velka cibule

2 mrkve

1 petrzel

1 IZicka celého pepre
1 IZicka nového koreni
5 bobkovych listl

100 ml oleje

1 malinky celer

200 ml miéka

1 kelimek smetany
citronova $tava, sul, pepf

Postup

Na oleji nechame zesklovatét cibulku,
opeceme kousky masa, priddme na kousky
nakréjenou zeleninu a koreni a dusime do-
mekka. Podlévame vodou. Vyjmeme maso
i s kofenim. Stavu s rozvarenou zeleninou
rozmixujeme ponornym mixérem. Dfive se
pasirovalo pres cednik. Omacku provaruje-
me, pridame 2 dl mléka se 2 Izicemi hladké
mouky a vafime za stalého michani 10 mi-
nut. Na konec pridame citronovou $tavu
podle chuti a smetanu. Omacku odstavime,
vratime do ni masic¢ko a po 10 minutach
servirujeme s knedlikem. Knedlik se délaval
domaci s nakrajenym rohlikem.

Drive byvalo v kazdé chalupé vice déti. Nakrmit celou rodinu tak, aby byli vSichni spokojeni
a s plnym brichem, jsme si mohli dovolit pouze v nedéli a ve svatek. Na kazdém dvorku se
chovalo nékolik slepicek na vejce a mladi kralici na maso. V zahradce se pak vypéstovala
mrkvicka, petrzelka, cibulka a Eesnek. Tato zelenina byla vzdy po ruce.

Casto se sourozenci vzpomindme na tu
dobrotu a uméni nasi maminky.

VITEZNY
RECEPT




MASOVE POKRMY

Kapfi hranolky podle Svagra Bystricky pstruh na mandlich
Milana Karel Drapal

Karel Drapal 0BTIZNOST  Ingredience Postup
5 pstruhd Pstruhy vykuchame a ddkladné omyjeme.
OBTIZNOST  |ngredience Postup .' 100 ml 12% smetany Popréagime moukou, na panvi rozehfejeme
600 g kapra bez kosti Kapra zbavime kosti a nakrdjime na stejné N 70 g prazenych mandli maslo a pstruhy opékame z kazdé strany
.l 200 ml oleje na smazeni dlouhé hranolky. Z rozetfeného Eesneku, PRIPRAVA 140 g masla asi 6 minut. Opecené pstruhy vyjmeme,
N 3 strouzky lisovaného ¢esneku zézvoru, mletého kminu a soli pfipravime L hladka mouka do masla na panvi pfidame smetanu a man-
PRIPRAVA . o o . o L . o
10 g soli marinadu. Kapfi hranolky v ni promichame 30 min. dle, které jsme oprazili na druhé panvi.
L 30 g Skrobové moucky a nechame v marinadé odlezet. Pred pripra- VARENI Podavame s opecenymi brambory.
3Qmin 50 g hladké mouky vou je obalime ve smési hladké mouky, pap-
. ) , “ . M o L
VARENI 1 1Zicka sladké papriky riky a Skrobové moucky. Hranolky smazime
iy mlety zézvor, mlety kmin v rozpéleném oleji dozlatova, po usmazeni 20™"
nechdame okapat na sitku nebo ubrousku, PORCE
10mn pak podavame.

«

PORCE

a
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ZELENINOVE POKRMY

KUCHARKA KRAJOVYCH RECEPTU

Houby pojida Zena vzdy spolec¢né s muzem,
protoZze nechce umfit sama.

Ramoén Gomez de la Serna




ZELENINOVE POKRMY

OBTIZNOST

Bramborak s libeckem

Julie VilkoSova

Postup
Do misy nastrouhame brambory, pfidame
s, pept, vejce, prolisovany ¢esnek a na-

Ingredience
500 g brambor
2 strouzky ¢esneku

1 vejce sekany libecek. Tésto vstreba asi polovinu
chuti, mGzeme tedy kofenit vic, nez jsme
zvykli, aby mél bramborak chut, promicha-
me a nechame stat. Po chvili sljeme vodu,
kterou brambory pustily. Na panvi rozpalime
sadlo a bramboraky opeceme z obou stran
dozlatova.

1 svazek libec¢ku
s, pepf

Svojski placek

Eva Zajacova

0BTiZNOST  Ingredience
500 g kobzole
.l 4 lyzki hladke muky
2 vajca
1 Spetka soli
L 1 petka pepra
opmin. 1 snitka Cerstve majoranky
2 uvarene kobzole
250 g svojskeho tvaroha
1 mala cibula
0™ 1 gnitka Cerstveho tymiana
PORCE 2 lyzki sadla
A 11 kyéky
2 struzky Cesneka
1 hrst Speka na kostecky
Spetka soli, pepf na dochuceni napiné

PRIPRAVA

VARENI

VITEZNY
RECEPT

Postup

Kobzole na placek najemno nastruzemy,

k temu pridamy ¢&tyry lyzki hladke muky,
zamiSamy dva vajca a osolimy, opepfimy

a oc¢esnekujemy rozmackanym ¢esnekem.
Do teho pridamy Cerstvu majoranku. Smazi-
my na dvuch lyzkach rozpusceneho sadla.

Uvarene kobzole na naplii rozmackamy,
zamiSamy s najemno nakrajenu cibulu,
pridamy tvaroh a vymisamy s trochu pepra
a soli. Upeceny placek folujemy naplfiu

a prehnémy. Polivamy Spekem nakrajenym
na kostecky, uskvarenym se snitku tymijanu.

Podavamy s vychlazenu kysku.

O Stary rodinny recept.
= (recept je psany v nareci)




ZELENINOVE POKRMY

Kyselé brambory

Petr Pavlicek

oBTiZNOST  Ingredience

3 cibule

600 g syrovych brambor

50 g masla

bramborovy skrob, bobkovy list, pepr,
e sUl, ocet nebo citronova Stava

Bachora

Petra Dyrc¢ikova

0BTIZNOST  Ingredience
2,5 kg brambor
'l 1 bali¢ek veprovych tlustych strev

. 0,5 I mléka
PRIPRAVA 3 strouzky ¢esneku
L 1 kostka veprového sadla

somn. 1 sklenice masovych ,Spyrek"” Skvarek
2 snitky majoranky
sUl, pepr

VARENI

120 min-
PORCE

62

Postup

Na masle nepatrné osmazime nakrajenou
cibuli. Pridame trochu vody, nakrajené syrové
brambory, bobkovy list, pepr, sl a varime
(dusime). Kdyz je vse mékké, pridame podle
své chuti ocet nebo citronovou stavu a kavo-
vou Izicku bramborového Skrobu.

Do trochy vody nasypte spoustu Skrobu a pokuste se michat rychle a poté pomalu.
Vnimate rozdil v chovani roztoku? Tak se chovaji nenewtonovské kapaliny!

Postup

Streva, ktera si pfineseme od feznika
prevracena naruby, oto¢ime, proplachneme
a otrhdme z nich mastné vyristky, siiné
konce strev odrizneme. Opét proplachne-
me poradné vodou, a pokud jsme je jesté
otaceli, otocime je ven stranou, na niz byly
mastné vyrdstky. Na éisténi doporuduiji
nékoho, komu nevadi ta neliba ving, Ize se ji
pak zbavit umytim rukou citronem.

Syrové brambory oloupeme a nastrouhame
na struhadle na bramborové placky, pridame
prolisovany ¢esnek podle chuti, radim moc
neprehanét, a spafime brambory horkym
miékem, aby pustily Skrob (mnozstvi zalezi

na mnozstvi brambor, nesmi to pak byt prilis
fidké), osolime a pridame majoranku, pripadné
trochu pepre a poradné promichame. Tésto,
jimz budeme plnit stfeva, mame hotove.

Vymazeme hluboky plech silnou vrst-

vou sadla, zavazeme jeden konec stfeva

a naplnime ho bramborovou smési, nejlepsi
na plnéni je ufiznuta 0,51 PET lahev se Siro-
kym hrdlem, neplnime Uplné po okraj, druhy
konec stfeva opét zavazeme. Zbytek bram-
borové smési nalijeme na plech mezi streva.
Pred pecCenim na plechu vSechna streva
popichame jehlou, aby nedoslo k pfilisnému

popraskani, ale pokud stfevo praskne, neni
to na $kodu, smés je i tak vybornd. Mizeme
jesté nahoru pfidat trochu sadla. PeCeme

pfi 180 az 200 °C do zezlatnuti asi 1,5 az

2 hodiny. V poloviné peceni pfidame ke stre-
vim jesté masové Skvarky. U nas bachory
neotacime, ale zélezi na kazdém, jak je chce
mit propecené.

Podle chuti osolime a mdZzeme mirné opepiit.
VSechna mnozstvi jsou pouze orientacni,

u nas délame bachora — jak se fika — ,podle
oka“ a hlavné podle chuti.

O PInéné stfevo podavame spole¢né s masovymi Spyrkami, nejlepsi na piti je k tomu

mirné teply matovy ¢aj.

Nékoho mozna odradi tlusta stfeva, ale doporucuiji prekonat odpor a ochutnat, ja

tohle jidlo zbozruiji.




ZELENINOVE POKRMY

Jobra pro jednoho Pohanka s uzenym budckem
Petr Pavick a susenymi svestkami

Marie Krawczykova

oBTiZNOST  Ingredience Postup
200 g brambor varenych ve slupce Oloupané brambory pokryjeme jogurtem.
a poté oloupanych Posypeme pazitkou nebo cibulkou a osoli- 0BTIZNOST  Ingredience Postup
) 5 Izic smetanového jogurtu me. Ono se to nezda, ale je to vyborné jidlo. 400 g pohanky Pohanku osolime a zalijeme dvojnasobnym
PRIPRAVA 5 [Zicky nasekané paZitky nebo cibulky .l 150 g uzeného blcku mnozstvim vody. Vafime 30 minut, aZ se
e sl » 150 g susenych Svestek bez pecek voda vyvari. Pohanku nechame prikrytou
/ PRIPRAVA . ) o
1Qmin. 1 1zicka soli poklickou.
VAREN . .
iy 5 min. Svestky oplachneme, na 1 minutu zalijeme
O Brambory bych doporucil rozkrajet VABENI horkou vodou, vodu scedime a Svestky
10mn ﬁ a vSe promichat, nebude to sice 3 nakrajime. Uzeny blcek nakrajime na cen-
PORCE jobra, ale dobry lehky bramborovy timetrové pasky a smazime na panvi, az je
I salat. 3475 dozlatova a kiupavy, poté ho vytdhneme
PORCE a pfidame k pohance. Na vytopeny tuk
L A pridame nakrajené Svestky, které na mirném
ohni smazime 4 minuty. Pfidame je i s tukem
3 ke kasi, zamichame a popfipadée dosolime.

Podavame jako hlavni jidlo.

0 Jedna se o stary slezsky
recept.

=

Ryze

Petr Pavlicek

0BTIZNOST  Ingredience Postup
1 hrnek ryze Na oleji dozlatova opeceme viasové nudle.
200 g vlasovych nudli Zasypeme ryzi a nakrdjenou cibuli. Osolime
) 80 g slunecnicového oleje a zalijleme vodou. Vafime, aby ryze zmékla.
PRIPRAVA 1 cibule Ke konci prisypeme nakrajenou &ervenou
e 2 hrnky vody papriku — pro krasu.
10mn sUl, maly kousiGek krajené Cervené
VARENI papriky Podavame jen tak — pro vegetariany. Pro
@ masozrouty doplnime platkem masa.
20minA
PORCE

.Q‘ 0 Dnes se tomu fiké arabska ryze.




ZELENINOVE POKRMY

Fazolovy gulas BabiccCin zapekac
ze Salamounské kolonie Eva Vévodova

Karel Drapal oBTIZNOST  Ingredience Postup
1 kg brambor Chladné uvarené brambory hrubé& umele-
OBTIZNOST Ingredience Postup .l 500 g jablek me, oloupand jablka bez jadfinct uvarime
250 g bilych fazol Bilé fazole namod&ime pres noc. Druhy . 100 g krystalového cukru v octové vodé a Casti cukru dopolomékka
ll 200 g cibule den je pak ve vodé, ve které byly namo- PRIPRAVA 4 13ice octa a vychladime. Pak uslehame s brambory,
» 80 g sadla ¢eny, uvaifime domékka. Oloupanou cibuli 9 sul soli a zbylym cukrem, naplnime pekacek,
PRIPRAVA 10 g mleté sladké papriky nakrajime nadrobno, na sadle ji osmahne- 40mn 50 g sadla pokryjeme platky cibule a zapeceme v troubé
L 500 g brambor me dortiZzova, zaprasime mletou paprikou VARENI 75 g cibule pfi 160 °C.
30mn. 50 g hladké mouky a zalijeme vodou, ve které jsme varili fazole. i\
VARENI 300 g ostravské klobasy Pridame sUl, pepf a kmin a nechame prejit
iy sUl, pepr, majoranka, kmin varem. Brambory oskrabeme, nakrajime 45mn
na vetsi kostky a pfidame do provarujiciho PORCE
50 se cibulového zakladu a vafime dopolomék- A, Lze podavat i jako prilohu
PORCE ka. Ze sadla a mouky pfipravime svétlou 9 k masu.
jisku, kterou zaklad zahustime, a nechame 9 -
A4 provarit. Pak pfidame uvarené bilé fazole.

Ostravskou klobasu podélné rozfizneme,
nakrajime na mésicky, které na zbytku sadla
osmahneme a pridame do gulase. Nakonec
fazolovy gula$ dochutime majorankou.
Podavame s krajicem chleba.




ZELENINOVE POKRMY

Smazeny celer

Karel Drapal

oBTiZNOST  Ingredience Postup
700 g celeru Celer ocistime, oplachneme a rozfizneme
2 vejce na polovinu. Pak z néj nafezeme platky silné
N 80 g hladké mouky asi 5 mm. Platky celeru vkladame do varici
PRIPRAA 400 mil migka osolené vody a vafime dopolomékka. Pak je
@ 150 g strouhanky z vody vyjmeme a nechame dobre vychladit.
15mn. 150 ml oleje Do miéka rozklepneme 2 vejce, osolime,
weeni SUl
9,
20 i
PORCE

Smazeny celer je
O vhodnym pokrmem pro
=i krasné letni dny.

68

metli¢kou rozslehame a postupné zasle- Na panvi rozehfejeme olej a obalené celery
havame mouku, az vznikne Fridké tésticko osmazime z obou stran dozlatova.

(panierung). Vychlazené celery pak nama-
¢ime v téstiCku, vkladame do strouhanky
a obalime jako fizek.

Vhodnou pfilohou je bramborova kase nebo
varené brambory a zeleninovy salat.

69



SLADKA JiDLA

KUCHARKA KRAJOVYCH RECEPTU

Po Ceském obédée jest sedéti a tupé zirati.

Karel Polacek




SLADKA JIDLA

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
305
VARENI

30 min.
PORCE

@

72

Vypligtok

Ingredience

6 syrovych brambor

2 varené brambory

1 8petka soli

25 Svestek

2 |Zicky sadla

1 kostka masla

1 miska mouckového cukru
2 Izice hladké mouky

Postup

Oloupeme syrové a varené brambory,
nastrouhame podobné jako tésto na placky,
osolime, pridame hladkou mouku, zamicha-
me, vylijeme prebyte¢nou vodu. Plech vy-
mastime sadlem a tésto na plech roztahneme
v tenké vrstvé.

Vypeckované Svestky polozime duzinou
nahoru, mirmé do tésta zatlaCime a viozime
do trouby rozehraté na 180 °C na zhruba
30 minut. Pe¢eme do chvile, kdy za¢ne
chytat zlatavou barvu. Nakréjime na obdélni-
ky, pfidame maslo, které se krasné roztopi,
a pocukrujeme. Jime zasadné teplé. Dobrou
chut!

Jedna se o typicky letni recept z Beskyd, stary vice nez 100 let. Recept jsem probiral
s nasi 87letou babickou, pani Janou Golovou, ktera se narodila a détstvi prozila
v legendarni hosptidce U Velicki v Malenovicich. V 1été to patfilo k jejim pochoutkam

stejné jako u nas doma.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
2003
VARENI

45 min.
PORCE

Bordvkovy brutvaniok

Karel Drapal

Ingredience

900 g brambor

500 g borlvek

2 vejce

150 g hladké mouky

50 g mouckového cukru
20 g sadla

sul

Postup

Syrové brambory oplachneme a peclivé
oskrabeme. Pak je nastrouhame na jemném
struhadle. Pridame vejce, Spetku soli a mou-
ku. Dtkladné promichame. Pekacek (bru-
tvanu) vymazeme sadlem, vioZime pripra-
vené bramboroveé tésto. Na tésto klademe
borlvky a povrch pocukrujeme. Vkladame
do predehraté trouby a peCeme dozlatova.
Jesté teply pak posypeme mouckovym
cukrem a krajime na Uhledné porce.

VITEZNY
RECEPT




SLADKA JIDLA

Mrkvové koule

Ludmila Morkovska

0BTIZNOST - Ingredience
400 g hrubé mouky
.l 1 prések do peciva

» 1 vejce
PRIPRAVA o) g Hery
L 200 g nadrobno nastrouhané mrkve

15mn. 500 g merunék — napln

wieni 1 vanikovy cukr —na obalovani

15 min.
PORCE

Postup
Z prisad vypracujeme tésto a dame na hodi-
nu do lednicky.

Poté z n&j vyvalime valecek o priméru zhruba
8 cm a nakrajime ho na dilky. Na kazdy polo-
zime pllku merunky, kterou téstem potah-
neme a vytvorime koule. PeC¢eme na plechu

s pecicim papirem pfi 180 °C dozlatova.

Po upeceni jeste teplé obalujeme ve vanilko-
vém cukru.

Udélejte si k nim dobrou vanilkovou
ﬁ omacku jako na buchticky nebo

jinou, tfeba karamelovou.

Mrkvance babicky Marusky

Marie Krenkova

OBTIZNOST  Ingredience
250 g hladké mouky

.l 250 g mrkve nastrouhané najemno
PRIPRAVA 250 g Hery
1 skoficovy nebo vanilkovy cukr
- 1 Zloutek

35min. 3 ZiCky krystalového cukru
VARENI
Babicka pridava zloutek, aby tésto

20m™ bylo hutngjsi, a cukr pridavam ja,
PORCE protoze mam radgji sladsfi tésto.

74

Zloutek ani 3 IZiéky cukru byt nemusf.

Postup

VSechny suroviny smichame dohromady.
Rukou vypracujeme tésto. Nechame 15 minut
odpocinout a pak na pomouceném vale
vytvarujeme do pozadovaného tvaru (vyvalime,
upléacéame — co je komu libo). Mizeme délat
Satecky plnéné povidly nebo marmeladou,
tasticky nebo klasickou buchtu sypanou
jablicky a skoficovym cukrem nebo takeé strudl.
Fantazii se meze nekladou. PeCeme v troubé
predehraté priblizné na 180 °C asi 20 mi-

nut. Babicka fika, aZ buchetky zr(izovi jako
prasatko.

Recept je ,starozitnost” babicky
O Marusky, ktera pochézi z hor.
= Je rychly, chutny a vytvor nikdy

nevydrzi do dalsiho dne.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
20 min-
VARENI

35 min.
PORCE

Kolac z mrkve

Karel Drapal

Ingredience

300 g mrkve

250 g polohrubé mouky

220 g mouckového cukru

2 vejce

150 ml oleje

15 g prasku do peciva

15 g margarinu na vytreni formy
10 g vanilkového cukru

Postup

Cela vejce tfeme s cukrem a po ¢astech
pridavame olej, az vymichame bélavou hmo-
tu. Po Castech pridavame stfidavé mouku
smichanou s praskem do peciva a na jem-
ném struhadle nastrouhanou mrkev. Vijieme
do margarinem vymazané a moukou vysy-
pané formy. Vlozime do trouby predehraté
na 170 °C a peCeme dozlatova. Po upeceni
posypeme vanilkovym cukrem.
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SLADKA JIDLA

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
507
VARENI
L
45min.
PORCE

a

10
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Zelhok — kynutd buchta se zelnou
nadivkou a drobenkou

Marie Filipova

Ingredience

Tésto

400 g polohrubé mouky
50 g mouckového cukru
2 vanilkového cukru

80 g masla

1 Zloutek

18 g Cerstvého drozdi
180 ml vlazného mléka
2 Spetky soli

Nadivka

500 g nakrouhaného zelf
2 Spetky soli

40 g masla

60 g cukru

60 g rozinek

2 Spetky mleté skorice

Drobenka

200 g polohrubé mouky
140 g masla

100 g mouckového cukru
2 |zicky rumu do drobenky

Postup

Z ¢asti vlazného miéka, vétsi Spetky cukru,
rozdrobeného drozdi a troSky mouky
pripravime kvasek, ktery nechame v teple
pod utérkou vykynout. Mouku smichame se
soli, cukrem a vanilkovym cukrem, pfidame
rozpusténé vlazné maslo, zloutek, kvasek,
vlazné miéko podle potieby a vypracujeme
vlaéné a nelepivé tésto. Povrch poprasime
moukou, prikryjeme utérkou a nechame

v teple vykynout. Pak ho jesté jednou varec-
kou kratce propracujeme, opét poprasime
moukou a nechame vykynout.

Nadivku si pfipravime tak, ze jemné nakrou-
hané zeli spafime varici vodou, scedime,
pfidame malé mnozstvi vody, malinko soli

a nechame dusit domeékka, ¢astéji promicha-
me. Vodu nechame Uplné odparit, pfidame
cukr podle chuti, rozinky, poprasime mletou
skofici a pfidame kousek masla. Je mozné,
ze bude tfeba i malinko dosolit. Nechame
zchladnout.

Drobenku pripravime tak, ze ztuhlé maslo
nakrajime na kousky a promneme spolecné
s cukrem a moukou, prfidame dveé IZicky rumu.

Vykynuté tésto lehounce zpracujeme do bo-
chanku, ten rukama rozvalime a vytahneme
do Sisky a pak uz valeCkem rozvalime na plo-
chu velkého plechu. Plech musime vyma-
zat tukem, nejradéji 100procentnim, j& ale
pouzivam papir na peceni. Tésto se da dobre
vyvalet pfimo na ném a prenést na plech.
Povrch tésta posypeme dobre ochucenym
zelim a nahoru pfidame drobenku. Buchtu
prikryjeme utérkou a jesté nechame kynout.
Pak vlozime do stfedné vyhraté trouby

a upeceme.

)

Tento recept pochazi od mé babicky z Dolni Lutyné. Jako dité jsem zelhok neméla rada,
na chut jsem mu prisla az v dospélosti a ob¢as ho upecu i mému 85letému tatinkovi.
Je rad, ale prece jen vzpomina na ten od své maminky. Tak jako maminka ho nemdze
upéct nikdo jiny, a taky to jsou vzpominky na détstvi a mladi, které ale nemél lehké.
Babic¢ka méla v kuchyni kachlovou pec s troubou, ve které pekla, bylo tam vzdy teplo,
na okraji plotny uvareny Caj a taky vétsi hrnec, ve kterém se ohfivala voda.
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PRIPRAVA
L

20 min.
VARENI

20 min.
PORCE

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

40 min.
VARENI

50 min.
PORCE
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Jablecny moucnik

Petr Pavlicek

Ingredience Postup

150 g mouckového cukru Tésto umichame z mouckového cukru,
150 g polohrubé mouky polohrubé mouky, vajec, kakaa, prasku

3 vejce do peciva a nastrouhanych jabli¢ek. Dame
1 prasek do peciva na hluboky vymazany a vysypany plech,

3 IZice kakaa peceme pfi 170 °C priblizné dvacet minut.
500 g jablicek

0 Buchta ma pifjlemné osvézuiici
= nakyslou chut.

Stavnaté jable¢né fezy

Marie Filipova

Ingredience Postup

400 g hladké mouky Mouku smichame s praskem do peciva,

250 g 100% tuku, napt. Omega pfidame na hrubém slzickovém struha-

1 prések do peciva dle nastrouhany tuk, vodu, ocet a vejce.

1 vejce Zpracujeme tésto, nejdrive v mise a pak

1 Izice octa na moukou lehce podsypaném vale.

11 IZic studené vody (Nastrouhany tuk jsem nechala chvili

1,5 kg nahrubo nastrouhanych jablek mirné zmeéknout.) Tésto rozdélime na dva

3 vanilkové pudinky — v prasku dily, zhruba na dvé tretiny a jednu tretinu.

1 vanilkovy cukr Vétsi dil rozvalime a dame do hlubokého

100 g cukru — podle potreby plechu s okraji, ktery jsme vyloZili papirem

troSku mouky na podsypani valu atro-  na peceni. Tésto vytahneme i trochu

chu mouckového cukru na posypani do stran - do vysky, to je velmi dulezité.

povrchu Udélame prosté takovou vanu, do které
dame napln.

4

Nastrouhana jablka smichame s pudinkovym
praskem, vanilkovym cukrem a dosladime
podle potreby. Jablkovou napln (jablka i se
Stavou, kterou ,pustila“) rozprostfeme na tés-
to a prikryjeme druhym, mensim rozvalenym
dilem tésta. Kolem obvodu — na krajich —
primackneme a na nékolika mistech kolac
propichneme $pejli a vioZime do vyhraté

trouby. PeCeme zhruba 45 az 50 minut.

Po upedeni nechame dlkladné vychladnout
a ztuhnout, nejradéji do druhého dne. Povrch
pocukrujeme a nakréjime na fezy.

Do jable¢né napiné miizeme pridat i skofici,
rozinky, nasekané orechy, co kdo ma rad,
a pudink mUze byt i s jinou pfichuti.

Meéli jsme zahradu a nékolik ovocnych stromd. V dobé sklizné jablek, obzvlast letnich
odrlid, které dlouho nevydrzely, se Gasto pekly riéizné jable¢né buchty, kolace a zaviny.
Maminka jablka taky zavarovala, nakrouhana na fezy, ve vlastni Stave.

VITEZNY
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KolaC s ukladanymi jablky

Simona Linartova

Ingredience

275 g polohrubé mouky

150 g masla

100 g cukru

1 vejce

50 g mletych ofech

1 I1zicka mleté skorice

1 vanilkovy cukr

1 sklenka marmelady z bilych Svestek
1 kg jablek

Spetka soli, kdira z jednoho citronu

Postup

Z mouky, masla, cukru a vejce vytvorime
tésto, které roztla¢ime na vymazany plech

(s vyvySenym okrajem), propichame vid-
lickou a posypeme smési ofech(l, skorice,
vanilkového cukru a citronové kary. Pak
ukladame pekné za sebou (ne naplocho, ale
nastojato) osminky jablek, které byly pfedem
ocisténé a pokapané Stavou z jednoho citro-
nu. Peceme v troubé pii 175 °C. Po upeceni
potirdame rozehratou marmeladou. Marmela-
da nemusi byt jen z bilych Svestek, ale také
merunkova nebo z mirabelek.

Recept mam od mé maminky. Je to spis dezert, ke kterému by se hodil kopecek
Slehacky. Pro vylepseni se miize hned po upeceni a namazani polit calvadosem

a zapalit.

Strudl tety Hanky

Tatéana Lasotova

Ingredience

400 g hladké mouky

2 vejce

9 IZic mléka

100 g Hery

100 g mouckového cukru
1 prasek do peciva

0,5 1ziCky soli

4 jablka

1 vanilkovy cukr

troska skorice, trocha masla

Postup

Do mouky pridame vejce, vlazné miéko,
zméklou Heru, cukr, prasek do peciva a sl.
Vse vypracujeme v hladké tésto. To rozdéli-
me na dva dily. Kazdy dil vyvalime do obdél-
niku priblizné 40 x 30 cm, na stfed do pasu
ulozime dvé nastrouhana jablka na Sitku asi
12 cm, posypeme polovinou vanilkového
cukru a troskou skorice. Naplnéna tésta
zabalime do obdélniku, polozime na plech
vyloZeny papirem na peceni, potfeme
rozslehanym vejcem a v predehraté troubé
upeceme dozlatova. Po upeceni Strudly
potfeme rozpusténym maslem.

Recept mam od manzelovy tety Hanky, vyhla&ené rodinné kucharky. Stridly pedu
Gasto, protoZze chutnaji nejen mné, ale celé rodiné. Zvliada je i ma 13leta dcera.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
500
VARENI
L
30 min:
PORCE

a

10

)

Jablkoveé strudly babiCky

Magdaleny

Jana Bartoskova

Ingredience

200 g polohrubé mouky

200 g hladké mouky

100 g masla (nebo Hery)

100 g mouckového cukru

2 vejce

1 prasek do peciva

3 Izice mléka

1 Spetka soli

1 kg jablek

1 IZice skotice

1 balicek rozinek (mdZou se namodit
do rumu)

1 hrst mletych nebo sekanych vias-
skych ofechd

50 g hladké mouky

50 g polohrubé mouky

100 g mouckoveého cukru

80 g masla

Strudly pekla moje babitka
Magdalena a miluje je cela nase
rodina.

Postup

Tésto

Na véle vypracujeme tésto z obou druh(
mouky, cukru, masla, 2 vajec, prasku do pe-
Civa, 3 Izic mléka a Spetky soli a nechame
chvili odpocinout. Podoba se téstu na mriz-
kovou buchtu. Jablka oloupeme a nastrou-
hame a nechame chvili odstat, at’ pusti stavu,
kterou z nich pak lehce vymackame.

Drobenka
Vypracujeme ji z obou druh mouky, cukru
a masla.

Z tésta vyvalime dva platy na Strudly Siroké
zhruba 20 az 25 cm, na platy poklademe vy-
mackana jablka, posypeme skofrici, mletymi
nebo drcenymi ofechy a rozinkami a okraje
tésta prehneme smérem dovnitr tak, aby se
dotykaly. Uprostred udélame po celé délce
Strddlu dllek, do kterého nasypeme droben-
ku. Nohavice premistime na plech a peCeme
pfi 180 °C dozlatova. Po vychladnuti posy-
peme cukrem a krajime na fezy.
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Livanec s jablky

Karel Drapal

oBTiZNOST  Ingredience
150 g hladké mouky
'l 200 ml mléka
3 jablka
3 vejce
e 100 g masla
15min. 1 IZice medu

PRIPRAVA

VARENI sUl, praskovy cukr

30 min.
PORCE

Postup

Jablka oloupeme, zbavime jadfinc a nakra-
jime na tenké platky. Posypeme vrchovatou
|Zici cukru, aby v8echny platky byly obaleny,
a nechame macerovat (nasaknout).

Zatim pfipravime tésto: do misy dame mou-
ku, sUl, tfi vejce a michame, az je véechna
mouka vejci absorbovana. Teprve potom
pfidame studené miéko a umichame trochu
hustsi livancové tésto. Dobrou polovinu
masla dame do hlubsi panve, kdyz je horké,
nalijeme na né nabéracku tésta, az se
zespodu trochu opece, rozetfeme na liva-
nec jablka a potom zalijeme zbytkem tésta.
Peceme na stfedné siiném ohni a panvi
pohybujeme tak, aby se livanec zespodu
nepfichytil. Kdyz je spodni strana dozlatova
opecena, obratime livanec nadhozenim
panve a opeceme opét dozlatova i druhou
stranu, a to velmi pomalu, aby se vnitfek
dobre propekl.

Livanec podavame posypany cukrem a po-
mazany medem.

OBTIZNOST

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
30mD
VARENI

4Qmin-
PORCE

Marie Filipova

Ingredience

200 g nakrajenych oloupanych jablek
2 Izice krupicového cukru — podle
potreby

500 ml vody nebo i méné

kousek celé skorice

mozno i 1 az 2 hrebiCky

a 1 hodné malinky kousek badyanu

Vareny jableCny kompot

Postup

Oloupana jablka nakrajime na kousky, pfida-
me vodu, cukr, koreni a dame vafrit, az jsou
jablka mékka. Nechame vychladit, podava-
me jako kompot k hlavnimu jidlu a pokud
pridame vice vody, tak mame i napoj.

Maminka jablka nakrajela do velkého hrnce, dala vzdy vice vody

0 Pri nadurodé jablek jsme tento kompot méli snad kazdy den.

a uvarila. Hrnec pak stél na stole i s nabérackou a kdo chtél, tak si
nabral. Bud'jablka, nebo stavu k napiti. Méli jsme i jednu odridu
rozvarejicich se jablek, takze se neda fict, ze byly v kompotu néjaké

pevnejsi kousky.

Strouhany kolac

Petr Pavlicek

Ingredience

450 g polohrubé mouky

750 g tvarohu

250 g Hery

2 vejce

4 Zloutky

200 g krupicového cukru

50 g masla

200 ml mléka — podle vodnatelnosti
tvarohu

Postup

Tésto vytvofime z polohrubé mouky, Hery,
cukru a ¢tyr Zloutk( a rozdélime ho na tfi
dily. Jeden dame do chladni¢ky a zbylé dva
na hrubém struhadle nastrouhame na na-
mastény plech. Na to nalijeme vrstvu smési
z tvarohu smichaného se dvéma celymi vej-
ci, krupicovym cukrem a priblizné Ctvrtlitrem
miéka. VSe pokryjeme nastrouhanou tretinou
zbylého tésta a zakapeme rozpusténym
maslem.

Peceme v predem vyhraté troubé pfi zhruba
180 °C asi 40 minut.
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Strouhany moucnik

Marcela Pavelkova

oBTIZNOST  Ingredience
400 g hladké mouky

'l 250 g rostlinného tuku

150 g mletého cukru
1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva
30 min- 1 Zloutek

2 Izice kakaa

PRIPRAVA
L

VARENI

Napln
50™™ 750 g tvarohu
PORCE 250 g mletého cukru
i 1 vanilkovy cukr
1 Izice solamylu
3 Zloutky
4 bilky — snih

Postup

Z uvedenych surovin zpracujeme tésto. Dvé
tretiny nastrouhame na plech, jednu tretinu
odlozime. Poté z uvedenych ingredienci
udélame napln. Tu rozetfeme na tésto

na plechu a zbytek tésta nastrouhame

na napli. Potom dame vse do trouby, kde
peceme asi pfi 180 °C 45 az 50 minut.

Po upeceni vytahneme z trouby, nechame
vychladit a naporcujeme. Mzeme dozdobit
Slehackou nebo pocukrovat mletym cukrem.

Tento recept pochazi od moji
O pratety a v nasi rodiné se pece
od nepaméti.

Ll

Merunkovy tvaroznik prababicky Anny

Lenka Stareckova

oBTIZNOST  Ingredience
1 kg tvarohu

'l 4 |Zice détské krupice

4 vejce

20 g krupicového cu
1 prasek do peciva
2 min. 1 vanilkovy cukr

10 merunék

PRIPRAVA
L

VARENI

160 g rostlinného tuku

Postup

Tvaroh, vejce, krupicovy cukr, détskou
krupici, prasek do peciva a vanilkovy cukr
smichame dohromady. Vzniklou hmotu
kru nalijeme na vymazany a vysypany hluboky
plech. Na povrch vloZzime merunky, které
posypeme drobenkou z rostlinného tuku,
krystalového cukru a polohrubé mouky.
Peceme pii 200 °C dorliZzova.

160 g krystalového cukru

30m™™ 250 g polohrubé mo
PORCE

a2 @
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uky

Recept se v nasi roding dédi z generace na generaci. Ma
prababicka jej predala své dcefi (mé babicce), ta jej predala své
dcefi (mé mamince) a nyni jsem recept prevzala ja. Doufam, ze ho
budu jednou moci i ja predat své dceri.

OBTIZNOST

|
PRIPRAVA
L
1005
VARENI
L
5 min.
PORCE

a

4

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
50
VARENT
L
40mn-
PORCE

a

10

Tvarohacek

Petr Pavlicek

Ingredience

1 bali¢ek pudinku

2 IZice cukru

0,5 I mléka

250 g tuéného tvarohu

Postup

Uvafime vanilkovy pudink. Do horkého pu-
dinku Slehanim vmichame tvaroh. Podavame
vychlazené.

Slezsky tvarohovy kolac

Pavel Korizek

Ingredience

500 g polohrubé mouky
75 g krupicového cukru
125 g masla

3 Zloutky

250 ml mléka

42 g drozdi

1,5 kg tvarohu

200 g cukru

6 Zloutk(

4 bilky

6 Izic krupice

230 g polohrubé mouky
230 g masla

125 g cukru

20 ml mléka

1 IZicka cukru

Spetka soli do tésta

Postup

Mouku prosejeme do velké misy. Vy-
tvofime dUlek, kde smichame drozdi
s trochou cukru a trochu teplého

miéka. Posypeme Spetkou mouky a zakryté
nechame vykynout asi 20 minut na teplém
misté. Pridame zbyvajici viazné mléko, sUl,
cukr, rozehraté maslo a zloutky. Tésto zpra-
covavame 10 minut, az je pruzné a hladke.
Nechame ho odlezet na teplém misté, az
zdvojnasobi svij objem.

Z bilk(l vy&lehdme snih s cukrem. Zloutky
smichame s tvarohem a zamichame s krupi-
ci do snéhu.

Dvé tretiny tésta rozhrneme na plech
(propichame vidlickou na nékolika mistech).
Na tésto rozprostfeme tvarohovou smes.
Tretinu kynutého tésta vyvalime a opatrné
prfeneseme na tvaroh. Povrch tésta potfeme
mlékem s cukrem.

Rozpustime maslo a uhnéteme s moukou

a cukrem. Jesté teplou posypku rozdélime
na kousky (2 x 2 cm) a rozlozime na tésto.
PeCeme asi 30 az 40 minut pfi 180 °C.
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1 20 min.
VARENI

35 min.
PORCE
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Prajzské buchty

Gertruda Wollinova

Ingredience

250 g hladké mouky
250 g polohrubé mouky
0,5 drozdi

1 Izice rumu

2 vejce

1 Zloutek

0,5 I mliéka

100 g krupicoveého cukru
1 rozpusténé maslo

1 Izice rozpusténého sadla
1 Izice oleje

1 Spetka soli

Tvarohova nadivka

1,25 kg tvarohu (ne vanicka)

2 Zloutky

1 bali¢ek rozinek namodcenych v rumu
1 strouhana kdra z citronu

2 hrsti cukru — podle chuti

4 |Zice rozSkvareného masla

1 Spetka soli

Makova nadivka

800 g jemné pomletého maku
300 g cukru

250 ml mléka

1 citron

4 1Zicky Skvareného masla

rum

mandle nebo ofechy nakrajené
nahrubo

Posypka

1 maslo

1 vanilkovy cukr

1 Zloutek

1 Izice rumu

1 Spetka soli

250 g mouckového cukru
400 g hladké mouky

Postup

Tésto

Prosejeme mouku, cukr, sdl a zamichame.
Nechame udélat kvasek. Do mouky pak vli-
jeme kvasek a zbytek ingredienci, mléko do-
lévame podle potreby. Tésto musi byt viacné
a pruzné. Nechame kynout a v prabéhu
kynuti jesté tésto dvakrat prepracujeme.

Tvarohova nadivka

Tvaroh zabalime do Cisté utérky, aby se
zbavil prebytecné vody. Pak smichame

s ostatnimi ingrediencemi a dosladime cuk-
rem podle chuti i kvality tvarohu.

Makova nadivka

Jemné pomlety mak a cukr sparime
mlékem. Priddame rum, nastrouhanou kiru

z 1 citronu, 4 Izicky Skvareného masla, man-
dle nebo ofechy nakrajené nahrubo, a to vse
smichame dohromadly.

Posypka

Vsechny ingredience smichame do kom-
paktniho tésta tak, aby nebylo tuhé, ale ani
se nedrolilo.

Postup

650 g tésta vyvalime a na valecku prene-
seme na tukem vymazany plech. P&kné
roztdhneme az k okrajlm a na to pokladame
nadivky pfiblizné 1 cm od okraje plechu.
Dale rozvalime 350 g tésta a opét na valec-
ku preneseme na nadivky a pékné roztahne-
me az k okrajim. ValeCkem tésto povalime
tak, aby se nadivky dostaly az k okrajdm.
Pomazeme vejcem a propichame vidlickou
na nékolika mistech. Posypku pokladame
jako hrudky mezi prsty pékné v fadach.
Peceme zhruba 35 minut pfi 200 °C.

Servirujeme posypané mouckovym cukrem.

@

Tato slavnostni buchta se pe¢e zejména pii slavnostnich prileZitostech z divodu jeji
financnli, ale i zpracovatelské naroc¢nosti. Ma se za to, Ze tuto tradiéni buchtu pecou
pouze velmi zrucné hospodynky.

Buchta byva servirovana na svatbach, ale také pfi kitinach ¢&i jinych slavnostnich
prileZitostech. Zadané je také pro svou dlouhou trvanlivost, je velice chutnd a kfehka

i po nékolika dnech. Tradicné se pece buchta s tvarohovou &i makovou naplni, ale také
s povidly &i jablky.

Tento um upéci pravou prajzskou buchtu se pomaliCku mezi mladou generaci vytraci,
ale ja pevné doufam, ze si maminky opét udélaji ¢as a od svych teticek, maminek &i
babiCek se ji nauci délat tak, jak se ma spravné deélat — kiehka, jemna, lahodna pri
kazdém zakousnuti.
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Minikoblizky z tvarohu

Lenka Pryczkova

Ingredience

200 g hladké mouky

250 g mekkého tvarohu

4 vejce

5 Izic mléka

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr
mouckovy cukr na obaleni
tuk na smazeni

BabiccCiny tvarohove knedliky

Miroslava Gackova

Ingredience

250 g tvarohu v kostce

3 IZice krupice

3 IZice strouhanky

1 vejce

1 Izicka masla

sl

ovoce — nejlépe jahody

kousek masla a mouckovy cukr
na posypani

)

Babicciny tvarohové knedliky

Postup
Smichame vejce, mléko, tvaroh, cukr, a pak
pridame mouku s praskem. Zamichame

v hladkeé tésto. V hlubSim hrnci nebo fritova-
cim hrnci rozehrejeme tuk a malou IZickou
do néj klademe hromadky tésta. Musfi byt
ponorené. Smazime z obou stran a jesté
teplé obalujeme v mouckovém cukru.

Rychly jednoduchy moucnik.
ﬁ K minikoblizkdm mdzeme
podavat teplou ovocnou

omacku podle sezonniho
ovoce.

Postup

Vsechny suroviny kromé

ovoce smichame dohromady,
tésto nechame chvili odpo-
¢inout. Pak délame knedliky,

do kterych davame jahody.
Vafime 6 az 7 minut v osolené
vodé. Hotové polijeme rozpuste-
nym maslem a pocukrujeme.
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Pustejovskeé ,pohudky” podle

babicky Hely

Jana Bartoskova

OBTIZNOST  Ingredience
500 g hladké mouky
'l 70 g mouckového cukru
100 g masla, pripadné Hery
2 Zloutky
1 baleni drozdi (pfipadné suseneé)
gomin 200 ml miéka (mUzeme pfidat podle
vaReN  PotTeby)
e 1 $petka soli
4 kostky tvarohu
40m™ 4 vejce
PORCE 200 g mouckového cukru
i 1 bali¢ek rozinek (namodit do rumu)
1 $petka mletého (drceného) badyanu
1 kdra z citronu
1 vanilkovy cukr
1 vejce na potreni tésta pred pecenim

PRIPRAVA

Postup

Kynuté tésto

Snad vsichni mame doma néjaké pomoc-
niky, mezi které se fadi i domaci pekarny.
Ty umi krasné zadélat kynuté tésto. Proto
dame do pekarny ingredience na tésto,
postupné tekuté a sypké — mléko, zloutky,
maslo, mouku smichanou s cukrem, droz-
dim a $petkou soli a zadélame tésto. Kdo
pekarnu nema, zadélava klasickym zptso-
bem, mouku na val a kvasek do rendliku

a pak hnéteme, az je té&sto pekné hladké.
Nechame kynout. Tésto by mélo byt trochu
VIACN&jSi.

Napli

Kostky tvarohu vymichame s cukrem,
vanilkou, vejci, rozinkami (nasaklymi rumem),
citronovou kdrou a badyanem.

Vykynuté tésto rozdélime na dva dily a lehce
je nechame jeste vykynout, pak je rozvalime,
ne moc doSiroka. Na tésto rozetfeme tvaroh
a okraje tésta srolujeme smérem dovnitf
proti sobé, pfendame sikovné na plech,
potfeme rozslehanym vejcem a peceme

ve vyhraté troubé pri 180 °C dozlatova.

Vychladlé posypeme cukrem a krajime jako
Strudly.

chalupé a mozna je jesté i dnes, kromé nas, nékde pecou.

O Tuto sladkou buchtu pekla babicka mého manzela. V Pustéjové se pekly snad v kazdé

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
30 min.
VARENI

45 min.
PORCE

)

Trena dvoubarevna babovka

Marie Filipova

Ingredience

260 g krupicového cukru

180 g masla

5 vajec

1 vanilkovy cukr

370 g polohrubé mouky

1,5 Izice kakaa

1 Izice rumu

8 Izic vlazného miéka — podle potreby
3/4 balicku prasku do peciva

trochu citronové kary

Spetka soli

trochu masla nebo 100% tuku na vy-
mazani formy a hruba mouka nebo
strouhanka na vysypani

Postup

Utfeme Zloutky se zméklym maslem, cuk-
rem, vanilkovym cukrem a kdrou do pény.
Spetku soli zamichame do mouky. Pak
pridavame stfidavé po trochach a vzdy roz-
michame mouku a vlazné mléko, do zbytku
mouky — asi jedné tfetiny — zamichame
prasek do peciva a pridame nakonec. Pak
uZ jen zlehka vmichdme snih z bilk(. P¥i Sle-
hani bilkd pridavam malinkou Spetic¢ku soli.
Odebereme tretinu tésta a vmichame do ni
kakao a trochu rumu. Babovkovou formu
vymazeme 100% tukem, napt. Omegou
nebo maslem, a vysypeme hrubou moukou
nebo strouhankou. Dame polovinu svétlého
tésta, pak tmavé a zbytek svétlého. Vliozime
do stfedné predehraté trouby, teplotu zmir-
nime a zvolna upeceme. Zhruba 45 minut,
nenapiSu stupné, troubu mam plynovou, ale
babovka se pece pozvolna.

Tuto babovku maminka pekla dost ¢asto a davala ji v roding i jako darek k svatku nebo

narozeninam. Z mensiho mnozstvi délala na Velikonoce beranka. Dost ¢asto jsme ji

mivali v nedéli a ja jako dité jsem s otcem méla Ukol — dostali jsme misu s vareckou
a rucné jsme treli Zloutky s cukrem. A maminka délala jinou praci.
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SLADKA JIDLA

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

30 min.
VARENI

30 min.
PORCE

Medovy venec

Helena Febrova

Ingredience

220 g polohrubé mouky

50 g jemné mletych liskovych ofechd
150 g mletého cukru

1 prasek do peciva

1,2 dl medu

160 g masla

3 vejce

180 g zakysané smetany

maslo na vymazani a hruba mouka
na vysypani formy

Postup

Smichame mouku, ofechy, cukr a prasek
do peciva. V jiné misce dobre promichame
med, rozehraté maslo, vejce a smetanu. Pak
obé smési smichame dohromady a nalijeme
do vymazané a vysypané formy ve tvaru
vénce. PeCeme asi 30 minut pfi 180 °C.
Vychladlé mizeme polit citronovou polevou
nebo cokoladou nebo takeé z obou vytvorit
mramorovani.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

30 min.
VARENI
L

30 min.
PORCE

a

10

OBTIZNOST

gmin.
PORCE

Bilkovy chlebicek

Ludmila Morkovska

Ingredience

10 vajecnych bilk(

320 g mouckového cukru

140 g vlasskych ofechl — nahrubo
nasekanych

160 g rozinek

80 g masla

140 g hrubé mouky

50 g rozpusténého masla

1 Izice rumu

Postup

Uslehame z bilkd snih a postupné prida-
vame: cukr, kakao smichané s moukou,
rozpusténé maslo, rum, predem namocené
rozinky a nakonec nasekané vlasské orechy.
Tésto vylijeme do vymazané a strouhankou
vysypané formy na srnci hibet. PeCeme

v troubé predehraté na 170 °C.

Tento klasicky jednoduchy recept
ﬁ je mozno obohatit o kfizaly
nakrajené na mensi kousky, které
tak jako rozinky namoc¢ime v rumu
nebo v dobré domaci palence.

Testoviny tety Relky

Marie Krawczykova

Ingredience

200 g téstovin (Siroké nudle)
100 g masla

2 |zice détské krupicky

1 IZicka soli

1 kompot podle chuti

Postup

Téstoviny uvarime ve slané vodé domeék-
ka. Na masle oprazime détskou krupicku
dortizova. Okapané téstoviny pfidame

do oprazené krupiCky a dobre zamichame.
Oprazena krupiCka obali uvarené téstoviny
a doda jim vynikajici chut. Tento pokrm Ize
konzumovat i s jakymkoliv kompotem, ale
Ize jist i samostatné.

0 Recept z okoli Tésinska.
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SLADKA JIDLA

Krupicovy nakyp Visnova kulicka s omackou
Jarmila Orlitova Z |eSHI,Ch plOdU

0BTIZNOST  Ingredience Postup Karel Drapal
4 vejce Oddélime Zloutky a bilky. Zloutky utfeme
" 4 |zice détské krupice s cukrem do pény, pfidame détskou krupici 0BTIZNOST  |ngredience Postup
N 4 |Zice cukru a vymichame tésto. Z bilk{ uslehame tuhy 800 g brambor Brambory uvarime ve slupce, oloupeme je
PRIPRAVA 1 hrnek vlazného miéka snih a opatrné pridame k téstu. Vymazeme .l 1 vejce a nechame vychladnout. Studené bram-

L 1 kelimek 33% smetany formu a nalijeme tésto. PeCeme dozlatova . 75 g krupice bory jemné umeleme nebo nastrouhame.
1omn. 400 g Cerstvého ovoce podle sezony, zhruba 30 minut pfi 185 °C. Upecené tésto PRIPRAVA 220 g hrubé mouky Pridame sdl, vejce, krupici, prosatou hrubou
VARENT popt. kompot pomoci Izice opatrné polijeme vliaznym mlé- L 150 g mouckového cukru mouku a dobfe propracujeme v tuzsi tésto.

s 1 kousek masla na vymazani plochy kem a jeSté asi 5 minut peceme. 30 min- 100 g bortivek Tésto ihned rozvalime na tenci plat, nakraji-

VARENI 100 g malin me na ¢&tverce asi 3 x 3 cm a na né polozime
35mn Podavame s ovocem a zdobime Slehackou. iy 100 g lesnich jahod bonbony visné v ¢okoladé. Peclivé zabalime
PORCE O 1 Slehacka do kuli¢ek. Vkladame do vafrici vody a zvolna

A gmn 1 Gokoladova poleva varime (kratce po zavareni je opatrné zami-

PORCE 1 bonboniéra visné v ¢okolade chame, aby se nepfichytily ke dnu). Uvarené

i A visfioveé kulicky vyjmeme.

5

Cerstvé nebo mrazené lesni plody viozime
do kastrolu, pocukrujeme a nechame preijit
varem. Na talifi servirujeme visfiovou kulicku
poloZenou na teplém ovoci a ozdobenou
Slehackou a ¢okoladovou polevou.
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SLADKA JIDLA

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

10m|n.
VARENI

35 min.
PORCE

OBTIZNOST

Povidlove rezy

Lenka Pryczkova

Ingredience

500 g hladké mouky

300 g Svestkovych povidel
1 IZice kakaa

1 Izice jedlé sody

1 IZice skorice

100 g rozpusténého masla
1 vejce

0,5 I miéka

Makuvki

Pavel Korizek

Ingredience

500 g mletého maku
2 I mléka

200 g cukru

100 g rozinek

60 g masla

6 housek nebo rohlikd

Postup

VSechny suroviny dame do misy a vymicha-
me v hladké tésto. Pekac¢ s vys$sim okrajem
vymazeme tukem a vysypeme hrubou mou-
kou, vlijeme tésto a pe¢eme ve stiedné teplé
troubé. Po upedeni nakrajime na kostky

a ozdobime kopeckem Slehacky.

Postup

Rohliky nakrajime na silngjsi platky a dame
na velky talit. Polijeme trochou horkého
mléka a pocukrujeme. Zbytek mléka s cuk-
rem, makem, rozinkami a maslem dusime
asi 10 minut. Vrstvime postupné tésto

a makovou hmotu. Nechame zchladit. Pred
podavanim promichdme. Mizeme posypat
mletymi ofechy nebo mandlemi.

OBTIZNOST

Radvanicka varena slivovice

Karel Drapal

Ingredience

200 ml slivovice

60 g kostkového cukru
1 cela skofrice

4 hrebicky

5 g citronové kiry

5 g pomeranc¢ové kary
1 citron nebo pomeran¢
200 ml vody

Postup

Vezmeme mensi kastrilek, do kterého viozi-
me cukr, celou skofici, hiebicek, citronovou
a pomerancovou kiru a zalijeme 2 dl vody.
Privedeme k varu. Kastrilek odstavime ze
sporaku, zalijeme slivovici. Pak opét vratime
na sporak a privedeme k bodu varu, nesmi
jiz vafit. Horky napoj podavame s platkem
citronu nebo pomerance.

Tento napoj pripravujeme v chladnych podzimnich ¢i zimnich dnech pro zahrati.
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CHUTOVKY

KUCHARKA KRAJOVYCH RECEPTU

Hlad je pry nejlepsi kuchar
— at mi tedy néco uvari, kdyzZ ho mam!
Jifi Suchy

A
I-'-g_f-




CHUTOVKY

Pikantni tvarizkova pomazanka Tvartuzkovy posmak

Helena Febrova Simona Linartova
oBTiZNOST  Ingredience Postup oBTiZNOST  Ingredience Postup
200 g olomouckych tvarGzkd Tvartizky, tvaroh a ¢esnek umeleme v maso- 3 baleni tvar(zkd (100g baleni) Tvartizky nakrajime na kosti¢ky nebo
. 140 g masla vém strojku. Spolu s maslem, miékem, soli . 250 ml zakysané smetany protlacime pres kole¢ko, na kterém se délaji
N 100 g tvarohu a korenim dobre vyslehame. N 1 Gervena paprika (Cerstva kapie) brambory do bramborového salatu. Na kos-
PRIPRAA 300 mil migka PRIPRAVA 4 balenf jarni cibulky ticky nakréjime i papriku a cibuli (staci i pdl
L 2 strouzky ¢esneku e 1 mala cibule cibule, je tam jen na doladéni chuti), jarni
15mn. pept, sl, sladka paprika 10=n sl a chillli pasta nebo chilli kofenf cibulku rovnéz nakrajime (nemusi se nakrajet
PORCE PORCE cely svazek, zalezi na velikosti). Pfimichame
zakysanou smetanu a chilli pastu, zamicha-
A A me a nechame odlezet nejlépe do druhého
6 8 dne.

si prida vice ¢esneku nebo palivou papriku. Pomazanka
je vyborna na Cerstvém dalamanku nebo jeste teplém
chlebu. 0 Je to idedlni pochoutka k ¢epovanému

O Maslo mizeme nahradit ramou a kdo ma réd ostré, at

pivu. Délam to hlavné v Iété, kdyZ se
sejdeme se znamymi u piva.




CHUTOVKY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

1 5 min.
PORCE

a

6

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L

1 0 min.
PORCE

a

6
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Frydecky Smitec

Miroslava Gackova

Ingredience

1 baleni tvartizk({

1 pomazankové maslo

1 kapie

2 kostky taveného syra

1 kysela okurka

1 cibule

sll, mleta paprika, bageta

Smirkejy
Petr Pavlicek

Ingredience

1 balicek tvartizkd

250 g tvarohu

s, drceny kmin, cely kmin

Postup

Tvartizky, cibuli a okurku nastrouhame.
Pomazankové maslo utfeme se syry, ochu-
time soli a paprikou, pridame nastrouhané
suroviny a drobné nakrajenou kapii. Promi-
chame a nechame v lednicce chvilku ulezet.
Mazeme na krajenou bagetu. Mozno ozdobit
kyselou okurkou nebo krajenou kapii.

Postup

Tvartizky hranou vidlicky vmichame s drce-
nym kminem do tvarohu. Poté posypeme
celym kminem a poloZime na jeden az dva
dny na teplé misto. MaZzeme na Cerstvy
chléb.

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
45min:
VARENI
L
9Q min-
PORCE

a

15

Svatohubertska zveérinova pastika

Karel Drapal

Ingredience

1 kg srnci plece

200 g slaniny

400 g cibule

1 Zloutek

2 |zice vina

1 IZicka konaku

80 g slaniny na formu

0,25 | zvéfinového vyvaru

sdl, bily pepr, pastikové koreni

Postup

Pripravime pastikové koreni:

5 g Cerného pepre, 5 g nového
koreni, 5 g hfebicku, 5 g muska-
tového kvétu, 10 g muskatového
ofechu, 3 bobkove listy, 5 g tymianu,
5 g majoranky, 5 g bazalky, 10 listk({

rozmarynu, 5 g papriky, 5 g zazvoru. Tuto
smés utlu¢eme na moucku a prosejeme
hustym sitem.

Srnéi plec odistime a nakrajime na vétsi
kousky. Slaninu nakrajime na kosticky

a rozSkvarime. Cibuli nakrajime a osmazime
ji na slaniné. Pridame nakrajené srnci maso,
zalijeme zvéfinovym vyvarem a dusime
domékka. Mékké maso dvakrat na maso-
vém strojku umeleme nebo rozmixujeme,
osolime, opepfime, pridame pastikové
koreni, Zloutky, vino, kohak a vSe dobre umi-
chame. Formu vylozime slaninou, naplnime
pfipravenou smési asi do tfi Ctvrtin vysky

a zakryjeme alobalem. To celé postavime
do vodni 1azné a dame do trouby pfi 150
°C na hodinu a pdl. Po upeceni vychladime.
Podavame po Uplném zchladnuti, nakraje-
nou na tenké rezy, doplnime brusinkami.




CHUTOVKY

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
305
VARENI

30 min-
PORCE

Houbova smes na topinky

Sérka Grigoriadisova

Ingredience

1 kg Cerstvych nakrajenych hribk(
200 g nakrajené cibule

300 g nakrajenych zelenych paprik
400 g nakrajenych rajcat

1 plechovka malého rajcatového
protlaku (keCup)

3 mensi nakrajené feferonky

1 Izice Cervené sladké papriky

1 Izice kari

1 8petka pepre

1 $petka soli

délame na fepkovém oleji nebo sadle

Postup

Dame s trochou vody dusit hfibky, dokud
nezmeéknou. Voda by se méla vyvarit. Zvlast
na tuku zpénime cibuli, pak postupné pfi-
davame rajcatovy protlak, ¢ervenou sladkou
papriku, zelené papriky, feferonky, kari, raj-
Gata, sUl, pepr a vée podlijeme trochou vody
a dusime. Smés je hotova, kdyz je pékné
na skus a voda je vyvarena. Meékkeé hibky
smichame se smeési. Pripravime si topinky

a klademe na né smés.

Pokud smési mame hodné&, mdZzeme ji

dat do sklenic a sterilizovat 20 minut pfi

80 °C. Pak ji mame celoro¢né k dispozici, je
vyborna.

0 V/zpomindm na tento recept,
= délavala ho moje maminka.

OBTIZNOST

OBTIZNOST

PRIPRAVA
L
1500
VARENI

3Qmin-
PORCE

Vajicka pro jednoho

Petr Pavlicek

Ingredience

2 vejce natvrdo

3 Izice zakysané smetany

1 Spetka soli a pepre

1 hrst nakrajené naté jarni cibulky

Nepizza

Petr Pavlicek

Ingredience

200 g hladké mouky

50 g veprového sadla

1 vejce

3 rajCata

3 papriky

3 strouzky Cesneku

1 Izicka mleté sladkeé papriky
sul, pepf

Postup

Oloupana vejce podélné rozpdlime, dame
na talit. Navr§ime na né zakysanou smetanu,
osolime, opepfime a vydatné posypeme na-
kréjenou natf jarni cibulky. S trochou bilého
peciva — mfiiam.

Postup

Tésto: Mouku smichame s vejcem, sadlem
a trochou soli. Vznikne polotuhé tésto, které
vtlacime do vymasténého pekace.

Naplni: Nakrajime rajcata, papriky, ¢esnek
a cibuli. VSe osolime a vmichame mletou

papriku.

Touto smési pokryjeme tésto v pekaci a pe-
¢eme pri 180 °C asi 30 minut.
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Partnerské restaurace

Nize je seznam restauraci, které maji ve své nabidce vybrané pochoutky uvarené podle

receptl z nasich kucharek. Neni tedy nic jednodussino, nez si naplanovat vylet na nékterou
z atraktivit regionalniho cestovniho ruchu, cestou se zastavit v jedné z partnerskych restaura-
ci a zjistit, Jak Smakuje Moravskoslezsko.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

106

Horsky hotel Sepetna

Ostravice 0956

739 14 Ostravice

Tel.: 558 682 108
www.hotel.sepetna.cz

Hotel Gran

Mosty u Jablunkova 1112
739 98 Mosty u Jablunkova
Tel.: +420 737 245 490
www.hotelgrun.cz

Kotelna Bowling

17. listopadu 2

747 06 Opava-KyleSovice
Tel.: +420 776 851 807
www.kotelnabowling.cz

Penzion a restaurace
U Kata

Brothankova 338/1

792 01 Bruntal

Tel.: 554 211 749
www.restaurace-u-kata.cz

Hostinec Lhotka
Petrkovicka 125

725 28 Ostrava-Lhotka
Tel.: +420 596 628 662
www.hostineclhotka.cz

Hotel a restaurace
Jaskovska kréma
Horni Térlicko 242

735 42 Térlicko

Tel.: +420 602 269 734
www.jaskovskakrcma.cz

7.

Hospoda Pod Borovou
Malenovice 333

739 11 Malenovice

Tel.: +420 730 623 404
www.podborovou.cz

Horsky hotel Kopfivna
Mala Moravka 122

793 36 Mala Moravka

Tel.: +420 777 745 371
www.koprivha.cz

Hotel Celadenka
Celadna 809

739 12 Celadna

Tel.: +420 591 160 160
www.celadenka.cz

Hotel Roubenka
Dolni 327

742 66 Stramberk

Tel.: +420 556 852 566
www.roubenkahotel.cz

Hotel Slunce

Jesenicka 4

795 01 Rymarov

Tel.: +420 554 212 790

Tel.: +420 777 273 776
www.hotelslunce.jeseniky.com

& BRUNTAL

o O

KARVINA
(

5.
OSTRAVA

- . r
FRYDEK-MISTEK

Seznam je aktualni v dobé vydani kucharky. Aktualni seznam partnerskych restauraci je
dostupny na www.jaksmakuje.cz.
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Vitézné recepty 4. roCniku  WTEZNY Podékovani
kulinarské souteze

Dékujeme vam vSem, ktefi nam zasilate recepty, navstévujete nase akce

a podporujete nas v nasi ¢innosti!

Cena odborné komise
1. misto: Svojski placek (autorka: Eva Zajacova)
2. misto: Borlvkovy brutvaniok (autor: Karel Drapal) Panové Karel Mathias a Roman Bielesz vS8echny recepty procetli, ohodnotili
3. misto: Kralik na smetané od mé maminky (autorka: Dagmar CileCkova) a sestavili z nich tzv. Moravskoslezské menu pro rok 2014. Karel Mathias navic
do kucharky prispél svymi tipy, jak nékteré vami zaslané recepty uvarit jesté
nezapomenutelngji.

Neobesli bychom se bez spoluprace s profesionaly z oblasti gastronomie.

Cena médii
Fazolova polévka a Stavnaté jablecné fezy (autorka: Marie Filipova) Dékujeme, kucharky, kuchafi, servirky, ¢isnici a provozovatelé partnerskych

restauraci! Bez vas a vasi vstficnosti by projekt Jak Smakuje Moravskoslezsko
_Jf Jak smakuje
© 4 Moravskoslezsko?

nezil a nebyl by aktivni po cely rok.
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Partnefi kulinarské soutéze Rejstrik receptl

AINtopf . . e e e 30

3 o BabiClin zapekaC . . . . . . . 67
Hlavni medidlni partner BabiC¢Cina smetanovaomacka. . . . . ... Lo Lo 36
BabicCiny tvarohové knedliky . . . . . . ..o oo 88

Babovka tfena dvoubarevna. . . . . . . .. L 91

Bachora. . . . . . 62

Bilkovy chlebiGek . . . . . . . . 93

Borlvkovy brutvaniok . . . . . . . . L 73

Bramborék s libeCkem . . . . ..o Lo 60

Brambory kyselé . . . ... 62
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