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Pro pripravu dobrého pohosténi a prijemnych chvil u stolu je
spousta moznosti, jak uplatnit zkuSenosti rlznych priprav
jidel s vyuzitim vlastni inspirace. Drobné zmeény v Uprave ci
pouziti druhu koreni nebo masa ¢i postupu zpracovani, citli-
vym ovérovanim vysledkd a vyjadreni téch, které chceme pre-
kvapit nécim novym, pfijemnym, originalnim, ndm umozniuje
tvorit nové recepty. Presvédcujeme se, Ze i starym receptiim
Ize dat novou chut. To se ndm podari tenkrat, kdyz budeme
napaditi, nebojacni a rozhodnuti potésit se novymi chutémi,
které nam zprijemni chvile u prostfeného stolu s rodinou
nebo prateli.

Polévka byva vétSinou prvnim chodem, se kterym se setka-
vame pri obédé¢, a proto ji musime vénovat maximalni péci.
Polévka je vizitkou kazdého kuchare a podle ni se da usoudit,
jak kvalitni budou ostatni podavané jidla. V polévce neset-
fime zeleninou, krajime ji do hezkych tvar(, obménujeme
Casto zavarky, polévku vzdy pfizdobime zelenymi natémi,
syrem, smazenou housti¢kou, kopickou Slehacky, krajenou
Sunkou a podobné.

Véhlas teplé kuchyné nedélaji jenom atraktivni minutky, ale
i pokrmy pripravené z levnéjsich druhd masa a zeleniny. Mezi
né radime pikantni gulase, rizné zavitky, rolady, pInéné kapsy
a meésce, zajimavé pecené a posléze i netradi¢ni pokrmy
z mletého masa. JelikoZ vichni chceme Zit zdravé, budeme
uprednostriovat pokrmy z ryb a drdbeze. Nau¢me se poda-
vat zeleninu k vétsiné pokrmd.

Nejvyhledavanégjsimi pokrmy u néas jsou jidla pripravovana
z masovych nudli¢ek a pripravovana na jehlach a grilu. Tato
jidla radime jiz do minutek. Minutkova jidla se t&si velké oblibé,
jsou velmi atraktivni, daji se podavat jako slavnostni pokrm
a jejich priprava neni ¢asov€ narocna. Je viak potreba, aby
vSechny suroviny byly dopredu pfipraveny, nakrajeny a vlastni
priprava byla co nejkratsi. K pripraveé minutek pouzivame nej-

oy

kvalitn€j$i maso a dbdme na to, aby bylo vzdy cerstvé.

Pro slavnostni prilezitosti mizeme minutky flambovat, tj. pre-
|évat pokrm pfi jeho podavani alkoholem s jeho naslednym
zapalenim. Pouzivdme népoje s vy$Sim obsahem alkoholu
(nejméné asi 40 %). Pro lepsi horeni je vhodné prilit do vybra-
ného alkoholu trochu konzumniho lihu. Flambovanim ziskaji
pokrmy velmi dobrou aromatickou chut, vzhledovy efekt je

V textu jsou pouZivany nize uvedené symboly

K probiranému tématu
je k dispozici instruktdzni video

Vice k dané problematice naleznete
v e-learningovych materialech

velmi dobry. Pri flambovani musime dodrzovat bez-
pecnostni zasady. Na pripraveny pokrm lijeme alko-
hol zasadné IZici, nikdy ne z lahve. Za zadnych okol-
nosti nedolévame alkohol na jiz hofici pokrm.
Zapalujeme vzdy dlouhou tfiskou nebo S3pejli.
Zapaleny pokrm jiz nemichame, nehorel by.

Nezapominejme kazdy pokrm prizdobit a barevné
doladit Cerstvou zeleninou.

Ministerstvo zemédglstvi CR kazdym rokem udéluje
zna¢ku ,Regiondini potravina” nejkvalitn&jsim
zemédé€lskym nebo potravinarskym vyrobkdm,
které zvitézi v krajskych soutézich. Spotrebitel ma
tim padem zéruku, Ze kupuje opravdu kvalitni,
chutné, tradi¢ni ¢i néjak specidlni potraviny z mist-
niho regionu, at uz se jedna o tradi¢ni receptury
typické pro dany kraj, originalni vyrobni postup
nebo wvyuziti specifické regiondlni suroviny.
Nakupem potravin oznacenych logem ,Regiondlni
potravina” zakaznik ziskdvé nejen zéaruku kvality
a chuti, ale podpori také svij kraj - podporou
zameéstnanosti v daném regionu. Prosperujici zemé-
délci, producenti i prodejci zarucuji udrzeni di
dokonce rozsifeni poctu pracovnich mist v regio-
nech.

Tato publikace je studijnim textem ke vzdélavacimu
kurzu, ktery je zaméren na pripravu teplych pokrm@
prevazné ze surovin a vyrobkl majici charakter regi-
onalni potraviny. Navazuje na predchozi vzdélavaci
program: Studena kuchyné - Priprava pokrm{ stu-
dené kuchyné s vyuzitim (nejen) regionélnich
potravin.

Uéastnici kurzu teplé kuchyné maji kromé této pub-
likace k dispozici také e-learningové materidly
s instruktdznimi videi, které tuto publikaci doplfiujf
hygienickych pozadavkd na stravovaci provozy,
prejimky potravin a jejich uchovani, HACCP, gastro-
nomického vybaveni, pripravy jednotlivych druhd
mas pred kucharskym zpracovanim, radu receptd
a dalSich ddlezitych informaci.



GASTRONOMICKA PRAVIDLA

pro razeni pokrmui a napoju
na nabidkovych listcich

Jidelni a napojovy listek je seznam nabizenych pokrmd a nédpojd doplnény
o prislusné nalezitosti.

Funkce jidelniho listku

m informacéni - informuje hosta o cenéach a sortimentu

m pracovni - je ddleZitou pomUckou pro pracovniky pfi prejimani objed-
navek, expedici a vystaveni Gctu

m reklamni - umisténim do osvétlené skrinky u vchodu do podniku,
na web

m  kontrolni - povinnost archivace po kontrolni organy statni spravy

Nalezitosti

m datum

m nazev provozovny

= smluvni ceny

= soupis pokrmd dle gastronomického sledu

m vadha masa

m nazev pokrmu dle receptur nebo kalkula¢niho listu

m cena za jednotku

® jména kontaktnich odpovédnych osob

Druhy

m denni - denni vlozka, mdze byt poledni a vecerni, nabizi zejména
polévky, hotové pokrmy, zeleninové salaty, deserty a nabidku dne,
vklada se do stalého jidelniho listku nebo jej Ize prezentovat samostatné

m staly - nabidka pokrm0, které jsou k dispozici non-stop po urcité

¢asové obdobi (napt. 1 rok, poté se vyhodnoti oblibenost jednotlivych
pokrm0 a pripravi se novy staly jidelni listek na dal$i obdobf)

m kavarensky - zpravidla mensi format nebo
v plastovém stojanku na stole hosta jako DSI

m dalsi: vindrensky, barovy, détsky, cizojazycny,
specialni (dny etnickych kuchyni, veprové
hody)

Poradi pokrmii na jidelnim listku
m studené predkrmy - byly predmétem predcho-
ziho kurzu dalsiho vzdélavani ,Priprava pokrm
studené kuchyné&”

polévky

teplé predkrmy

ryby

dribez

zvéfina

détska jidla

lehké& zdravotni jidla

speciality

hotové pokrmy

minutkové pokrmy

bezmasé pokrmy

pfilohy

kompoty

salaty

studené pokrmy

syry

teplé moucniky

studené moucniky

zmrzlina

ovoce

Razeni hotovych pokrmii dle druhu masa

m hovézi

m teleci - se vyskytuje na trhu vyjimecné

m veprové

m mleté - konzumace mletého masa je v b&znych
restauracich vyjimec¢nou zalezitosti a setkdvame
se s timto masem spiSe v provozovnach typu
fastfood

m skopové - dosud nenaslo na nasem trhu k velké

Skodé€ uplatnéni, oblibené jsou zejména jehnéci

kotletky

vnitnosti

azeni pokrmui dle tepelné tpravy
vareni
zadélavani
duseni
peceni vSemi zpUsoby
smazenf

EEEEE X

azeni specialit
Séfkuchare
podniku
kraje - regionu
narodni
mezinarodni

EEEEE )

Jidelni listek nemusi obsahovat vSechny uvedené
varianty specialit. Na kazdou specialitu musi mit
podnik vypracovan tzv. kalkulaénf list.

Nabidkové listky jsou vizitkou podniku a marketin-
govym nastrojem pro podporu prodeje a proto je
nutno kromé obsahu vénovat pozornost i vnéjsimu
vzhledu a grafickému zpracovani.
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VARENI

m Uprava potravin ve vod¢ - potraviny jsou ve vodé
zcela ponorené

m tepelnd Uprava probiha pri teploté 100°C, v tla-
kovych nddobach je teplota pfimo Umérna tlaku

m priniZsi teploté se snizuji nutriéni ztraty

Sparovani potravin - blansirovani

OCcisténé potraviny sparfujeme ve vrouci vodé z rliz-

nych dlvodu:

m pred konzervaci nékterych druhd ovoce nebo
zeleniny

m pro snadné oloupani ovoce a zeleniny (broskve,
rajc¢ata)

m pro zlep3eni stravitelnosti nékterych druhd zele-
niny (hlavkové zeli a salat)

m pro zbaveni typickych pachd, pred jejich dalsim
zpracovanim (kapusta, ledvinky, cibule)

Potraviny prelijeme nebo kratce vloZime do vrouci
vody - zvl&sté zelenina si uchova svoji barvu -
naopak vynikne (syté zelena - brokolice).

Predvareni potravin

Potraviny vkladdme do vrouci osolené vody a kratce
nebo déle predvarujeme, pak se musi potraviny
precedit, pro konzervaci zmrazenim je musime
dobre proplachnout studenou vodou.

Predvarenim zeleniny pro konzervaci se zastavi
enzymatické procesy.

Né&kolik minut predvarime zeleninu i jiné potraviny
na dalsi pripravu pokrmd - napriklad na smazeni -
kapustu, kvétak, porce kurete.

Doba predvareni je zavisla na druhu potraviny, jeji
velikosti, hmotnosti i dalSim vyuZiti.

Vlastni vareni @

Podle pribéhu a zplsobu varu rozliSujeme navaro-
vaci dobu a vlastni var.

Pro ziskani kvalitniho vyvaru vkladame potravinu
do studené vody.

Do vrouci vody vkldadadme potraviny, u nichz nam
zélezi na uchovani jejich chuti (kvétdk, chrest,
brambory, maso apod.).

Potraviny varime v nédobéch dobre uzavrenych
poklici (mensi mnozstvi v tlakovych hrncich), bez
poklicky varime nékteré druhy potravin (zvlasté
zelenina), které obsahuji ¢pavé latky - vyprchaji -
potravina je pak chutnéjsi.

K nejmodernéjsim zplsobm vareni patii vareni v kon-
vektomatech - vareni v pare, kde kromé vareni Ize
potraviny upravovat i ostatnimi tepelnymi zplsoby.

DUSENI

= je velmi Setrny zpUsob tepelné Upravy - dochézi
k minima&lnim ztratdm hlavnich a vedlejsich Zivin

m pred viastnim dusenim se maso zprudka opece
(po obou stranach i po obvodu) - na tuku
zahratém na teplotu 180-200°C - ,maso se
zatahne” - zUstava Stavnaté, snizi se vyluhovani
cennych latek masa pfi vlastnim duseni

m pri duseni potraviny podlévame teplou vodou
nebo teplym vyvarem - potravina neni zcela
ponorena v tekutiné

m potraviny dusime na malém mnozstvi tuku nebo
ve vlastni Stave

m potraviny dusime v nddobach s dobre tésnici
poklici, masa v celku i v porcich

m nejcastéji dusime masa, zeleninu, pripadné i jiné
potraviny na urcitém zakladé (pripravujeme ho
zvlast a maso pak na n¢j klademe nebo jej pri-
pravujeme v téZe nddobé jako maso)

Druhy zakladu

m cibulovy - (tuk a cibule) - oloupanou
a nadrobno nakrajenou cibuli (kostky, platky)
osmahneme - podle stupn€ osmaZzeni jej délime
na: svetly, zlatavy a tmavy

m paprikovy (cibulo-paprikovy) - (tuk, cibule
a mleta paprika) - cibuli jen zpénime nebo osma-
zime dozlatova, papriku v ni promichadme, v tuku
s cibuli ji nesmazime - zhnédla by a zhorkla

= zeleninovy - (tuk, cibule, korenova zelenina -
celer, mrkev, petrzel) - na tuku se osmazi nakra-
jena cibule a ocisténou a tence nakrajenou nebo
nastrouhanou zeleninu, zéroven se pridava
i koreni, které se v zakladu kratce orestuje
(divoké koreni - pepr, nové koreni, bobkovy list,
tymian)

Zahustovani dusenych pokrmii

= zahustovani pokrmd je béZnou praxi k ziskani
zahoustlé Stdvy nebo omacky v rizném mnoz-
stvi podle druhu pokrmu a receptur

m dusSena masa pfipravovana na cibulovém nebo
zeleninovém zékladu se nemusi vibec zahusto-
vat - tato Uprava se nazyva prirodni zplsob -
vyrazn€jsi barva ovlivnéna zakladem

m vysmahnuti (vyrestovani) zékladu ma velky vliv
na chut pripravované Stavy nebo omacky -
pokrm musime ode dna dobre promichavat
(pripélent)

m zahu$tovani provadime tak, Ze maso vyjmeme
ze Stavy, pak ji zahustime, maso pak podlévame
Stavou a prelévame omackou

Zahustovani zaprasenim moukou -

restovani

m hladkou moukou zapraSujeme pokrm pres sito
nebo cednik do vyduseného zakladu a spole¢né
michédme tak, aby doslo k osmaZeni mouky se
zékladem, teprve po vysmahnuti Stavu zalijeme
vodou nebo vyvarem a za stédlého michani nebo
proslehavani dobre provarime



doba provareni by méla byt nejméné 20 min - spravné pripravena
Stava se pozna tak, Ze se zahustény zaklad oddéluje od tuku, ktery je
na povrchu

na 1 porci Stavy pouzivdme 5g hladké mouky i mén¢

takto zahustujeme hlavné dusena masa, rosténky a dalsi druhy platk
v kouscich a kostkach (gulase), masové zavitky a rolady i dusené zele-
niny

7 erv

Zahustovani jiSkou - zasmazkou

b&zné hlavné u duseného masa

jisku svétlou nebo tmavou (podle pokrmu) pripravujeme zvlast a pfri-
davame ji do upravovaného pokrmu nebo jen do zékladu (po vyjmuti
masa)

po zaliti vyvarem nebo vodou se musi pokrm dobre provafrit (nejméné
20 minut)

b&hem varu pokrm michdme nebo proslehdvame

Stava zahusténa jisSkou méa charakter omacky

Zahusténi zalivkou - zaklechtka, zatrepka, kvasek

zaliti zékladu (cibulového, zeleninového) zalivkou z mléka, smetany
nebo vody + hladké mouky - ziskame dusené maso s omackou stejno-
rodé konzistence

mouku rozslehame v tekuting€ a nalévame do zakladu

nejvhodnéjsi doba provareni je 30 minut (neprovarena zalivka ovliv-
nuje negativné chut omacky)

pokud naslehavame zalivky pri pridavani, oméacka zesvétla

zélivkou zalivame i nékteré druhy Gprav masa na objednavku - na asij-
sky zpUsob - tyto pokrmy se zahustuji zalivkou z bramborové nebo
kukuri¢né mouky s velmi malym mnozstvim tekutiny - doba Upravy je
pouze 1-2 minuty - nechame omacku jen zhoustnout

Zahustovani suchym chlebem

zahustujeme jen nékteré typické Upravy masa - guldse, rosténky
chléb zbaveny kdrky, rozlamany nebo rozdéleny na mensi kousky, pri-
déame v uréeném mnozstvi k zdkladu a masu

béhem duseni se chléb rozdusi a takto doplfiované maso jiz jinym zpQ-
sobem nezahustujeme

ZADELAVANI

potravinu uvarime, z vyvaru a zasmazky upravime bilou oméackou -
beSamel

omaéacku provarime, precedime a ziemnime mlékem nebo smetanou,
maslem a zloutkem - oméacku pak uz neprovarujeme

pokrm se nazyva podle pouzité suroviny - zadélavané dribezi maso,
zv€finové ragu apod.

pokud se zvoli syrova omacka Mornay, vyuziva se tepelna Uprava gra-
tinovani

OPEKANI

tepelné Upravy opékanim pouzivame pfi pripravé pokrmd na objed-
navku - masa jako minutky

opékéme rdzné druhy masa, korenéné a nakrajené na réizné tvary
opékdme vzdy v nizké vrstve, korenime jak pred tepelnou Upravou, tak
i po ni

Zpusoby opékani

na sucho - bez tuku - chléb, pecivo - vlozka do polévky nebo maso
jako podklad toastd, pro tento zptsob se vyuzivaji kontaktni grily, spe-
cialni plotnicky, teflonové panve (titanové panve, apod.)

s malym mnozstvim tuku - v nizké vrstvé - chléb, bilé pecivo,
maso v platcich, nudli¢ckdch, uvarené brambory v plétcich, livance,
palacinky

s vétSim mnoZstvim tuku - masové fondue
(fondy) - maso z pravé svickové, z teleciho masa
nebo panenky, pouzivaji se vysoké nadoby (kot-
liky, panve) - masové fondue jsou vétsinou jen
pro malou spole¢nost u kulatého stolu
(2-4 hosté)

PECENI

pri peceni se potravina upravuje plsobenim
horkého vzduchu, ¢aste¢né i tuku a vypecené
Stavy - na potraviny plsobi hlavné suché teplo
teplota pri peceni dosahuje az 250° C (300° C)
béhem peceni se z potraviny uvolfiuji aroma-
tické latky, typické pro potravinu nebo pokrm,
vytvari se klrka - ta znemoznuje potraving, aby
pri Uprave vysychala

maso se mize pred pecenim opéci

aby se vlastni Uprava urychlila a maso bylo
mékké a Stavnaté, pred vlastnim pecenim se
dusi

masa s mensim obsahem tuku pe¢eme na rliz-
nych zakladech a podlévdme vodou nebo vyva-
rem

tu¢néjsi masa polévdme beéhem Upravy vlastni
Stdvou a podlévame vodou nebo vyvarem,
u tu¢néjsiho masa se odebiré tuk, aby se nepre-
paloval - husa, kachna, skopové, veprové
vypek, ktery se vytvari béhem peceni v troubé
a na panvich na sténach nadoby, je mozné pou-
Zit jako zaklad pro pripravu nezahusténé nebo
zahusténé Stavy, vypek ma mit zlatohnédou
barvu

Stavu pripravujeme z vypeku - pripecenim - tak,
ze ji redime vice zpUsoby podle ndzvu a druhu
pripravovaného masa - vodou, vyvarem, vinem,
pripadné destilatem (vodka, gin), tim Stavu
nejen rfedime, ale i dochucujeme

pripe¢eniny se zvolenou tekutinou jen kratce
povarime - ziska se Stava s typickou vlni, chuti
i barvou

zahu$t€énou Stavu pripravujeme zasypanim
mouky témér do vydusené stavy s tukem - resto-
vani (mouku v zadklad¢ orestujeme a posléze
zalijeme vodou nebo vyvarem)

u spravné pripravené a provarené Stavy se tuk
oddéluje od zahusténého zakladu

Zpuisoby peceni

v troubé - masa predem opecend, podusena

v konvektomatech - plsobenim pary a hor-
kého vzduchu - v nékolika vrstvach nad sebou,
moZnost automatického nastaveni, potravina je
Stavnata, dieteticky vyhodna

ve smazici panvi - dusena pecené - maso se
b&hem Upravy obraci - je ki'ehdi a Stavnatéjsi

v keramickém pekaci (Fimsky hrnec) - namoci
se predem do studené vody - maso je velmi
jemné a Stavnaté

v alobalu - Setrny zpUsob - pokrmy jsou chutné
a Stavnaté

v prusvitnych pecicich féliich - gastronomicka
zarizeni nejvyssi drovné - driibez v celku, teleci,
veprové, jehn&di, ryby, zeleninu - pred zabale-
nim do félie okorenime



= ve vodni lazni - pri pripraveé specialit - pastiky, dietni strava, slané
a sladké nakypy - ve formach - ve vodni lazni (80-85°C)

SMAZENI @)

m je Uprava rGznych druhl syrovych nebo predem tepelné upravenych
potravin v dostate¢ném mnozstvi tuku

® nasmazeni pouzivame jen nejjakostnéjsi druhy masa, zeleninu, houby,
syry, bramborové, lusténinové a obilninové smési

m U masa je ddlezité nariznuti a naklepani (bude krehci)

® potraviny smaZime za syrova, predvarené nebo zcela uvarené, samo-
statn€ nebo ve smési s jinymi potravinami

Zpusoby smazZeni

= v malém mnozstvi tuku - zesilené dno nebo teflonovy povrch - nizké
porce na objednavku

m ve velkém mnozstvi tuku - drive se oznacoval jako ,francouzsky
zpiisob” - ve fritézach - jsou vybaveny termostatem - podle druhu
upravované potraviny - smazime potraviny bez obalu (brambory,
mleté maso, té€sta) nebo v obalu (fizky, obaleny syr a zelenina)

GRATINOVANI (ZAPEKANI)

m oba vyrazy jsou pouZity pro stejnou Upravu pokrmd, vyraz gratinovani
se pouziva pro ukoncujici tepelnou Upravu masa - na jidelnim listku

m je to prudkd a rychld tepelna Uprava predem upravenych potravin
nebo potravin, kterym staci pouze kratka tepelna Uprava, pro jejich
zméknuti a ndsledné zapecent

®m je to Uprava vzdy v nizké vrstvé s doplnénim
syrQ, syrové omacky nebo besamelu

Zapékame

® masa predem uvarena, podusena nebo ope-
¢ena v platcich, doplnénéa zeleninou nebo riz-
nymi miSeninami z masa, vnitfnosti a zeleniny,
pokrytd Sunkou, strouhanym nebo platkovym
syrem

m téstoviny uvarené, r0zné doplnéné v nizké
vrstvg, zalité syrovou oméackou nebo posypané
strouhanym syrem, vajickem

m zeleninu kratce predem povarenou (brokolice,
cuketa, chrest, kvétak...)

m ovoce zpravidla Ccerstvé, vyzralé (broskve,
meruriky) zalité nizkou vrstvou piskotové hmoty,
bilkovym nebo orfechovym snéhem apod.

K rychlému zapékani pouzivame salamandr - zafi-
zen{ podobné grilu, ale s vrchnim vytdpénim, je také
pouzivan pro kratké uchovani pokrmd na misach
té€sné pred vydejem.

Déle se pouzivaji grily nebo nejnovéjsi typy mikro-
vinnych trub, které jsou doplnény grilem.

GRILOVANI

Dva druhy tepelné Gpravy grilovanim:
® narostu
® narozni

Na rostu

m vzdy pfipravené, okorenéné potraviny, hlavné
platky (jatec¢nii ostatni maso), driibez grilujeme
délenou, ryby v celku nebo v porcich

® na rostu upravujeme i rizné druhy uzenin

m potraviny, které chceme na rostu upravovat,
vkldddme az do predehréatého grilu na rost -
na mase se tak vytvari kdrka, kterd zabranuje
unikani $tav a extraktivnich latek z masa

m platky béhem Upravy obracime

Na rozni

m nejcastéji driibez v celku navléknutou na kovo-
vou ty¢, i vétsi platky masa velikosti kotlety, bif-
teku, rosténky apod.

® na rozni grilujeme i smési masa i vnitfnosti pro-
lozené slaninou i cibuli - mdzeme je zabalit
i do alobalu

m drlbeZ i ostatni druhy masa musi byt predem
okorenény, vklddame je do zahratého grilu
a béhem Upravy potirdme maso tukem

m nckteré druhy masa pred Upravou okorenime,
potreme tukem a nechame uleZet - marinovat

m rozné jsou vytdpéné elektricky nebo plynem -
nastaveni teploty, automatické otaceni

® i pro Upravu na rozni na dfevéném uhli je auto-
maticky otacena ty¢ a vytapéni je zdola nebo ze
stran

m vyssi teplota grilu pred vloZzenim je nutna proto,
aby se na upravovaném masu rychleji vytvorila
kidrka - zabrariuje nadmérnému odkapavani
Stavy — maso je pak chutné a Stavnaté

m pod upravovanym masem je miska
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Vyznam polévek

Polévky svymi charakteristickymi vlastnostmi, chuti,
vini, slozenim, vzhledem a teplotou:

vzbuzuji a podporuji chut k jidlu
podporuji trdvenf

podporuji rozmélfiovani pokrmd v Zaludku
podle svého slozeni syti

Rozdéleni polévek

m vyvary - kvalitni silné polévky pfipravené ze
zékladniho vyvaru, dochucené pouze soli a seka-
nou pazitkou, podavaji se s viozkou nebo zavar-
kou

m hnédé polévky - nazev pro bé&zné vyvary dopl-
néné vlozkou nebo zavarkou

m bilé polévky - jsou polévky zahusténé:

zasmazkou (jisSkou) - zadélavané

zakladni rozemletou potravinou - kaSovinové
zdsmazkou a protlakem ze zékladni potraviny
ziemnéné smetanou - krémové

odvarem z obilovin - slemové

m presnidavkové polévky - radime mezi né jak
polévky hnédé, tak polévky bilé — maji vyssi ener-
getickou hodnotu

m polévky zdravotni - podle zésad dietetiky mezi
né radime jak vyvary, tak polévky zahusténé

m polévky specialni - teplé, studené - mdzeme je
upravovat z ovoce, smetany, mléka, piva, vina
a silného vyvaru

m polévky zvlastni - Zelvi, raci, z vlastovcich hnizd
apod.

BiLE POLEVKY @)

Selska polévka

Zasmazku zalijeme vlaznym vyvarem B, pridame
pepf a varime, ke konci varu zjemnime mlékem,
kratce povarime, procedime, priddme podusené
zampiony a dochutime polévkovym korenim.
Do hotové polévky vkladame uvarené Siroké nudle,
pri expedici prfiddme petrzelku.

Kvétakova polévka

Z&smazku s muskatovym kvétem zalijeme vyvarem
B, vyvarem z kvétdku a varime, ke konci varu pfi-
déame mléko, procedime, dochutime polévkovym
korenim, vlozime uvareny kvétak a petrzelovou nat.

Kulajda

Svétlou zdsmazku zalijeme vlaznym vyvarem,
varime, priddme na kosticky krajené brambory,
kmin a varfime domeékka. Polévku zjemnime smeta-
nou, pridédme kopr, ochutime soli, octem, kratce
povarime a pri expedici vkladame zastrené vejce.

Bramborova polévka

Cibulovou zasmazku zalijeme vyvarem B a prova-
fime, pridame korenovou zeleninu, pepf, kmin,
majoranku, sdl a varfime domeékka, do polévky pri-
dédme zvlast varené brambory, dochutime cesne-
kem, polévkovym korenim, petrzelkou.

Gulasova polévka

Paprikovou zasmazku zalijeme vyvarem B, pridame
kmin, pepr, majorédnku a varime. Do procezené
polévky priddame podusené maso, predvarené
brambory, &esnek utfeny se soli a znovu kratce
povarime, dochutime polévkovym korenim.

Hrachova polévka s parkem

Zasmazku zalijeme vyvarem a zvolna varime,
do polévky priddme vareny prolisovany hrach, pro-
vaifime a precedime, do procezené polévky pfi-
déme na platky nakrajené parky, majorénku, c¢esnek
utreny se soli a dochutime polévkovym korenim.

Ragu polévky

Z teleciho masa nebo z dribkd, zahusténé svétlou
zdsmazkou, zjemnéné smetanou a doplnéné vioz-
kou - tvorf ji jemné nakrajena zakladni surovina
(teleci maso, drdbky), sterilované nebo varené
vybrané druhy zeleniny - kvétak, chrest, hrasek,
dusené zampiony, hribky a zvlast uvarené zemlové
knedlicky

VYVARY @)
Charakteristika vyvaru

m disty vyvar z kteréhokoliv masa a kosti mé slozku
jak chutovou, tak i vyZivnou

m vyvar ma byt jasny, prlzracny, zlatozZluty, bez
tuku, prijemné chuti a viiné

m aby se vyvar nezkalil (nesrazily se bilkoviny
z masa a kosti), nesmi se prudce varit, pouze
tahnout - mirné varime 3-4 hodiny

m var srdzime pridavanim studené vody

zeleninu priddvame pdl hodiny pred dokonce-

nim, aby se nerozvarila a tim vyvar nezakalila

m vyvar cedime pres jemné sitko nebo ubrousek

Hnédé polévky = vyvary
doplinéné viozkou nebo zavarkou

Viozky

Potraviny a vyrobky tepelné upravené mimo

polévku, jinym technologickym postupem:

m varené ve vodni lazni - vajecna sedlina

m pecené - svitky, chléb, pecivo, celestynské
nudle...

m smazené - bublinky, palené koule, hrasek

m syrové - Zloutky

Zavarky

Potraviny, které se mohou vafit v polévce, vétsSinou

je v8ak pripravujeme zvlast a vkladdame do hotové

polévky, protoze:

m Skrob kali vyvar

m stalym zahfivanim pfi expedici se zavarka roz-
varf

® neni stejnomérné porcovani
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CIBULACKA S VINEM

Pro 4 osoby

Suroviny
m 6 cibuli, 40g maésla, 200 ml bilého vina, sll, pepr zelena petrzelka, bily
nebo toastovy chléb, tvrdy syr

Postup

m Cibuli oloupeme a nakréjime na kolecka. V Sirsim kastrolu nebo v panvi
ji na masle opeceme do svétle hnéda. Stale michdme, aby se nepfipa-
lila a byla opecena stejnoméerné (neopékdme v hrnci, tam by se zacala
dusit!). Jakmile je cibule opecend, prendédme ji do hrnce, zalijeme
vinem a pfriblizné 600 ml vody nebo zeleninového vyvaru. Osolime,
opepfime a povarime. Nakonec vmichame jemné nasekanou petr-
zelku.

m Hotovou polévku rozdélime do misek, pokryjeme platkem chleba,
posypeme hrubé nastrouhanym syrem, vlozime do trouby pod gril
a kratce zapeceme tak, aby se syr rozpustil. Polévku z trouby opatrné
vyjmeme, posypeme nasekanou petrzelkou a ihned podéavame.

m Hotovou cibulacku mdzeme na zavér dochutit trochou worcesterské
omacky.

Priprava
m  asi 45 minut

CIZRNOVA POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 Izice oleje, 1 velka cibule, 1 konzerva cizrny (400 g), 2 velké mrkve,
1 1Zicka strouhaného zazvoru, 1 strouzek cesneku, 1| zeleninového
vyvaru, stl, pepr

Postup

= Na oleji osmahneme nakrdjenou cibuli, nasekany ¢esnek a zézvor.
Zalijeme vyvarem a prisypeme nakrajenou mrkev. Po deseti minutach
vareni priddme scezenou cizrnu.

m Polovinu polévky rozmixujeme ty¢ovym mixérem a vratime zpét.
Osolime a opeprime. Polévku podadvéme s opecenou bagetou nebo
pita chlebem. Mzeme zdobit cerstvym koriandrem nebo petrzelkou.

Priprava
m  asi 25 minut

CERNA ZABIJACKOVA POLEVKA (PRDELACKA)

Pro 4 osoby

Suroviny

= 1,5lvepfového vyvaru z ovaru, 100 g krup, 250 ml syrové veprové krve,
1 Izice veprového sadla, 1 cibule nakrajend najemno, stl a Cerstvé
mlety pepf, hrst suSené majoranky rozemnuté + snitka cerstvé
na ozdobu, 2-3 strouzky utreného ¢esneku

Postup

m Ve vétsim mnoZstvi osolené vody se IZi¢kou sadla uvarime propléach-
nuté kroupy (tento krok mdzeme udélat jiz den predem). Na zbylém
sadle osmahneme cibuli do svétle zlaté barvy. Vyvar precedime, podle
potreby sebereme predtim z povrchu tuk. Privedeme ho k varu, ztlu-
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mime plamen a vmichame krev, kterou jsme pre-
dem pro jistotu precedili pres jemné sito - nebu-
dou v ni pak urcité zadné srazeniny. Za stalého
michani zahrivame tésné pod bod varu a stah-
neme z ohné (polévku s krvi je lepsi nevarit, aby
se krev nesrazila).

Pridame slité uvarené kroupy, osmahnutou
cibulku a dochutime utfenym ¢esnekem se soli,
peprem, majorankou a prohrejeme.

Pro vyraznéjsi chut mdzeme cibulku osmahnout
na 50g pokrajené slaniny nebo na sadle se
Skvarky.

Priprava

40 minut

Pro 4 osoby

Suroviny

2 dribezi kridla, 1 drabezi krk, 1 driibezi kostra,
1 srdicko, 1 Zaludek, 150g korenové zeleniny,
1 cibule, cely pept, stl, 30g maésla, 30g hladké
mouky, 200 g podzimni zeleniny (kvétak, cuketa,
kedlubna, brokolice)

knedli¢ky: 25 g méasla, 100 g drdbezich jater, sdl,
pepr, Spetka muskatu, 1 vejce, strouhanka, petr-
zelka

Postup

Do hrnce ddme omyta kridla, krk, kostru, zalu-
dek i srdicko, polovinu ocisténé korenové zele-
niny, oloupanou cibuli a cely pepf, smés zalijeme
vodou, osolime a zvolna varime domékka.
Pripraveny vyvar scedime. Maso obereme
a spolu s vnitfnostmi nakrajime.

Cast uvarené kofenové zeleniny a cibuli nakra-
jime na kostic¢ky, prisypeme do hrnce na rozpus-
t€né maslo, posypeme moukou a pfripravime
svétlou jisku. Tu zalijeme 200 ml studené vody,
dobre rozmichédme, pfilijeme scezeny vyvar, pfi-
dame ocisténou a na kousky nakrajenou pod-
zimni zeleninu a uvarime ji domékka. Nakonec
vmichame nakrajené maso a vnitrnosti.

Na knedlicky utfeme v misce zméklé maslo
s naskrabanymi jatry, soli, peprem, muskéatovym
kvétem a vejcem. Smés zahustime strouhankou,
dochutime nasekanou petrzelkou a ze smési
vytvarujeme knedlicky, které dame do polévky
a kratce je povarime. Kaldoun podavédme zdo-
beny zelenymi listky petrzelky.

Priprava

asi 3 hodiny



Kroupova polévka

L

Bramboracka s houbami

KROUPOVA POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 mrkev, 1 petrzel, kousek celeru, 200g razic¢-
kové kapusty, 11 zeleninového vyvaru, 1 uzené
kureci stehno, 150g uvarenych jecnych krup,
stl, mlety ¢erny pepf, 1 Izice nasekané petrzelky

Postup

m Korenovou zeleninu oskrdbeme, omyjeme,
nakrajime na platky a z nich vykrajime nejrdz-
n€jsi vanocni tvary (napr. hvézdicky) nebo ji jed-
noduse nakrajime na nudlicky.

m Kapustu ocistime, omyjeme, ddme do vrouciho
vyvaru a varfime asi 10 minut. Poté priddme
korenovou zeleninu a spole¢né varime domekka
jesté asi 15 minut (zalezi na velikosti nakrajené
zeleniny). Mezitim z kureciho stehna odstra-
nime kizi a maso nakrajime na kousky, které pri-
dame do polévky asi pét minut pred koncem
varu. Nakonec do polévky vloZime prohréat uva-
rené kroupy, polévku osolime a opeprime.
Kroupovou polévku rozdélime do nahratych
talifd a posypeme petrzelkou.

Priprava
m asi 45 minut

SEDLACKA POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 hrnek zeleného hrachu, 3 mrkve, pUlka celeru,
3 brambory, 1 cibule, stl, pepf

m knedlicky: 1 cibule, 1 vejce, 400g mletého
masa, 4 |Zzice strouhanky, petrzelka, majoréanka

Postup

m Hrach namocime na 24 hodin do dostate¢ného
mnozstvi vody. Mrkev, celer i brambory ocistime
a nakrajime na kosticky. Cibuli oloupeme
a nakrdjime. VSe kromé& brambor pridame k hra-
chu a privedeme k varu. Pod poklickou varime
na mirném ohni asi 1 hodinu. Polévku osolime,
opepiime a priddme brambory. Varime jesté
dalich 20 minut.

m Pripravime knedlicky. Oloupanou a jemné
nakrajenou cibuli promichame s masem a vej-
cem. Priddme strouhanku a nasekané bylinky,
podle chuti osolime a opepfime a vytvorime
malé knedlicky. Vhodime je do polévky a pova-
fime v ni asi 10 minut. Polévku mdzeme ihned
podavat.

Priprava
m asi 2 hodiny

TIP
Pokud pouzijeme predvareny hrach, mdzeme dobu
vareni zkrétit na 20 minut.



SYROVA POLEVKA S KRUTONY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2 stfedné velké mrkve, 3 koreny petrzele, ptlka mensiho celeru, 11vody,
3 platky toastového chleba bez kirky, 80 g nastrouhaného co nejméné
tuéného tvrdého syra, 50ml smetany na vareni, stl, mlety bily pepr,
Spetka mletého muskatového orisku, 1 Izice nasekané petrzelové naté

Postup

m  Oskrébanou, ocisténou a omytou zeleninu nakrajime na malé kostky,
zalijeme 11 vody, privedeme k varu a varime asi 35 minut. Mezitim
nakrajime na kosticky chléb a opeceme jej nasucho v teflonové péanvi.

m Z uvarené zeleniny oddélime Ctyri Izice. Do zbylého vyvaru vmichame
témér vsechen syr, odloZzime si stranou pouze 1 |Zici. Syr ve vyvaru
nechédme rozpustit. Prilijeme smetanu a vSe rozmixujeme.

m Polévku ochutime soli, pepfem a mletym muskatovym ofiSkem.
Do nahratych misek nebo talifd ddme celou uvarenou zeleninu, preli-
jeme polévkou, posypeme ji zbylym nastrouhanym syrem a pridédme
kosticky chleba a petrzelku. Ihned podéavéame.

Priprava
m asi 45 minut

ZELNA POLEVKA S HOUBAMI A KROUPAMI

Pro 6 osob

Suroviny

m 200g farmarské slaniny na prouzky, 3 jarni cibulky nakrajené
na kolecka, 4 mrkve ocisténé a pokrajené, 3 rapiky celeru nakrajené
na platky, 2 velké strouzky ¢esneku drcené, po 1 snitce tymianu a roz-
marynu, 30g susenych hub, nejlépe lisek nebo hribd, 150ml bilého
vina, 1,51 kureciho nebo zeleninového vyvaru, 150 g malych krup, pre-
dem namocenych, pll hlavky bilého zeli nakrdjeného, sll, Cerstve
mlety pepr

Postup

m Rozpélime hrnec a na stfednim ohni opedeme slaninu dozlatova.
Pridame cibuli, mrkev, celer, esnek a bylinky a jesté chvili opékame.
Houby zalijeme 600 ml vrouci vody a nechame 10 minut stat. Potom je
vybereme dérovanou Izici, nasekdme a prihodime k zeleniné.
Osmahneme, zalijeme vinem a varime, dokud se vino skoro neodpari.

m Proplachnuté a pfedem namocené kroupy uvarime zvlast v osolené
vodé, trva to asi 40 minut. V poloviné vareni je zalijeme vodou z hub,
vyvarem, priddme nakrajené zeli, osmahnutou zeleninu a dovarime
vse domekka. Vyhodime snitky bylin a podavéame.

Priprava
m 20 minut + vareni 50 minut

BiLA FAZOLOVA POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m veprové kosti na vyvar, 2 mrkve, 1 pérek, 1 petrzel, 375g zelenych
fazolek, 1 IZice hladké mouky, 300 ml mléka, sGl, bily pepr, muskatovy
orisek, svazek zelené petrzelky

Postup
m Veprové kosti povarime s nadrobno pokrajenou mrkvi, pérkem a petr-
zeli, priddme fazolky. Mouku s mlékem dobre rozmichame a polévku
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zahustime. Nechame prejit varem. Polévku
dochutime solf, bilym peprem a nastrouhanym
muskatem. Podavame ozdobené nasekanou
petrzelkou.

Priprava
m asi 30 minut

BRAMBORACKA S HOUBAMI

Pro 4 osoby

Suroviny

m  brambory, smés hub, korenové zelenina, kroupy,
kmin, sédlo, hladkd mouka, vyvar, domaci Spek,
salam, cibule, majoranka, ¢esnek, pepr, sll

Postup

= Nadrobno nakrajené brambory, houby, koreno-
vou zeleninu, kroupy a kmin ddme varit. Zvlast si
na sadle zhotovime tmavou jisku, zalijeme vyva-
rem a 15 minut varime, pak vlijeme do polévky
a déle varime. Na péanvicce vyskvarime na kos-
ticky nakrajeny Spek a saldm, pridame pokréje-
nou cibuli, aby zpé&nila, a nalijeme do polévky.
Dochutime majorankou, cesnekem, peprem
a soli. Podadvdme s ¢ernym chlebem nebo se
zvlast vypecenym rohlikem.

Priprava
m 45 minut

DRSTKOVA POLEVKA Z KOTRCE

Pro 4 osoby

Suroviny

= 500g kotrce, 11 zeleninového vyvaru, 1 cibule,
2 |Zice mésla, 2 Izice hladké mouky, 2 Izi¢ky
mleté sladké papriky, 3 strouzky utfeného cCes-
neku, 1 IZice susené majoranky, pepr, sdl

Postup

m Kotr¢ dobre propereme ve vodé&, aby v jeho
zéhybech nezistaly zadné necistoty. Vlozime ho
do hrnce s vyvarem a povarime asi 15 minut
domekka. Poté houbu vyjmeme, a az vychladne,
nakrajime ji na nudlicky (jako drstky).

m  Oloupeme cibuli, nakrajime ji najemno a zpé-
nime na panvi na rozpaleném masle. Jakmile
cibulka za¢ne sklovatét, prisypeme k ni mouku
a michdme. Az jiska za¢ne chytat barvu, odsta-
vime panev z ohn¢ a primichame papriku.

m  Nabérackou pfilijeme k jiSce trochu zchladlého
vyvaru a rozmichdme ji dohladka. Viyvar prive-
deme k varu a postupné do néj vliévame jisku.
Stdle michame a se zahustovanim skonc¢ime
vcas, aby polévka nebyla pfilis husta. Podle chuti
osolime, opeprime a varime jesté asi 15 minut.

m Nakonec do polévky priddme houbu, cesnek
a majoranku. Ihned podavame.

Piiprava
= asi 90 minut
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HLADKA ANCKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m 500g brambor, 3 vejce, 2 cibule, 1 Izicka mletého kminu, 11 mléka,
hladkd mouka, sdl, ocet a cukr na dochuceni, hladkolistd petrzelka
na ozdobu

Postup

= Brambory varime ve slupce asi 20 minut do zméknuti a vejce uvarime
natvrdo. Cibuli oloupeme a nakrdjime na mensi kosticky, nasypeme ji
do rendliku a zalijeme malym mnozstvim vody, priddme kmin a vaiime
asi 15 minut. Poté rozmixujeme. Cast mléka nalijeme do hrnecku
a ddkladné v ném rozmichédme 2 IZice hladké mouky. Zbytek mléka
privedeme tésn¢ pod bod varu, pfilijeme rozmichanou mouku, vyvar
z cibule a varime do zhoustnuti. Nakonec osolime, okyselime octem
a dochutime cukrem. Do kazdého talife ddme ¢ast brambor a vejce
a zalijeme polévkou. Poddvame ozdobené petrzelkou.

= Pridat mdzeme i houby a ¢ast mléka nahradit smetanou.

Priprava
m 35 minut
KREMOVA BRAMBORACKA
Pro 4 osoby
Suroviny

m 800g oloupanych brambor, 2 cibule, 60g trvanlivého saldamu (napfi-
klad vysociny), 30g maésla, 800ml horkého zeleninového vyvaru,
1 Izice nasekanych nebo susenych bylinek (pazitka, petrzelka, majo-
ranka), mlety pepr, sll, 2 Izice oleje, 100 ml smetany, bylinky nebo
cibulova nat na ozdobu

Postup

m Jednu vétsi bramboru odlozime stranou. Ostatni nakrajime na drobné
kosticky. Nadrobno nakrajime jeden a pUl cibule, saldam nakrajime
na kosticky. V hrnci rozehrejeme maslo a zpénime na ném pokréjenou
cibuli s kostickami saldmu. Kdyz je cibule sklovita, prisypeme bram-
bory, opec¢eme je, zalijeme vyvarem, okorenime, osolime a varime pod
poklici zhruba 20 minut. Zbylou bramboru nakrajime na tenoucké
nudli¢ky. Palku cibule nakrajime na tenka kolec¢ka. V rozehratém oleji
nejprve osmazime bramborovou slamu, poté do svétle hnéda i cibuli.
Suroviny po opeceni vyjmeme a osusime v papirové utérce. Polévku
rozmixujeme a vmichdme smetanu. Ozdobime bramborovou slamou,
krouzky cibule a miZeme téz bylinkami nebo cibulovou nati.

Priprava
m asi 30 minut

Pro 4-6 osob

Suroviny

m VESi hrst susenych hub, sdl, 5 kulicek ¢erného pepre, 3 kulicky nového
koreni, 3 bobkové listy, 3 stfedné velké brambory, 200ml 31% sme-
tany, hladkd mouka na zahusténi, 1 vejce, ocet podle chuti kazdého

Postup

m Susené houby namocime na pdl hodiny do hrnku studené vody.
Do dvou litr osolené vrouci vody priddame kulicky cerného pepre
i nového koreni a bobkové listy. Chvili varfime a nasledné pridame

namocené houby i s vodou a na kosti¢ky nakra-
jené brambory. Varime asi dvacet minut. Kdyz
jsou brambory mé&kké, prilijeme smetanu rozmi-
chanou se dvéma Izicemi hladké mouky.

m Ctvrt hodiny povafime na mirném plameni,
do hotové polévky rozklepneme vejce, kratce
povarime a dochutime soli.

Polévku servirujeme s octem vedle v misti¢ce.
Do hotové polévky si ho vmicha kazdy sém, jedna
IZice je tak akorat.

Priprava
m 35 minut
KYSELO PO SUMAVSKU
Pro 8 osob
Suroviny

m 300g brambor, 11vody, 0,751 sterilovaného zeli,
4 cibule, kmin, nové korent, cely pepr, bobkovy
list, 0,51 kyselé smetany, 30g hladké mouky,
2 vejce, 1 sklenicka hribkd v kyselém nélevu,
Spek (saldm), maslo, ocet, sdl

Postup

m Do vody dame varit nakrajené brambory, sce-
zené sterilované zeli (mUzeme pokrajet), nakraje-
nou cibuli, kmin, nové koreni, cely pepr a bob-
kovy list. Kdyz jsou brambory mékké, zaslehame
do polévky kyselou smetanu rozmichanou s hlad-
kou moukou a vajicky. Po chvili varu pridame
kyselé hribky i s nalevem a Skvareny Spek. Znovu
chvili povarime, priddme méslo a podle potreby
i stl a ocet. Podavéme s chlebem nebo houskou.

Priprava
= 60 minut

POLEVKA Z RUZICKOVE KAPUSTY

S KUZLECiM MASEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 stfedné velka cibule, 2 mrkve, 100g celeru,
100g petrzele, 100 g poérku (svétle zelené ¢asti),
2 lIzice oleje, 1,21 vody, sll, 2 bobkové listy,
3 kuli¢ky nového koreni, 3 kulicky pepre, 5 IZic
jahlovych viocek, 8 razickovych kapusticek,
200¢g vareného kizle¢iho masa (nebo kureciho

¢i kratiho)

Postup

m  Oloupané cibule najemno nasekame, korenovou
zeleninu ocistime, omyjeme a nakrajime na kos-
ticky, pérek na kolecka. VSechnu zeleninu viozime
do hrnce a na mirné rozehréatém oleji ji opékame
dordzova. Potom zalijeme vodou a osolime.

m Koreni omyjeme, zabalime do platynka a pfi-
dame spolu s vlockami do polévkového zakladu.
Ten privedeme k varu a varime asi 20 minut.
Zhruba po 8 minutéch vareni pridédme ocisténé,
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omyté a prekrajené kapusticky. Pak vyjmeme
koreni, ¢ast zeleniny a vie zbylé rozmixujeme.
Polévku dochutime a vratime do ni zbylou zele-
ninu. Kdzle¢i maso nakréjime na kousky, viozime
je do polévky a prohrejeme.

Priprava
= asi 30 minut

RYBi POLEVKA

S KAPRiMI KNEDLIEKY

Pro 6 osob

Suroviny

m 80g masla, 2 lzice hladké mouky, 21 rybiho
vyvaru, 250 g korenové zeleniny, mlici

= knedlicky: 200 g kapriho filetu bez kdze, 1 Zlou-
tek, 2 lIzice strouhanky, 1 strouZek cesneku,
Spetka majoranky, trocha bilého vina, sdl

Postup
m V hrnci rozpustime asi 50g masla, zaprasime
moukou, osmahneme a zalijeme rybim vyvarem.
Smés rozmichdme dohladka a varime asi
20 minut. Kapfi filet rozmixujeme, pridame zlou-
tek a strouhanku na zahusténi a ochutime utre-
Kyselacka s bramborovymi plackami nym cesnekem a majorankou. Smés zastiikneme
vinem a osolime. Vypracujeme hladké t&sto, ze
kterého tvarujeme malé kulicky. V polévce je
povarime priblizn€ pét minut. Na zbylém masle
orestujeme zeleninu nakrdjenou na nudlicky
spolu s kousky mli¢i. Zlehka osolime a presu-
neme do polévky, kterou nechame prejit varem
a podavéme ozdobenou nadrobno nasekanou
pazitkou nebo petrzelkou.

Priprava
m  asi 45 minut

STAROCESKA COURACKA

Pro 4 osoby

-

-
L
o

Suroviny
m 0,5kg kysaného zeli, 5 brambor, 1 cibule, 60g
masla, 50 g slaniny, 30 g hladké mouky, pepr, sdl

Postup

m Pokrajené zeli zalijeme 1,51 osolené vody a dédme
varit. Z masla, mouky a drobné nasekané cibule
pripravime zlatavou jisku a vmichame ji do zeli.

m Kdyz je mekké, pridame zvlast uvarené,
na kostky nakrajené oloupané brambory, jesteé
spole¢né povarime, opepiime a nakonec zali-
jeme na kousky nakrajenou slaninou, kterou
jsme opekli na teflonové panvi. Ochutime néko-
lika kapkami maggi.

m Horkou polévku podavame v nahréatych hlubo-

Selskd polévka kych miskach s chlebem jako rychly jednoduchy

obéd.

Piiprava
m asi 45 minut
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STAROCESKA RYBi POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m rybi hlava, ocas, kosti, jikry, mlici, 1,5 az 21 vody, Spetka zazvoru, néko-
lik kulicek pepre a nového koreni, 20 dkg zeleniny (petrzel, mrkev,
celer), strouzek ¢esneku, 1 IZice soli, 5 dkg mouky, 1 IZice oleje, sacek
mrazeného nebo predvareného hrachu

Postup

m Vse varime tak dlouho, dokud maso nejde oddélit od kosti. Scedime
a do vyvaru zavarime jisku a vsypeme hréach. Po odstaveni vmichame
do polévky sekanou petrzelku. Podavame s osmazenou houskou.

Priprava
m  asi 45 minut

TRADICNi VANOCNI KYSELICE

Pro 5 osob

Suroviny

m 250g kysaného zeli i se Stavou, 2-4 nozic¢ky paprikové klobasy, 1,21
vody, 8 suSenych Svestek bez pecky, 250g oloupanych brambor,
10 kuli¢cek nového koreni, 10 kulicek cerného pepre, 1 cibule, 40g
sadla, uzeného Speku nebo slaniny, 2 Izice hladké mouky, 2 Izicky
mleté cervené papriky, 80 g zakysané smetany, sul, ¢erstvé mlety pepr,
zakysana smetana navrch polévky, 1 IZice najemno nasekané petrze-
lové naté na ozdobu

Postup

m Zeli scedime, pricemz zachytime zelnou stavu, podle potreby prekra-
jime, ddme do hrnce a prilijeme zpét zelnou Stavu. Klobasy oloupeme,
nakrajime na tenkd kolec¢ka, pridame do hrnce k zeli, zalijeme asi
500 ml vody a privedeme k varu. Pak prikon tepla snizime a varime asi
15 minut.

Svestky omyjeme, dame do kastrolku, zalijeme vodou a nechame chvili
stat. Pak je kratce povarime domeékka. Zmeklé Svestky scedime,
nechdme okapat a nakrajime na mensi kousky. Brambory nakrajime
na kosticky, dame je do vétsiho kastrolu, prisypeme kofeni, zalijeme
600 ml vody a uvarime domékka.

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Sadlo nebo $pek nakrajeny
na drobné kosti¢ky rozpustime v péanvi, prisypeme cibuli a smazime
dosklovita. Poté cibuli zaprasime moukou a za stalého michanf pripra-
vime svétlou jisku. Do pripravené jisSky vmichame mletou cervenou
papriku, jisku zredime trochou vody a proslehame ji.

Do hrnce k zeli a klobdsam pridame uvarené brambory i s vodou a vie
zahustime pripravenou jiskou. Kyselici dobre promichame a varime
jesté asi 15-20 minut. Béhem varu polévku casto michdme. Nakonec
do polévky vmichame zakysanou smetanu a dochutime soli a Cerstve
umletym peprem. Polévku rozdé€lime na porce, posypeme nakrije-
nymi suSenymi Svestkami a ozdobime trochou zakysané smetany
a nasekanou zelenou petrzelkou.

Priprava
m asi 1l hodina

FAZOLOVA POLEVKA

S UZENYM MASEM A DYNi

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2 |Zice mésla, 1 cibule, 2 oloupané strouzky ces-
neku, 1 IZicka mletého kminu, 2 plechovky cer-
venych fazoli, 1 plechovka drcenych rajcat, 200 g
uzeného masa, 1 hrnek dynového pyré, 2 Izice
vinného octa, sll, pepr, oregano

Postup

m Uzené maso nakrdjime. Cibuli oloupeme
a nakrajime nadrobno. V hrnci rozehrejeme
maslo a cibuli na ném osmazime dozlatova.
Pridéame platky ¢esneku a kmin. Po minuté vli-
jeme do hrnce fazole a rajc¢ata a nakrajené uzené
maso. Zalijeme asi dv€éma hrnky vody a vse spo-
le¢né podusime 25 minut.

m Polévku zahustime dyrovym pyré, osolime, ope-
prime a ochutime vinnym octem a erstvym ore-
ganem.

Piiprava
m  asi 40 minut

TIP
Mdzeme doplnit kysanou smetanou a orestova-
nymi dyrnovymi seminky.

KEDLUBNOVA POLEVKA

(BEZ CHOLESTEROLU)

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2 kedlubny (po cca 400g) nejlépe i s nati,
4 brambory, 2 cibule, po 1 |Zici panenského oli-
vového oleje a masla, 1 1zi¢ka soli, 800 ml zeleni-
nového vyvaru, ¢erstvé bylinky, kysana smetana,
jable¢ny ocet podle chuti

Postup

m Kedlubny a brambory omyjeme a oloupeme.
Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno.
Oloupané kedlubny a brambory nakrajime
na kosticky. Ve vétSim kastrolu rozehrejeme
maslo a olivovy olej a na mirném plameni vse
pét az sedm minut opékadme. Osmahnutou zele-
ninu zalijeme vyvarem a osolime.

m Privedeme k varu, prihodime nasekanou mla-
dou kedlubnovou nat a povarime 10 minut.
Polévku rozmixujeme, priddame bylinky a vmi-
chéame kysanou smetanu. JiZz nevarime a polévku
pripadné€ dochutime jable¢nym octem.

Priprava
m  asi 20 minut

TIP

Kedlubnové listky se vétSinou vyhazuji nebo je
davéme domacim zviratdim. Je to ale skoda, jsou
dobré a jidlo krédsné ozdobi.



POLEVKA Z CERVENE REPY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 4 stfedné velké cervené fepy, 1 cibule, 2 mrkve, 3 stonky rapikatého
celeru, 2 Izice ¢esnekového olivového oleje, 500 g brambor, 1 svazek
bylinek (rozmaryn, tymién, hladkolistd petrzelka), 11 kureciho vyvaru,
zakysana smetana na ozdobu, parmazan na ozdobu, paZitka, sll, pepr

Postup

m Cibuli nakrajime najemno, mrkev nastrouhame a celer nakrajime
na kousky. Ve vlozime do hrnce s rozpalenym olejem a restujeme,
dokud zelenina nezmé&kne. Nezapomeneme ji ob&as promichat, aby se
nepripalila.

m Cervenou Fepu oloupeme a nakrajime na mensi kusy. Brambory olou-
peme, nakrajime na mensi kostky a pridame je do hrnce spolecné
s fepou. Bylinky svdZeme kuchynskym provazkem a prihodime
do hrnce. Zalijeme vyvarem a 250 ml studené vody a privedeme k varu.
Snizime plamen a priklopené varime alespori 1 hodinu, aby zelenina
hezky zmékla. Obcas promichédme.

m Nechame mirn€ zchladnout a vyndame svazek bylin. V hrnci polévku
rozmixujeme ty¢ovym mixérem dohladka a dochutime soli a peprem.

m V miskdch polévku dozdobime zakysanou smetanou, hoblinkami
parmazanu a pazitkou. Misto peciva poddvame s parmazanovymi
ty&inkami.

Priprava
m  asi 90 minut

POLEVKA Z PECENE MRKVE

S LEHKYMI KRUPICOVYMI NOCKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m  1kgmrkve, 340 g cibule, 1 1Zicka mletého kminu, 2 IZice oleje, 1,51 zele-
ninového vyvaru, 1 hrnek smetany, svazecek cerstvého koriandru, sdl,
pepr

= nocky: 1 hrnek krupice nebo hrubé mouky, 120 ml plnotu¢ného mléka,
1 Izicka prasku do peciva

Postup

m Troubu rozehrejeme na 180°C. Oloupanou a nakrajenou mrkev
a cibuli nasypeme na plech vyloZzeny pecicim papirem, osolime, ope-
prime a poprasime kminem. Pokapeme olejem a peceme 30 minut.

m  Mezitim si pfipravime noky. Krupici nasypeme do misy, vmichame pra-
Sek do peciva a poté mléko. Na véle vypracujeme mekké nelepivé
tésto. Rozdélime je na dvé Casti a z kazdé vyvalime na prst tenky véle-
cek, ktery nakrajime na asi centimetrové nocky. Prikryjeme je utérkou
a nechédme je odpocinout.

m V hrnci privedeme k varu vyvar, vsypeme do né¢j upecenou mrkev
s cibuli a rozmixujeme dohladka. Prilijeme smetanu a vsypeme nocky.
Varime 3-4 minuty, dokud nejsou nocky hotové. Polévku dochutime
koriandrem.

Priprava
m asi 40 minut

s

LABUZNICKA PIVNi POLEVKA

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2-3dl silného dribeziho vyvaru, 5-6dl svétiého
piva, 4 |Zice strouhaného syru, 1-2 Izice mésla,
1 Izice hladké mouky, 100g polévkové zeleniny
(smés), mlety pept, koreni chilli nebo feferonka,
sal

Postup

m Vkastrolu na méasle zlehka osmahneme najemno
nakrdjenou zeleninu, zaprasime moukou
a zlehka osmahneme. Poté prilijeme dribeZzi
vyvar, osolime, okorenime, nélezit€ rozmichdme
a provarime nahusto. Potom zalijeme pivem,
prevarfime a precedime. Do hotové polévky
dame najemno nastrouhany syr.

Piiprava
m asi 1 hodina

STAROCESKA POLEVKA PIVNIi

Pro 4 osoby

Suroviny

m 0,51 svétlého piva, 0,51 minerélni vody bez pfri-
chuti, 4 vajecné zloutky, 4 1zice smetany, 2 Izicky
masla, 100-150g tmavého chleba, muskatovy
orisek (kvet), sl

Postup

m Minerdini vodu a pivo uvedeme do varu.
Vzniklou pénu sebereme. Prichutime soli a mus-
kdtovym ofiSkem. Potom vlijeme rozmichané
Zloutky ve smetané a prohrejeme (nevarime).
Do hotovych porci vlozime na kosti¢ky nakréa-
jeny chléb osmazeny na masle.

Priprava
m asi 45 minut
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Vyznam predkrmui

= jsou to lahtddkové druhy pokrmd, které poda-
vame v malych davkéch (50-75g)

m studené predkrmy podavame pred polévkou,
teplé predkrmy po polévce

m predkrmy povzbuzuji chut k jidlu, podnécuji
lepsi traveni a vyuziti pozitych potravin

m jako predkrmy volime pikantni pokrmy (ne prilis
korenéné), které svym sloZzenim a chutovymi
vlastnostmi vhodné& doplnuji nasledujici chody
pokrm@

m stale castéji predkrmy nahrazuji polévku a to jak
v poledne, tak jeSté casté&ji vecer

m z hlediska vyZivy a odborného sestaveni poda-
vame nepfilis syté pokrmy

m pfi podavani je musime vkusné upravit

m pripravujeme je zvhodné upravenych vajec, ryb,
koryst, mékkysa, rdznych druhd masa (hoveé-
ziho, teleciho, veprového, zvériny, dribeze),
rdznych druhl salatl, pochoutkovych masel,
syrt apod.

m vybér zpestfujeme uzenarskymi vyrobky, oblo-
zenymi chlebicky, kanapkami, plnénymi pastic-
kami, plnénymi kosicky, galantinami, rdznymi
pastikami, masovymi pénami a dal$imi speciali-
tami

u teplé predkrmy pripravujeme z vhodné uprave-
nych vajec, téstovin, ryze, zeleniny, ryb apod.

Teplé predkrmy

Teplé predkrmy z vajec

m vejce zapecend v zaruvzdornych miskach - se
smetanou, chrestem, houbami, husimi jatry,
uzenym lososem apod.

m vejce zastifena (posirovand) - s bernskou omac-
kou, telecim ragu, holandskou omackou, masem
humra apod.

m vajeCné omelety - s hraskem, chrestem, hou-
bami, syrem, Sunkou, husimi jatry

m vajecné omelety plnéné - Spenatem, hasi, rybim
masem, jemnymi druhy zeleniny, kavidarem
apod.

Dalsi druhy teplych piredkrmti

m pInéné pasticky, plnéné ragl z dribeze, ragu
z brzliku, z teleciho masa apod.

m ragu - na prazsky zpUsob, na horalsky zpGsob,
z mozecku, ze zampiond apod.

= salpikony - na Strasbursky zpUsob, na milansky
zpUsob, na prazsky zplsob, na palermsky zpQ-
sob, ravioli, pelmené apod.

® rizota - rizoto Bombay, na prazsky zptsob, drd-
beZi rizoto, pilav na parizsky zplsob

Teplé predkrmy z ryb

m Kapr namodro, pstruh namodro, pstruh
na masle, kapr, Stika a candat s maslem, rybi filé
na masle

@
RECEPTY

ZELNE ROLKY S KLOBASKOU

Suroviny

m 1 listové tésto, kysané zeli, klobéasa, vejce
na potreni, hruba stl na posypani, kmin na posy-
pani

Postup

m Listové tésto rozvalime a nakrajime na mensi
obdélnicky. Na kazdy obdéInik dame trochu
kysaného zeli, rozprostfeme po celé plose.
Na n¢j poloZime 2 kolecka klobésy a zavineme.
Prendédme na plech vyloZeny papirem na peceni.
Potfeme rozSlehanym vejcem, posypeme soli
a kminem. Peceme v predehraté troubé pri
200°C asi 20 minut.

ZAVITKY Z PARKU SMAZENE

Suroviny

m tésto na palacdinky podle zékladniho predpisu,
2 silngjsi parky, 1 vejce, strouhanka, olej na sma-
zeni, rajcata, hlavkovy salat nebo redkvicky

Postup

m Upeceme 4 palacinky takového prameéru, jak
dlouha je pulka parku, parky opec¢eme na grilu
nebo na panvi potfené mirné tukem. PUlku
parku zavineme do palacinky, omocime v rozsle-
hanych vejcich, obalime ve strouhané housce
a usmazime. Zavitky podavame oblozené listy
salatu, rajcaty nebo redkvickami.

SMAZENA CIBULKA

V LAHODNEM TESTiCKU

Suroviny

m 2 vétsi cibule, 3 Izice hladké mouky, 1 vejce, tro-
cha mléka, najemno nasekana klobasa, sdl, olej
na smazeni

Postup

m Cibuli oloupeme a nakrajime na siln€jsi kolecka.
Osolime ji. Z vejce, hladké mouky, nasekané sla-
niny a trochy mléka pripravime tésticko, ve kte-
rém namacime platky cibule a smazime na roz-
paleném oleji dozlatova.



Langos se strouhanym syrem, skvarenou slaninou a kyselou smetanou
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BRAMBOROVE HALUSKY

S PRIRODNiM SYREM

Suroviny

m 1kg brambor, 1 Izi¢ka soli, 300 g hladké mouky,
300g prirodniho syra, 1 cibule, 250 g veprového
¢esnekového boku

Postup

m Syrové brambory najemno nastrouhame, pfri-
déame s0l, mouku a vypracujeme tésto. Do vel-
kého hrnce nalijeme vodu, osolime ji a pfrive-
deme k varu. Z tésta odkrajujeme noZzem nebo
IZickou malé halusky a hdzime je do vafici vody.
Kdyz vyplavou na povrch, hned je vyndame
a polijeme casti rozskvareného cesnekového
boku slaniny a osmaZenou cibulkou. Urovname
na talife, posypeme rozdrobenym prirodnim
syrem a na povrchu znovu polijeme osmazenou
cibulkou a na kosticky nakrajenym ¢esnekovym
bokem.

LANGOSE Z JOGURTU

Suroviny

m 500g hladké mouky, 1 bily jogurt, 1 drozdi,
200 ml vlazného mléka, Spetka soli, 1 IZice oleje,
Spetka jed|é sody

Postup

m Mouku prosejeme na val, doprostred udélame
dllek, do kterého rozdrobime drozdi, zalijeme
trochou vlazného mléka a nechame vzejit kva-
sek. Pak primichdme zbylé ingredience a vypra-
cujeme hladké tésto. Dame do misy, prikryjeme
utérkou a nechdme na teplém misté asi hodinu
kynout. Pak tvorime placky, které smazime
na oleji po obou stranach dozlatova. Zdobime
podle vlastni chuti.

SLANY KOLAC

SE ZAKYSANYM MLEKEM

Suroviny

m 1 listové tésto, 1 zakysané mléko, 1 vejce, 100g
nastrouhaného syra, 100 g nakrajené Sunky, sl
pepr

Postup

= Tésto vyvalime podle formy, prendame do formy
a okraje vyvysime. Dno né&kolikrat propichneme
vidlickou. V misce smichdme zakysané mléko
s vejcem, syrem a Sunkou. Osolime a opeprime.
Nalijeme na tésto a ddame péct asi na 25 minut.



Jarni zavitky s pikantni omdckou

JARNI ZAVITKY

Suroviny

m 100g zeli, 100g mrkve, 100g pérku, 100g hub,
80g sklenénych nudli - namocit na 10 minut
do teplé vody, cesnek, maslo na pomazani
zavitkd, 2 |Zice oleje na restovani zeleniny, 3 |Zice
séjové omacky, Spetka hnédého cukru, 8 platkd
tenkého nudlového tésta na zévitky (rozmér
20 x 20cm)

Postup

m Na rozehratém oleji orestujeme nasekany ces-
nek, pridame na nudlicky nakrdjenou mrkev,
zeli, pérek, houby a scezené sklenéné nudle.
Orestujeme cca 3 minuty, stdhneme z plamene
a pridame séjovou omacku, pepr, cukr. Nechame
vychladit. Smés zabalime jako minizaviny do ten-
kého zavitkového nudlového tésta.

m Nasklddédme na plech, pomazeme maslem
a upeceme pri 180°C cca 10 minut - dozlatova.
Podavame s pikantni oméackou.

CHLEBOVA SMES

Suroviny

m 1 maly kulaty chleba (jen vnitrek), 1 stredni
cibule, 2 vejce, olej, stl, pepr, petrzelka, 100g
slaniny

Postup

m Na oleji osmazime nakrajenou cibuli a slaninu.
Pridame vnitrek chleba. Zalijeme rozslehanymi
vejci. Ochutime soli, peprem. Zdobime naseka-
nou petrzelkou.

BRAMBOROVY KOLAC

S ,MRAKOVSKOU VRCHOVINOU"

Suroviny

m 1,25kg brambor, 250ml Sslehacky, 4 vejce,
2 Izicky oregana, sul, pepr, 100g strouhaného
parmazanu (Eidamu), 500 g rajc¢at, 300 g mozza-
relly, 100 g Mrakovské vrchoviny

Postup

m Brambory oloupeme, omyjeme a nahrubo
nastrouname. Vejce rozslehame se Slehackou
a priddme k bramborédm. Pfimichdme oregano,
osolime, opepfime a pfrimichame parmazan
(Eidam). Ohnivzdornou misu vymastime maés-
lem a vlijeme do ni bramborové tésto, rozetfeme
a v predehréaté troubé pec¢eme asi 20 minut.

m Rajcata omyjeme a nakrdjime na platky. Kolac
poklademe platky raj¢at, saldmu, posolime
a povrch poklademe mozzarellou. Kola¢ vlo-
zime zpét do trouby a peceme dalsich 20 minut.



LISTOVE KOSIiCKY

Suroviny
m 1 balenf listového tésta, 250g nivy, 1 baleni mékkého taveného syra,
100 g salamu

Postup

m Listové tésto vyvalime, vykrojime z néj kolecka a dame do formicek
na kosicky. Pe¢eme dozlatova. Nivu nastrouhdme a smichdme s mék-
kym tavenym syrem. Do kazdého kosicku déme 1-2 platky saldamu
a doprostred smés syrd.

BRAMBORAK S UZENYM RYBiM MASEM

A CESNEKOVOU OMACKOU

Suroviny

m 750g brambor, 350g uzeného rybiho masa nebo Sunky, 1-2 vejce,
300g polohrubé mouky, 150ml mléka, 200g veprového séadla, sul,
mlety pepr, kmin, 4-6 strouzkd ¢esneku, majorénka

m cesnekova omacka: 50g hladké mouky, 50g maésla, 500ml vyvaru
z kosti nebo vody, 10 strouzkd ¢esneku, sdl

Postup

m Syrové brambory oloupeme, omyjeme, osusime a nastrouhdme
na jemném struhadle. Poté z nich odstranime prebyte¢nou vodu a pre-
ljeme je ohratym mlékem. Pridame vejce, mouku, na kosticky nakré-
jené uzené maso nebo Sunku, majoranku a prolisovany cesnek.
Opeprime a osolime. Vse dobre promichame. V livaneéniku na rozpa-
leném sadle smazime po obou stranéch malé bramboréacky. Z mouky
a masla pripravime svétlou jisku, kterou za stédlého michani podlévame
vyvarem. Vzniklou hustou omacku osolime a priddame do ni na siln&jsi
platky nakrajeny cesnek. Pomalu varime jesté asi 15 minut. Bramboracky
prelévdme oméackou pred podavanim.

BRAMBORAKY S KYSANYM ZELimM

A PRESINSKOU KLOBASOU

Suroviny
m 1kg brambor, 200-250g klobasy, 1 vejce, trocha hladké mouky, zeli,
houby, stl, pepr, majoranka, cesnek, cibule

Postup

m Brambory nastrouhdme najemno, pridame pokrajenou klobéasu, cibuli,
zeli, houby, vejce, cesnek. Zasypeme hladkou moukou, osolime, ope-
prime a vSe dobre promichame. Pe¢eme na oleji dozlatova.

PEKACKY NA PIVU

Suroviny
m 5 3pekackd, 2 cibule, 12 sklenic piva (Dobransky Sekac), kremzska
hor¢ice, plnotu¢né horcice, kecup

Postup

m Oloupanou cibuli nakréjime na tenka pUlkolecka, Spekéacky podéiné
narizneme, jednu puli natfeme plnotu¢nou hoi<ici, druhou pali kremz-
skou hor<¢ici, viozime cibuli a pritiskneme pUlky k sobé. Takto upravené
burty vkladdme do zapékaci misky, posypeme zbylou cibuli, zakapeme
kec¢upem a podlijeme pivem. Misku dame zapéct do vyhrété trouby asi
na 45 minut.
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TERINA Z UZENEHO PSTRUHA

Suroviny

300 g uzeného pstruha, 3 c¢erné redkve
krém: 400 ml Slehacky, 2 IZice ostrého strouha-
ného krenu, 5 vajec, 2 Salotky, mlety pepf, sGl

Postup

Cerné tedkve omyjeme kartaéem a nakrajime
na tenké platky, rybu opatrné zbavime kiZe
a kosti a nakréjime na platky.

Pripravime si smetanovy krém: do misy déame
Slehacku, rozklepnuté vejce, najemno nastrou-
hany krfen, oloupanou, nadrobno nakréjenou
Salotku a vie dobre promichéame.

Zapékaci misu vyloZime pecici folii tak, aby pre-
¢nivala, a postupné strfidame vrstvy smetano-
vého krému s platky redkve a uzené ryby az
do spotrebovani prisad, uzavieme nahore pre-
¢nivajici folif.

Dame do vyhraté trouby a peceme pri 180°C asi
40 minut. Pred podavanim terinu vyndame,
odstranime félii, nakrajime na platky a poda-
vame.

ZAPECENY RYBi NAKYP

Suroviny

300g bélomasé ryby, 250¢g pérku, 200 g lososa,
150g cedaru, 100g uzeného pstruha, 50g
masla, 4 vejce, 1 svazek petrzele, 300 ml mléka,
1 IZice hladké mouky, mlety pepf, sdl.
bramborova kase: 1lkg varenych brambor,
125 ml mléka, maslo, sdl

Postup

MIléko nalijeme do Sirsiho hrnce, polozime
do n¢j ocisténé filety z lososa i bélomasé ryby,
na slabém plamenu varime do polomékka (asi
3 minuty), pak je opatrné vynddme a mléko pre-
lijeme do hrnku.

Na rozehraté polovin€ masla na mirném pla-
menu opeceme asi 8 minut ocistény porek,
nasekany na nudlicky, aby zmékl, pak pridame
hladkou mouku, opékdme dalsi minutu a nako-
nec postupné prilijeme mléko a varime, dokud
omaéacka mirné nezhoustne.

Do omaéacky vmichame nadrobno nasekanou
petrzelku, osolime, prendéme do zapékaci misy,
pridame uvarend, na ctvrtky nakrajend vajicka,
pokrajené varené ryby i uzeného pstruha a posy-
peme najemno nastrouhanym cedarem.

Na povrch ddme bramborovou kasi naslehanou
z brambor, horkého mléka a soli, poklademe
maslem a peceme ve vyhraté troubé pri 200°C
po dobu 30 minut.
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Charakteristika masa z ryb @

m slozeni hlavnich Zivin i latek vedlejSich odpovida
spréavné zdravé vyzivé - méné tukl = nizsi ener-
geticka hodnota

m obsahuje plnohodnotné bilkoviny, tuky a vita-
miny A, D, E, K a F, nenasycené mastné kyseliny

m zmineralnich latek ma nejvétsi cenu j6d - hlavné
v rybach morskych

m stravitelnost masa je dana strukturou tkané s obsa-
hem veétsiho mnoZstvi vody a u nékterych ryb
i s minimalnim mnozstvim tuku - vhodnd strava
pro lidi s riznymi zaZivacimi problémy, specidlné
jako dietnf strava, po vykosténf jako strava pro déti

m stravitelnost ryb je ovlivnéna nésledujici Upra-
vou - nejlépe jsou stravitelné ryby varené
a dusené a nejhdre ryby smazené

m objevuje se pravidelné na jidelnich listcich rdz-
nych gastronomickych provoz(

Nejcastéji pripravované
sladkovodni ryby

Candat

Drava sladkovodni okounovita ryba, dordsta délky
i pres 1 metr, nejcastéji se dodava o hmotnosti 4-6kg,
drobné Sedivé Supinky se musi odstranit a ryba stéh-
nout. V Balatonském jezere se chova fogos - druh
candata s r0Zzovymi kostmi. Maso candata je bilé,
pevné a chutné. Pripravujeme ho pecenim v celku
nebo v porcich, mensi kusy dusime, je velmi chutny
i jako mlety — dobre vaze s ostatnim rybim masem.

Cejn (prazma)

Obsahuje velké mnozstvi malych kostic¢ek, proto se
vyuziva maélo, nejcastéji se pece cely nebo puleny,
chutn¢jsi je morsky okoun. Mensi kusy jsou vhodné
k pripravé marinovanych ryb do rdznych nélev
s cibuli a zeleninou nebo k pripravé pecenaca.

Kapr

Nejprodavangjsi sladkovodni ryba u nas. Jako vanocni
ryba je u nas prodédvand o hmotnosti 1,5-5kg.
Nejlepsi kapri jsou ve veéku 3 let. Pfed prodejem se
premistuji do sadek, kde se zbavuji typického pachu
z rybnikd. Nejchutn€jsi je kapr ri¢ni, na trh se dodéava
kapr Supinac a lysec. Upravujeme ho tepelné v celku,
v pulkach, jako filety nebo se sekd na podkovy
(steaky). VyuZiva se vareni, duseni, peceni, grilovani,
smazeni, prodava se cerstvy, zmrazeny i vykosteény.

Lin

Ma syté zelenou barvu kliZe i Supin, které se Spatné
odstranuji, jako kaprovitd ryba dorQsta délky az
60cm a hmotnosti 1kg. Pred tepelnou dpravou
rybu sparujeme a kdzi stahujeme, maso nema
vyraznou chut, je tuéné a bilé, po vytreni v kvétnu
a srpnu je maso témeér nepozivatelné. Mizeme ho
upravovat jako kapra.

Okoun, okounek, mienka, bélice, grundle
Jsou povazovany za plevelné ryby, nejcastéji se
upravuji pecenim, smazenim nebo grilovanim
ihned po vylovu - u reky. Morské grundle jsou
podavany na trh zmrazené.

Pstruh potocni, duhovy, jezerni
Patff k nejchutnéjsi sladkovodni rybé€, kterd je u nas
chovéna ve specialnich farmach. Pstruzi do hmot-
nosti 200 g se upravuijf celi, vétsi se pdli. Upravujeme
je varenim (Cerstvy pri vareni praska), grilovanim,
pecenim, vyjime¢né& dusenim, uzenim.

Sumec a sumecek
Ziji v pFehradnich jezerech, vétSinou hluboko u dna
ajen tézko se lovi. Stary sumec ma maso tuhé, tucné

dych sumcl (po vytfeni byva maso nepozivatelné).

Americky sumecek

U nés se na trhu témeér nevyskytuje - jen v nékte-
rych rybarskych lihnich. Obecné je maso sumcl
nejlepsi od srpna do dubna. Pred tepelnou Upravou
se stahuje kdZe, nevhodnéjsi tepelnd Uprava je
duseni a peceni.

Stika

Patri k vodnim dravc@im, proto mé& maso malo
tuéné, bilé a pevné. Smérem k ocasu ma oproti
ostatnim rybdm méné kosti. Maso mladych stik je
povazovano (stejné jako Ssti¢i jatra) za lahGdku.
Upravujeme ji duSenim a pecenim, jako specialita
se upravuje plnéna, pecena.

Uho¥

Je hadovitéa ryba, mladé Ghore nestahujeme, starsi ano
(maji pevnou kdzi). Upravujeme je varenim v rybi
varce nebo v marinddé¢, ve vinné pare nebo je pe¢eme
a dusime. Podavame ho s rdznymi oméackami nebo
zadélavaného v jemné smetanové omacce. Jako
uzeny je povazovan za lahldku. Je chovan na rybich
farmach severskych statd, u nas jen vyjimecné.

TEPELNE UPRAVY RYB
Vareni

Na vareni pouzivdme rybi varku, vaiime kratce,
témito zplsoby:

m tahnuti - pro ziskani silného vyvaru na polévky
nebo omacky

= vareni pod bodem varu - poSirovani - pfi tep-
lot¢ 80-98 °C - vkladani do osoleného vrouciho
zeleninového nebo okorenéného vyvaru -
rybi varky - jeji teplotu ihned po vloZeni ryby
snizime a upravujeme ji v tzv. horké tekuting,
v malém mnoZstvi rybi varky

= rybivarka - pripravujeme ji vzdy predem, lisi se
podle toho, jakou rybu chceme pouzit, jak bude
podavana, dopinéna nebo déle zpracovana.
Pokud ji pripravujeme pro chutové nevyraznou
rybu, je dobré i ji predem predvarit

= nad vodni parou - na paraku - u ryb vzacnéj-
Sich pro jemnou chut

Uprava a podavani vaienych ryb

Pripravené a ocisténé ryby, uvarené v celku nebo
v porcich v rybi varce nebo posirované, ihned vyji-
mame z véarky a na misach ¢i nahratych talirich dale
doplniujeme, polévame nebo obkladame:



m polité rozehratym maslem, s citronem, posypané nadrobno poseka-
nymi natémi

m polité rozehratym maslem, s natvrdo uvarenymi vejci nahrubo poseka-
nymi

m s bilymi méslovymi a smetanovymi omackami (krfenovou, bylinkovou,
holandskou)

V zahrani¢nich kuchynich se varené ryby podavaji s varenymi brambory,
pripadné s bilym chlebem a s vafenou nebo dusenou zeleninou jednodru-
hovou nebo michanou.

= Kapr namodro - preliti kapra horkym octem a v rybi varce posirovani
30 minut, neobracime, podavame s varenymi brambory a saldtem
z Cerstvé zeleniny

= Rybi ragu zapékané - z predem uvarenych ryb, mé& mnoho obmeén,
pripravuje se stejné jako u ostatniho masa

Duseni

Pred dusenim krajime na podkovy, na porce, vykosténa nebo s kostmi.
Marinovani provadime jen nékdy, porce ryb korenime po obou stranach,
malé ryby i v dutiné brisni. Oblibené je duseni na vétsim mnoZstvi cibule,
na zelenych paprikach, rajcatech, s pridanim cuket, lilku a oliv.

m Kapr namornicky - dusené porce kapra na viné€ s jemné nakrajenym
celerem, karotkou a cibuli, $tava je jemnéna méslem, kapr se obloZi
na masle podusenymi zampiény

m Stika husarska - je pinéna Zloutkovou népini s houskou a syrovou
cibuli a na bilém viné

Opékani

Méné casta Uprava ryb - nepravidelny tvar a malo tuku pfi této Uprave -
vhodné pouze pro filé. MUze také predchazet dalsi tepelné Upravée (duseni
nebo zapékéni) - zpevnéni masa. Pred opékénim vykostime, pokapeme
citronovou $tavou, osolime, okorenime a pak obalime v hladké mouce.
Marinovani pro zvyraznéni chuti - ochucené oleje nebo cesnek rozetreny
se soli, citronovou nebo pomerancovou $tavou.

m Candat terstsky - lehce opaprikované porce se opecou na oleji,
podavaji se s nahrubo nakrajenymi vejci, obloZeni - hladvkovy saléat

m Kapr po cikansku - jako minutka, po opeceni se porce vkladaji
do smési z osmazené cibule na slaning, nakrajené Sunky, zampion(,
rajcatového protlaku, vina, masla

Gratinovani

Pri nabidce teplych predkrm0 pouZivame malé ryby nevykosténé a vykos-
téné porce v platcich, podkovach nebo kostkdch. Maso je predem vzdy
tepelné upravené - vareni, peceni, dudeni. Pfed zapecenim mdzeme rybu
polit smetanou s pridanim Zloutkd nebo celych vajec, teprve poté se pokrm
doplni o Sunku, zeleninu, Zampidny, posype syrem a zapékd, napriklad jako
jednu porci v lasturach nebo malych zapékacich miskach - teply predkrm.

n Kapr gratinovany se Zampiony - porce kapra osolené a potrené ces-
nekem nechdme odlezet 1 hodinu, povrch pokapeme citronovou $ta-
vou a obalime v hladké mouce, po opeceni pridame cibuli a opec¢eme
zampiony, pak v zapékaci misce klademe porce masa na zampiony,
priddme nastrouhany syr a zapékame

m Stikazapeéena podle Bozeny Némcové - porce itiky podusime kratce
na maésle a zp&€néné cibuli zalité kyselou smetanou, polévame vyduse-
nou $tavou v zapékaci misce a posypeme strouhanym parmazdnem
a strouhankou, povrch pokryjeme hoblinkami masla a rychle zapékame
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Peceni

Vhodné a velmi dobra Uprava ryb, pro vyraznou
a velmi dobrou chut:

B napéanvi - ,po mlynarsku”

Malé ryby v celku, vétsi ve formé rezl, podkov nebo
file. Celé ryby solime i korenime na povrchu
i v brisni dutin€ a pInime réznymi nadivkami a zasi-
vame. Neékteré ryby peceme vykosténé s platky
brambor a smetanou, ryby nemusime tolik podlé-
vat, protoZze maji vody dost. Doba pecenf je kratka.

m Kapr po cesku - osolené a okminované porce
peceme vzdy na masle, v rlznych obménach
zvlasté s Cesnekem

s Uhoi po mlynarsku - osolené, opeprené
kousky obalime v mouce, peceme na masle
(nebo opékame na panvi), podavdme s citro-
nem pokapané maslem a posypané petrzelkou

Grilovani

Pro grilovani ryb je nejvhodnéjsi vyuZit rosty, desky,
kameny (ldvové a ostatni), méné rozné&. Pred grilo-
vanim lze ryby marinovat, ale neni nutné.

m Pstruh s petrZelkou a maslem, grilovany
na rostu - pstruha mdzeme zevnitl* potrit citro-
novou $tavou, osolime a priddme drobn¢ nakra-
jenou petrzelku, povrch osolime, peceme
po obou stranach, potirdme maslem nebo ole-
jem. Vhodna priloha - varené brambory a zdo-
bime vysecemi citronu a petrzelkou.

Uzeni

Historicky dolozeny nejstarsi zpUsob, jak prodlouzit
trvanlivost potravin. Dnes Siroky sortiment uzenych
sladkovodnich ryb. Rozdéleni dle teploty koure:

= studenym kouFem - na 12 hodin do solného
laku, suseni a pak uzeni pri teplotach do 30°C,
doba uzeni: 1-6 dnl

m teplym kouiem - dozlatova - do 60°C

SmazZeni

ronovou $tavou, osolime a pridame koreni, obalime
v trojobalu nebo jen v mouce (misto strouhanky
v poloviénim mnozstvi mizZe byt i syr, strouhany
kokos nebo c¢aste¢né rozdrcené cornflakes), pouzi-
vajf se i tésticka. Po obaleni ihned smazit, od ryby
vlhne obal. Smazime ve smazicich nadobach s ter-
mostatem, po osmazeni nechat odkapat tuk, nej-
vhodngjsi prilohou je bramborova kase nebo bram-
bory, vzdy s Cerstvymi salaty.



Pstruh po mlyndrsku
se stouchanymi brambory

Grilovany pstruh s mdslem a petrZelkou
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Peceni v obalech
Pouzivame pro dietni stravu, maso je po upeceni v obalu velmi chutné

a Stavnaté a mé kdrku. Nejvice se vyuziva alobal, méné félie, nejméné
papilota.

RECEPTY

KAPR NACERNO

Pro 6 osob

Suroviny

= 1 mrkev, 1 mensi celer, 1 petrzel, 1 cibule, 2 IZice mésla, 2 |Zice krupico-
vého cukru, smés koreni (3 hrebicky, Spetka tymianu, 10 kulicek pepre,
6 kuli¢ek nového koreni, bobkovy list), 2 kolecka citronu i s klrou,
25ml octa, 750 ml rybiho vyvaru nebo vody, 6 porci kapra, stl, 4 Izice
povidel, 100 g sekanych mandli a orfechd, 2 Izice strouhaného perniku

Postup

m Zeleninu odistime a nakrajime nadrobno. Oloupanou cibuli rovnéz
nakrajime nadrobno a spole¢né se zeleninou ji osmahneme v kastrolu
na rozpusténém masle. Po chvili prisypeme cukr a za stédlého michani
ho nechame zkaramelizovat.

m Pak priddme koreni, citron a minutu opékédme. Nakonec pfilijeme ocet
a nechdme ho odparit. Zédklad oméacky zalijeme rybim vyvarem nebo
vodou a varfme pét minut.

m Do omacky vloZzime osolené porce kapra a za obcasného otaceni
dusime na mirném ohni asi 15 minut. Poté rybu opatrné€ vyjmeme
a do oméacky vmichame povidla, mandle a orechy a zahustime ji perni-
kem. Kapra ohrejeme v pare a podavéame.

Priprava
= asi 60 minut

KAPR S MASLOVYMI KAPUSTICKAMI

Pro 4 osoby

Suroviny
m 1kg razickové kapusty, stl, 4 porce kapra (po 150g), drceny pepf,
koreni na ryby, 160g masla, 1 IZice oleje, 3 IZice citronové Stavy, 2 |Zice

najemno nasekanych bylinek (petrzelka, pazitka apod.)

Postup

m Kapustic¢ky ocistime, konce odkrojime. V hrnci privedeme k varu
osolenou vodu, vhodime do ni kapusticky a varime 5-7 minut.
Kapusti¢cky museji byt ve vodé ponorené. Potom je slijeme a ochla-
dime studenou vodou. Nechadme v situ okapat. Porce kapra osu-
sime, poprésime peprem a rybim korenim. V panvi rozpustime 30 g
masla se Izici oleje (nejlépe olivového). Priddame ryby a opékame je
z kazdé strany Ctyfi minuty. V jiné, hlubsi panvi rozpustime zbylé
maéslo a nechdme je na mirném plameni zezladtnout. Pak pfilijeme
ocet a spolu s maslem varime dvé minuty. Vmichadme kapusticky
a prohrejeme. Nakonec posypeme bylinkami a prohodime.
Podavame s opecenou rybou.

Priprava
= asi 25 minut

TIP
Kapusti¢ky jsou vybornou prilohou nejen k rybé, ale také ke kureti nebo
k uzenému masu. Posypané parmazanem vyhovi i vegetaridnskému menu.
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Charakteristika kureciho masa @

m obsahuje plnohodnotné bilkoviny a tuky - roz-
dil, pokud je to kure nebo kachna

m obsah minerélnich latek je stejny jako u masa
hovéziho (Ca, P)

®  ma nizsi obsah vitamind skupiny B

= bilkoviny jsou dobre straviteIné - dobré hodno-
ceni z hlediska dietetického

m vy3si spotrfebu dribeziho masa umoznil velky
sortiment a konvenience - polotovary z dribe-
ziho masa, které jsou také hojné zastoupeny

m objevuje se pravidelné na jidelnich listcich rdz-
nych gastronomickych provoz(

Stravitelnost kureciho masa je ze vSech druhd drd-
beze nejlepsi. Proto kureci maso vyuzivame pri dét-
ském a dietnim stravovani. Stravitelnost je vsak
zavisla na druhu tepelné Upravy - nejlépe stravi-
telné je maso varené, dusené, hire stravitelné je
pecené a nejhlre - smazené.

TEPELNE UPRAVY
DRUBEZIHO MASA

KURATA
Vareni

Kurata varime v celku nebo v ¢astech - porcich,
vklddéme je do vrouci vody s korenim a korenovou
zeleninou - pro chut. Potfebujeme-li uvarené kureci
maso po tepelné Upraveé nakrajet na kostky nebo
nudli¢ky, krajime po vychladnuti, aby byl zachovan
tvar - nerozpada se. Takto tepeln€ upravené maso
vyuzijeme ve studené kuchyni na pripravu salatd,
rdznych pomazének, pén a naplni do zeleniny
apod. Kureci maso vyuzivame k pripravé rlznych
polévek, ale hlavné k pripravé détskych pokrm@
nebo diet - Setfici, zaludecni, Zluénikové apod.

Kureci maso v porcich - podavame predevsim

s varenou zeleninou - brokolici, kvétakem, mrkvi, se

zeleninovou smési... Podavame jej s rdznymi oméac-

kami - bylinkova, mandlové, syrovad nebo s vyraz-

né&jSimi omackami - cibulova, houbova, paprikova...

= Kufeci raga - nejcastéjsi zpUsob vyuziti uvare-
ného kurectho masa - vychladlé kostky kureciho
masa se vkladaji do hotové oméacky, dobre pro-
varené vyvarem, mlékem nebo smetanou, dale
dopliujeme ragl zeleninou - hrasek (sterilo-
vany nebo Cerstvy - kratce povareny), brokolice
(kvétdk) nebo pouzijeme zeleninovou smés,
dopliujeme Zampiony, nakrdjenou Sunkou,
nebo dribezimi jatry (prfedem podusenéd nebo
opecend), dochucujeme soli a muskatovym kveé-
tem nebo ofiskem, bilym peprem, zelenymi
natémi, typickou prilohou jsou houskové
knedlicky.

m  Kureci ragt zapecené - stejné jako predchéze-
jici, ale pokrm je hustsi konzistence - omacka
ma veétsi hustotu - ma spiSe funkci spojovaci,
zapékdme v lasturdch nebo jednoporcovych
zapékacich miskach.
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m Kure zadélavané - uvarené vykosténé maso
vkladéme do hotové, dobre provarené omacky
zjemnéné smetanou a doplnéné také vétSinou
zvlast uvarenou zeleninou - je to v podstaté
ragu, obsahuje vice omacky.

Duseni

Kureci maso ziska duSenim caste¢né€ chut podle
dalsich pridanych potravin - zakladd, koreni.

Kureci maso v porcich (nevykosténé) - korenime
podle nézvu a Upravy pokrmu - ¢esnek rozetreny se
soli, kari korenim, sladkou a palivou paprikou, mle-
tym bilym i ¢ernym peprem, zazvorem, obalujeme
v hladké mouce, porce nenaklepavame.

Kureci maso v platcich - naklepavéame je v pripadé
zavitkd i rolad - u zavitkh pouzivdme néplné - parky,
klobasy, michanéa vejce s hraskem nebo zampiony, se
Sunkou, z drlibezich jater na cibuli se Zampiony apod.,
urolad - pouZijeme vykosténé celé kure, nebo jednot-
livé platky - naklepanim ziskame celistvy tvar - pouzi-
véame bud alobal nebo bez - sepnuti kuchyriskou niti.

Vhodné zaklady: cibulovy, cibulo-paprikovy,
cibulo-zeleninovy, doplrhujeme zeleninou koreno-
vou i jinou, moderni je doplnéni jablky, v kone¢né
Upravé pomeranci, mandarinkami, ananasem, vyu-
ziva se cerstvych a susSenych nati bazalky, estra-
gonu, méaty, medunky, rozmarynu, saturejky.

Opékani

Pro opékani pouzivdme vykosténé maso z prsou
a stehen, maso nemusime predem marinovat
(pokud ano, pouzivame oleje, obalujeme v rdznych
zelenych natich a koreni, na odlezeni ddvdme také
Stavu zpomerancl). Na odlezeni postacuje 1 hodina,
muizeme opékat platky i zavitky (propece se).
Opékame po obou stranach: nasucho na talech,
na teflonovych pénvich, na kontaktnich klestich, pri
vétSich objednévkach v konvektomatech nebo sma-
Zicich péanvich. Jednotlivé porce masa se od sebe lisi
korenénim, naloZzenim a ¢im je po opeceni obloZeno
- platek Sunky, sdzené vejce, michanéa vejce s hras-
kem nebo se Sunkou nebo zelenymi natémi, se zam-
piony, s dusenymi dribezimi jatry... Oblibené je
doplInéni dobre vyzralou nebo kompotovanou polo-
vinou broskve, merunkou nebo platkem zvlast podu-
Seného jablka, ananasu...

Gratinovani - zapékani

Provadime po predchozi Gpravé varenim, dusenim
nebo opékanim; tepelné opracovany platek kure-
ciho masa doplniujeme platkem uzené Sunky, uze-
ného masa, uzeniny, duSenymi jatry, varenou bro-
kolici nebo kvétdkem, zeleninovou smési s vejci,
michanymi vejci se Sunkou nebo uzeninou apod.
Mdzeme zapékat i kureci zavitky - podéiné nebo
na (kolecka) rezy rozkrojené, k zapékani se pouziva
syr (platkovy nebo strouhany).
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Peceni

Klasické a oblibena tprava v ¢eské kuchyni, s nadivkou nebo bez, porco-
vané nebo v celku. Mezi moderni Upravy pecenych kurat patri Gprava
na medu, kure potirame citronovou Stavou, maso nechdme odlezet, poté
jej osolime a potfeme medem, pe¢eme na masle. Peceme klasicky v troubé
nebo v konvektomatu a to bud'v celku, nebo v porcich.

m peceni v celku: hrbetem nahoru, polévame a podlévame, otocit -
po upeceni rozdélit na porce a dat do ohfivacich pultd

m peceni v porcich: klademe do pekédce s tukem hrbetem dold, pak
hrbetem nahoru - vyhodou je, Ze maso nevychladne pri porcovani, je

to rychlejsi a jednodussi - pouziva se u tohoto zpUsobu i urcity zaklad
- zelenina, ovoce apod. - vyraznéjsi chut

Grilovani

Zpusoby
= narostu: maso délené na porce, vykosténé i nevykosténé
= narozni: v celku

Upravy pred grilovanim: kratkodobé marinovani, solenf tésné pred Upra-
vou. Rost musi byt dobre zahréty, na rozni lze kurata grilovat ve vét§im
poctu najednou pomoci viceetdzovych rotacnich grild.

SmazZeni

Upravy pred smazenim: osueni, popr. naklepavani, osoleni, obalovani
(klasické v trojobalu nebo moderni v téstickach: pivni, vinné, snéhové).

m Kureci platky - Fizky pInéné, dvojité, kuireci kapsy - napinénou
polovinu platku potrenou béznymi naplnémi (z michanych vajec se
Sunkou a hraskem, Zampiony apod.) prfehneme druhou polovinou
a spojujeme jehlami, paratky nebo sklepnutim pali¢kou - pak obalenf{
v trojobalu nebo v tésticku.

m  Zavitky z kureciho masa plnéné riiznym zpiisobem - podavame je
bud teplé, nebo jako soucdst studené kuchyné.

SLEPICE
Vareni

Varenim slepice s pridanim zeleniny a koreni se pripravuji vyvary pod
nazvem slepici nebo drlbezi vyvar. Varené maso zpracovavame ve stu-
dené i teplé kuchyni - nej¢asté€ji nadrobno nakrajené do slepiciho vyvaru,
jako napln do palacinek naslano, v kombinaci s téstovinami, do rizota,
na pripravu jemnych pomazéanek v kombinaci s vejci, zeleninou apod.

Zadélavani

Slepici uvarime a z vyvaru a zdsmazky upravime bilou oméckou - besa-
mel. Oméacku provarime, precedime a zjemnime mlékem nebo smetanou,
maéslem a Zloutkem - oméacku pak uz neprovarujeme, pokrm se nazyva
podle pouZité suroviny.

m Slepice zadélavana - jako u kureciho, ¢asto se doplruje varenym kvé-

takem, brokolici, rézickovou kapustou, zampiony apod.

Duseni

= Dusena slepice na paprice - cibulo-paprikovy
zédklad, dusime osolené ¢asti masa i s kosti, Stavu
zahustime jiSkou, provafime a zjemnime smeta-
nou, podavadme s houskovym knedlikem nebo
noky, s ryzi a téstovinami, porce masa i s kostf
prelévame na talifi prilohovou oméckou.

Peéeni

Spravné okorenéni ma znacny vliv na chut pece-
nych slepic, pred pecenim korenime bilym peprem
nebo zazvorem, ¢esnekem rozetfenym se soli nebo
olejem ochucenym rlznymi bylinkami, pfi peceni
na korenové zeleniné priddvame i bobkovy list,
nové korenf i jalovec.

Peceme az po ¢aste¢ném zmeknuti (duseni), Stava
je zahusténa bud jiSkou, nebo zaprasenim a zjem-
néna smetanou. Po starolesku je zahusténa
.zaklechtkou” (smetana + mouka), je nutné dobre
provarit.

PERLICKA

Chutové je radime mezi slepici a kure, jeji biologicka
a energeticka hodnota je jako u slepice. Tepelné
Upravy jsou shodné s tepelnymi Upravami slepic.

HUSA

Pecené husa se dnes objevuje na jidelnim listku pro
narocnéjsi klientelu. Jsou na trhu husy sadelnatéjsi
ale i mladé mén¢ tu¢né. Do provozoven jsou doda-
vany zmrazené, ocisténé, s dribky nebo bez

drabkd. Jsou z doméci produkce i z dovozu.

Husu pred tepelnou Upravou pfipravujeme stejné,
jak bylo popséano u kurete, mizeme ji téz nadivat
rdznymi typy nadivek, drezirujeme ji (tvarujeme).

Vareni
Hlava, kridla, z dribkd pouze srdicko, plice a zalu-
dek.

Duseni

V cCeské kuchyni ne, cizi kuchyné takto upravuji
jf

mladé husy se zeleninou, nebo zeleninou obkladaj,
duseni je dllezitou soucéasti pred pecenim.



Peceni

Husy vkladame do pekace, na dno se podle starych zvyklosti pokladaji
Spejle (aby se kize nepfripdlila). Tuéné husy propichujeme - sadlo vytéka
do Stavy - aby se nepripalovalo, odebirdme béhem Upravy do samostatné
nadoby. Duseni trva asi 1-2 hodiny, v poloviné Upravy oto¢ime hrbetem
dold (1. faze hibetem nahoru). Doba peceni je zavisla na velikosti a stari
- mladé - 2 hodiny, starsi - 3 hodiny i déle. Spravné upecena husa musi
mit dobrou barvu, mékké a Stavnaté maso, krfupavou klrku. Porcovani
zéleZi opét na velikosti kusu - 4-6 porci mladé, aZ 8 porci - starsi husy, pfi
vydeji pred prohratim potfit Stavou, aby se maso nevysusilo.

m Husa pec¢ena na kminé - kmin uvnitfivné

m Husa na €esneku - potirdme husu vné i uvniti* ¢esnekem rozetrenym
se solf

m Husa v Souletu - pripravime hrach (den predem), uvarit témér
domeékka, soucasné uvarit i kroupy (pri vareni pridavame olej), husu
peceme v celku nebo na poloviny, po upeceni rozdé€lime na porce,
na husim sadle se osmazi cibule a promiché se se scezenym hrachem
a kroupami, dochuceni majorankou, mletym peprem a ¢esnekem se
soli, hrach s kroupami se rozprostre do vymazaného pekace, na povrch
poklademe porce husy a nechame zapéci, vhodnou prilohou je salat
z kysaného zeli - typicky pokrm pro Zidovskou kuchyni.

KACHNA

Kachna patfi v ¢eské kuchyni podobné jako husa k tradi¢nimu, svatec-
nimu, drive hlavné posviceneckému pohosténi. Priprava kachen je stejna
jako u ostatni dribeze, kachnu peceme vétsinou v celku, o hodinu méné
nez husu.

= Kachna pecena na cibuli a jablkach - na z&klad¢ ze zpénéné cibule
s jablky

m Kachna po starocesku s omackou - marinovana (voda, pepr, hrebi-
¢ek, nové koreni, tymiadn, zadzvor) - svarit + ¢ervené vino; prohrat,
kachna se upravuje az po 12-24 hodinach na rozskvarené slaniné
a masle s cibuli, dusit - porcovat - péci, Stavu dochutit rybizovou mar-
meladou a citronovou S$tavou, zahusStuje se strouhanym chlebem
a pernikem, priloha - houskovy nebo karlovarsky knedlik.

KROCAN A KRUTA

U nas se drive podéaval peceny krocan hlavné na 1. nebo 2. den svéte¢ni
o Vénocich. Krity se prodavaji v celku i porcované. Pro peceni jsou
vhodné krity o hmotnosti 3kg (3-4 mésice staré), dospé€la krdta ma
hmotnost 4 kg. Mezi klasickou Upravu krocana patfi peceniv celku s nadiv-
kou nebo bez nadivky.

Duseni

V celku je nedusime, spiSe casti nebo porce, nejcastéji krati stehna -
v celku nebo vykosténa - na cibulovy nebo cibulo-zeleninovy zéklad s pri-
danim Zampion@ nebo jinych hub, mdzeme je plnit nadivkou, popripadé
oblozit, pIn€ny fizek nebo kapsa, zavitky (delsi dobu nez kurata).

m Krati stehna dusena na paprikach a rajéatech - cibulovy zaklad,
v zavéru pridat papriky na nudlicky a sparena a oloupana rajcata
na platky, bez zahusténi.

m  Kruati stehna dusena na slaniné a Zampionech - duseni na rozskva-
fené slaning, v zavéru pridat na platky nakrajené Zampiony, Stavu
mUzZeme zahustit bud zaprasenim, nebo zélivkou ze smetany s mou-
kou.
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Opékani

Jsou vhodnéa jenom kriti prsa (stehna jsou moc

tuhd) - prirodni rizky a medailonky, kostky nebo sil-
n&jsi platky pro Upravu na jehle, na nudlicky - pro
asijskou Upravu nebo v kombinaci s ovocem, nakle-
pana a okorenéna prsa opékdme podle prani hosta
nasucho v kontaktnich klestich, na deskéach, na tuku
na panvich.

Zapékani

Jen nékteré vykost€né casti stehen nebo platky
z krtich prsou, predevsim dusené nebo upecené.
Maso v platcich pokryvdme nékterou smési
(masova, brokolice se zampiony spojena s vejci,
michana zelenina na masle + Sunka, syr nebo rdzné
druhy drlbeZi fase s prazenymi mandlemi, platky
podusenych jablek, broskve...). Povrch sypeme
strouhanym nebo platkovym syrem, zapékame
zprudka - jako speciality kuchare.

Peceni

Nejcastéji na masle nebo slaniné i s rdznymi nadiv-
kami. Peceme stejné jako predeslé druhy dribeze
- protykat slaninou, zbytek rozskvarit, korenit uvnitr
i vn€, drezirovani, doba peceni - 1 hodinu, vétsi
kusy - 3-4 hodiny. Déleni vyzaduje specialisty -
host by mél dostat v porci ¢&st masa tmavého
i bilého.

= Krocan nebo krata pecené - pinéné jablky se
zdzvorem - oloupand a nakrdjend jablka bez
j&drince promichat se dvéma oloupanymi
a na platky nakrajenymi cibulemi, k ochucenf jen
stl a kmin, mdZeme promichat s celym peprem
a novym korenim

= Kruti stehna pecena na zazvoru s orechy -
stehna potfit soli a mletym zdzvorem, podusenéa
stehna posypat pllkami vlasskych orechl
a dopéct

= Kruti prsa pecena v porcich - korfenime podle
druhu Upravy, jemnéji nez stehna, na slaning¢
nebo na masle se slaninou

Priprava krocanii a kriit v porcich pred

tepelnou upravou

= marinovani - hlavné kriti stehna - potirat mle-
tym peprem, zazvorem, nebo smési koreni ¢i
grilovacim korenim a olejem - asi 1 hodinu odle-
zet - obracime - pfi bézné kuchynské teploté
(prilis nizka teplota neni vhodna) - prikryta folii

= marinovani destilatem - stehna v nadobé
pokapat destilatem (brandy nebo vodkou), pri-
kryt félii asi na 1 hod, pak obrétit, znovu pokapat
a nechat jesté kratce marinovat - dusit nebo
péci

m protykani slaninou - kriti stehna jsou tuzsi
améné tucna
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Grilovani m zapékani - rlzné doplInéné jsou vhodné jako
teply predkrm, po Upravé dusenim i opékanim,
doplniujeme zeleninou - celer, brokolice, hrasek,

uzeny jazyk, Sunka, Zampiony nebo spojujeme

Na rostu nebo na rozni, nékteré ¢asti masa mdzeme v porcich.

m na rostu - kriti stehna nevykosténa predem marinovanad nebo beSamelem
do polomékka dusené nebo stehna mladsich kus( m peceni - pouze za syrova jako soucast miSenin,
= na jehle (rozni) - jako u kurat, prokladame siln€jsimi platky slaniny, naplnf, masovych zavitkd nebo zeleniny
Sunky, cibuli, paprikou, Zampiony apod., maso z krdtich prsou = smazeni - medailonky z drlibeZich jater - bézné
a stehen v trojobalu, hodi se strouhanka s kokosem nebo
se sezamovym seminkem
Smazeni

Driibezi Zaludky
Nejlépe se hodi vykosténa kriti prsa (podobaji se nutri¢né teleci kyt€)
Lze z nich pfipravit chutové zajimavé pokrmy, pfi-
pravuji se také jako presnidavkové pokrmy, pred
tepelnou Upravou se musi odstranit vnitfni nepozi-
vatelna sliznice (blansirovanim).

m jednoduché fizky nebo pInéné (200 g), marinovani neni nutné
m obalujeme v trojobalu nebo v té&sticku, ostatni stejné

m vareni - zaludky kurat, slepic a perli¢ek, jsou

TEPELNE UPRAVY
DRUBKU soucasti driibeziho vyvaru, pidavat do migenin,
ragl apod.

K drébkdm radime hlavu, nohy, krky, kridla a vnitfnosti (Zaludek, srdce, m duSeni - na cibulovém z&kladu, nakrajené
jatra). Mezi nejvétsi lahGdky patfi protu¢néla husi jatra - FOIE GRAS (fran- na nudlicky, platky..., osolené, okminované, béz-
couzské delikatesa). nym zplsobem - zahustujeme jiSkou nebo

vyvary - z dribkd a dribeziho masa, jater, korenové zeleniny
teplé predkrmy - z driibkd jako zadélavané pokrmy nebo ragt - dale
jesteé zapékadme se syrem v lasturdch nebo sklenénych zapékacich mis-
kach, z jater - jatrovy nebo driibezi mozecek s vejci
vajecné omelety - pini se smési varenych driibkd s jatry dalsSimi potra-
vinami - zeleninou a zampiony apod.
zeleninové pokrmy - zpestrit s pridanim drdbkd, tj. k dusenym zeleni-
nam, do kvétakového mozecku nebo k plnéni paprik nebo raj¢at
drubeZi kridla - kureci a krocani (krlti), ostatni se upravuji s celym
kusem, tepelné se upravuji v podnicich nizsich skupin i v restauracich
s naro¢nou klientelou

v kloubu nariznout, aby se vyrovnala (ddleZité u smazenf)

Driibezi kridla

vareni - pri pripravé dribeZiho vyvaru, uvarené suroviny pouzivame
do jemnych miSenin a pomazanek

duseni - neni obvyklé, jsou soucasti duseného kureciho masa

peceni - vétSinou se pecou s kusem, ale mohou se péci i samostatné
- krati kridla jsou masitéjsi - protykame je nudlickami slaniny

¢ast) - cerstvd nebo marinovana

grilovani - jako soucast kurete, krdti kfidla na rostu (marinovand),
jako specialita

zaprasenim, jsou rtizné obmény - na korenové
zelening, s klobasou nebo péarky, na houbach...

RECEPTY

KURE VE SLANINE

S OPECENYMI KAPUSTICKAMI

Pro 4 osoby

Suroviny

m 4 kureci prsa, 4 tenké platky slaniny, olivovy olej,
1 cibule - najemno nasekana, 40g mandlovych
Spalikli, 2 strouzky cesneku, 1 Izicka strouhané
citronové kadry, 250 g malych omytych kapusticek,
500 ml miéka, 175g instantni polenty, sdl, pepr

Postup

m Troubu predehrejeme na 200°C. Kazdy kus
masa obmotadme jednim platkem slaniny. Panev
zlehka potreme olejem a z obou stran na ném
opeceme kureci balicky. Pak je vyskladame
na plech a 10 minut je dopeceme.

m Do panve pridame malinko oleje, vsypeme cibuli
a asi 3 minuty ji opékdme. Priddme mandle, ces-
nek a citronovou klru a opékédme dalsi 2 minuty.

Dribezi jatra Nakonec vsypeme nastrouhané kapusticky
a opékame dalSich 5 minut. Podle chuti osolime
a opeprime. Ke kureti a kapustickam muazeme
uvarit brambory anebo podavat polentovou
kasi. Na kasi nalijeme mléko do hrnce, pfilijeme
k nému 500 ml vody a privedeme k varu. Snizime
plamen, vsypeme polentu a za stalého michani
varime asi 6 minut. Dochutime soli. Polentu roz-
délime na talife, navrch dédme kureci maso
a zasypeme kapustickami.

Nejhodnotnéjsi driibezi vnitfnosti. Nesmi obsahovat zbytky Zluce (horka),
krajime, sekdme, skrébeme, meleme.

m vareni - na jatrové knedlicky, jatrové polévky, dribezi pudinky (pro-
brano pozdgji), driibezi pastiky

m duseni - rychlé tepelna Uprava - oblibené, Gprava béznym zplsobem
na cibulovém zékladu, zahusténi zaprasenim (Stava)

m opékani - na objednavku jako minutku - na platky nebo nudli¢ky nebo
jen na mensi ¢asti, jatra mdzeme osolit hned na pocatku opékani, aniz
by ztvrdla, jatra kofenime mletym pepfem, mletym zazvorem, mletym Priprava
hrebi¢kem, kminem, chilli koFenim apod. m 25 minut + peceni 10 minut



KURE NA PIVE S KRUPICOVYMI NOKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 kure, stl, Cerstvé mlety pepr, 3 Izice rostlinného oleje, 2 salotky nebo
1 stfedni cibule - nakrajena nadrobno, 5-6 zampion( - noZicky zvlast
- kloboucky na platky, 200ml svétlého piva, 1 Izice hladké mouky,
800 ml kureciho vyvaru, 200 ml smetany ke Slehani, 1 IZice mésla, palka
citronu, 1 Izice nasekanych listkd hladkolisté petrzelky na dochuceni

= noky: 30ml mléka, 12 Izic krupice, 60 g méasla + na pokapani, 4 vejce,
Spetka soli

Postup

m Kure rozporcujeme na jednotlivé dily. Maso vydatné osolime a ope-
prime. V hrnci rozpéalime olej a opeceme na ném porce kurete ze vSech
stran. Maso pak vyjmeme a dame stranou. Do hrnce vsypeme 3Salotku
nebo cibuli, osmahneme ji domékka, pridame nozicky zampiond
a po chvili v3e zalijeme pivem. Nechame tekutinu vyvafrit zpé€t na tuk,
zaprasime hladkou moukou a kratce orestujeme.

m Do hrnce vratime porce kurete a srovndme je do jedné vrstvy. Zalijeme
vyvarem tak, aby tekutina sahala do dvou tretin kurete. Privedeme k varu,
priklopime poklici, stAhneme oher a zvolna dusime asi 45 minut. Jakmile
je kure meékké, prilijeme smetanu, minutu povarime a stdhneme z ohné¢.

m Zatimco se dovari kure, v panvi rozehrejeme IZici masla. Platky zampi-
onovych klobouckl zakapneme citronem, osolime a opeprime, promi-
chéame a kréatce je na masle osmahneme.

m Pripravime si krupicové noky: do vlazného mléka s rozpusténym maslem
zaslehdme vejce, osolime a pomalu prisypavame krupici. Umichédme
hladké tésto a nechame ho 15 minut odpocinout. Z pevného tésta tva-
rujeme IZici noky a vaiime je ve vrouci osolené vode¢, dokud nevyplavou;
trva to asi 7 minut. Po uvareni je pokapeme maslem, aby se neslepily.

m Kure prenddme z kastrolu na servirovaci misu. Do panve se zampiony
precedime a propasirujeme pres jemny cednik omacku, v niz se varilo
kure. Promichédme ji, pripadné dosolime. Nakonec postupné vmi-
chdame metlickou do omacky Izici chlazeného masla pokrajeného
na mensi kousky. Omacku prelijeme pres kure a posypeme petrzelkou.
Podéavame s noky (uvarit ke kureti mdzeme i ryzi nebo tagliatelle).

Priprava
m 20 minut + vareni 1 hodina

KURE POD SYROVOU CEPICKOU

S JEMNYM SALATEM Z PAPRIK A REBARBORY

Pro 2 osoby

Suroviny
m 1 cervené paprika, tuk na smazeni, 2 mrkve, 2 stonky rebarbory, hrst
Spenatu, 1 Izice masla, 100 ml bilého vina, 1 IZi¢cka masového vyvaru,

stl, pepr, 80 g zavarenych brusinek, 2 kureci prsni rizky, 1 IZice prepus-
téného masla, 1 Izice sekané petrzelky, 2 platky tvrdého syra

Postup

m Troubu predehrejeme na 275°C (horkovzdusnou na 255°C). Papriku
rozptlime, ocistime, omyjeme a nakréjime na prouzky. Peka¢ vyma-
zeme tukem, poté vlozime papriku slupkou navrch a pec¢eme v troubé,
dokud se na jejim povrchu neza¢nou tvofit cerné bubliny. Pak papriku
vyndédme z trouby a sloupneme slupku. Mrkve oloupeme a nakrajime
na kousky. Rebarboru ocistime, oloupeme, podéIné rozpllime a nakréa-
jime na mensi kousky, $penat proplachneme vodou.

m Mrkev a papriku peceme v panvi v horkém masle asi 2 minuty. Pak
prilijeme vino, vyvar a priklopené dusime asi 5 minut. Nakonec vmi-
chame $penét s rebarborou a dusime dals$i 3 minuty. Osolime, ope-
pfime a nechdme vychladnout.

Marinované kureci palicky se staroceskou ryzi

Kureci roldda s dusenym Spendtem
a bramborovymi knedliky
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m Troubu predehrejeme na 180 °C (horkovzdusnou na 160°C). Brusinky
proplachneme a osudime. Maso omyjeme, osusime, osolime, ope-
prime, viozime do pekacku s horkym maslem a opeceme z jedné strany
v troubé&. Pak maso vyndame, prorizneme kapsy, napinime brusinkami,
posypeme petrzelkou a na opecenou stranu poloZime platek syra.
Opecenou stranou nahoru vloZzime do pekacku a dopékame v troubé
asi 15 minut. Podavame se saldtem z papriky a rebarbory.

Priprava
m asi 90 minut

KONFITOVANE KACHNIi STEHNO S JABLECNYM

ZELiM A S PERNIKOVYMI KNEDLIKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 4 kachni stehna, 1kg kachniho nebo veprového sadla, 1 cibule - roz-
krojena na Ctvrtky, 1 strouzek ¢esneku, 1 snitka ¢erstvého tymianu, sdl,
500 ml driibeziho vyvaru, pal IZice hladké mouky

m zeli: pal mensi hlavky zeli, sOl, 1 IZice krupicového cukru, 1 Izicka
kminu, 200 g ¢ervenych jablek - nakrajenych na nudlicky (nebo platky),
citronova stava na dochuceni

m knedliky: 200g starSich zemli, 200g perniku na strouhéni, 250 ml
mléka, 40 g hrubé mouky, 2 vejce - Zloutky a bilky zvlast, 20 g masla

Postup

=V mensim pekacku rozpustime sadlo, vlozime celd ocist€éna a osolena
kachni stehna, priddme cibuli, strouzek lehce rozmacknutého cesneku
a tymian.

m VloZime do trouby predehraté na 120°C na asi 4 hodiny; sadlo musi
lehce probublavat. Az je maso mékké (musi se skoro rozsypat), opa-
trné ho vyndame a sadlo precedime.

m Precezenou cibuli s ¢esnekem ddme do hrnce a postavime ji na ohen.
Zapréasime hladkou moukou, osmahneme, zalijeme vyvarem, rozmi-
chédme a provarime asi 30 minut. Pak vzniklou Stavu precedime pres
jemné sito a dochutime soli.

m Zeli nakrouhdme, dédme do kastrolu, osolime, posypeme cukrem
a kminem. Mirn€ podlijeme vodou a dusime domeékka. Vmichame
jablka, uz jen prohrejeme a dochutime citronovou $tavou.

m  Na knedliky rozkrajime Zemle a pernik na kosticky. Zvlhéime je mlékem
rozslehanym se Zloutky, rozehratym maslem a soli a nechame nasak-
nout (asi 20 minut). Poté vmichame mouku a snih uslehany z bilkd.
Tésto naneseme na navlhéeny ubrousek a vytvarujeme do Sisky.
Ubrousek zabalime a po obou koncich zavdzeme niti - nejdriv tésné
u tésta, potom jesté o 1cm dale. Knedlik v ubrousku viozime do vafrici
osolené vody, pak ztlumime ohen a varime zvolna 5 minut. Potom roz-
stfihneme nité bliz u tésta, knedlik obratime a varime jesté 20 minut.

m Kachni stehna podavame se zelim a knedlikem, prelita stavou.

Priprava
= 50 minut + peceni 4 hodiny

KACHNA NA ZELi S BOSAKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 kachna, 2 sklenice cerveného sterilovaného zeli, 1 kg syrovych bram-
bor, 250g varenych brambor, 1 vejce, sal, kmin, 100g polohrubé
mouky (podle potreby), sadlo na omasténi

Postup

lime a okminujeme. Zeli vyjmeme ze sklenice,
prebytecnou vodu slijeme. Do pekace vlozime
zelf, na n€ klademe kachnu a podlijeme trochou
vody. Dame do vyhtaté trouby a pe¢eme dozla-
tova.

Mezitim si pripravime bosaky. Syrové brambory
oloupeme, nastrouhdme, prebyte¢nou vodu
vytla¢ime a nechdme okapat. Varené brambory
zbavime slupky, nastrouhdme nebo prolisujeme
a smichdme se syrovymi bramborami, moukou,
vejcem a soli na tuzsi tésto.

Z t&sta ihned tvorime vétsi kulaté knedliky, které
vklddédme do osolené vrouci vody na dobu
15-20 minut. Nadzvedneme je vzdy vareckou
a po uvareni primérené omastime sadlem.
Kachnu naporcujeme a podavéame s hotovymi
knedliky a se zelim.

Piiprava

asi 120 minut

PECENA KRUTI PRSA SE SALATEM

Pro 4 osoby

Suroviny

500¢g kratich prsou, drceny pepr, stl, 1 Izicka
susenych bylinek, 2 Izice olivového oleje,
3 cibule, 50ml bilého vina, 125ml dribeziho
vyvaru

salat: 3 stonky rapikatého celeru, 2 hrsti pol-
nicku, 1 karotka, 2 cervena jablka, pdl Izice citro-
nové stavy, 1 Izicka dijonské hor¢cice, 1 Izicka
tekutého medu, 1 Izicka oleje, 3 Izice zakysané
smetany light, sdl, drceny pepr

Postup

Do masa vetreme pept, stl, bylinky a maso ova-
zeme, aby pékné drzelo tvar. Zprudka je ze
vSech stran opeceme v rozehratém oleji, pren-
dame do pekacku, oblozime na kolecka nakraje-
nou cibuli, zalijeme vinem a vyvarem. Zakryjeme
a v troubé pri 180°C dusime domeékka asi
1 hodinu. Béhem této doby maso né€kolikrat oto-
¢ime a prelijeme vyvarem.

Mezitim vSechnu zeleninu a jablka ocistime,
nakrajime na tenké platky, mrkev na nudlicky,
polni¢ek rozdélime na listy. Na zalivku prosle-
hame stavu, hoi¢ici, med a olej. Nakonec vesle-
hame smetanu. Zalivkou prelijeme zeleninu,
osolime, opeprime a promichdme. Mékké maso
zbavime provazku, nakrajime na platky a poda-
vame se salatem.

Priprava

asi 1,5 hodiny
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Charakteristika krali¢ciho masa

m stravitelnost pokrm0 je zavisla na stari kralika
a hlavné na zpisobu tepelné Upravy

m predni ¢ast (predni béhy, plecko, hrudi, hrbet),
zadni ¢ast (zadni behy, hibet)

m pred Upravou peclivé odistit a odblanit, rozde-
lenf na palky, predni a zadnf dil nebo porce

®  marinovani pouze v pfipadé€, ze budeme pripra-
vovat minutkovy pokrm

m protahovani slaninou (klinkovanf) - zvyseni tuc-
nosti a povzbuzeni chuti

m krali¢i stehna se pIni rdznymi nadivkami -
zavitky, rolady, masa s kapsou - houskova, jat-
rova, z mletého masa, Zampionova apod.

TEPELNE UPRAVY
Vareni

Pri pripravé polévek, dietnich pokrm0, na pripravu
ragd nebo na pripravu jemnych misenin. Varime
predni ¢ast s korenim a zeleninou, jatra varime sou-
¢asné€ s masem.

Duseni

Na cibulovém nebo cibulo-paprikovém zakladu,
¢asto i s pridanim korenové zeleniny, kofenime jen
soli, mletym peprem, paprikou, zdzvorem, ¢esnek
- na dochuceni.

Opékani

Pouze casti mladého kralika - zadni bé&hy nebo
nasekany hrbet na mala zebirka - marinovani, opé-
kdme jako predupravu pred pecenim.

Peceni

Nejpouzivanéjsi, nejoblibenéjsi. Osolit, opepfit, pri-
dat kmin, podlit a polévat vypekem.

= Kralik peceny na éesneku s buckem - porce
krélika s nakréjenym blckem dusime a peceme
az do vypeceni blcku a kralika dozlatova

m Kralik na smetané - na cibulo-zeleninovém
zédkladu s divokym korenim, po zmeéknuti
peceme v troubé

Stavu (oméacku) zahudtujeme jidkou nebo zélivkou
(kvések) se smetanou + provarit.
Grilovani

Na rostu (vhodné marinovéni), na rozni.
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RECEPTY

KRALIK NA VINE

Pro 6 osob

Suroviny

m 1 cely krélik bez hlavy, ¢erstvé mlety pepr, 150g
plnotu¢né horcice, 4 cibule nakrajené
na kolecka, 3 kulicky nového koreni, 3 kulicky
jalovce, pér snitek ¢erstvého tymiénu a rozma-
rynu, 125 g prepusténého masla + trocha maésla
na zjemnéni vypeku, 200ml zeleninového
vyvaru, 250 ml suchého cerveného vina

Postup

m Krélika naporcujeme na Sest kusl. Kazdy
dbkladné ze vsech stran opeprime, potreme
silnou vrstvou hor¢ice a uloZime do pekace.
Zasypeme kolecky cibule, novym korenim
a jalovcem. Pridame snitky bylin a prelijeme
prepusténym maslem. Nechdme v chladu
(v lednici) ulezet dva dny.

m Po dvou dnech podlijeme zeleninovym vyvarem,
privedeme k varu, stthneme plamen a pod
poklickou hodinu dusime. Maso jednou obra-
time.

m Poté odklopeny pekd¢ dame do trouby prede-
hraté na 180°C a peceme hodinu a pul, nebo
dokud maso zcela nezmékne. Béhem peceni
maso obracime a podlévame.

m Maso vyjmeme z pekdce a uchovédme v teple.
Do vypeku s cibuli prilijeme vino a za stalého
michanf chvili vafime, ziemnime méslem a podle
chuti dosolime. Maso vratime do sosu - poda-
vame spole¢ng, ozdobené tymidnem, idealné
s chlupatym knedlikem.

Priprava
m 15 minut + odlezeni 2 dny + peceni 1,5-2 hodiny

KRALIK
SE SVESTKOVOU OMACKOU,

KORENOVOU ZELENINOU
A BRAMBOROVYMI SISKAMI

Pro 8 osob

Suroviny

m 2kg krélicich stehen, 100g cibule, 50g sadla,
10g soli, 1g pepre, 800g korenové zeleniny,
50g masla, 10g petrzelky, 100ml kureciho
vyvaru, 800 ml Svestkové oméacky, 1kg hotového
bramborového tésta, 50 g sadla, 10g soli

Postup

m Krali¢i stehna osolime a opeprime, opeceme
na sadle s cibulkou a dusime domekka.
Do vypeku pridame jiz predem pfipravenou
Svestkovou omécku.

m Korenovou zeleninu odcistime a nakrajime
na hranolky nebo tenké nudlicky. Orestujeme
na masle, priddme petrzelku, podlijeme vyva-
rem a dusime do polomékka.
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Krdlik duseny na viné a bylinkdch

= Bramborové tésto zpracujeme tradi¢nim zpUso-
bem, vyvalime Sisky, které varime v konvekto-
matu. Hotové SiSky opeceme na séadle a lehce
osolime. Krali¢i stehna polozime do stfedu
talife, podlijeme Svestkovou omackou a dopl-
nime zeleninou a bramborovymi Siskami.

Piiprava
= 1,5-2 hodiny

DUSENE KRALICi MASO

NA KYSANEM ZELi

Pro 4 osoby

Suroviny

m 600g krélictho masa, 3 lzice oleje, 2 cibule,
2 strouzky ¢esneku, tymian, 1 IZi¢ka mleté pap-
riky, drceny pepr, sdl, 400ml zeleninového
vyvaru, 400 g kysaného zeli, 200 g zakysané sme-
tany, IZice rajského protlaku

m knedlik: 6 rohlikd, 40g masla, 3 vejce, 300 ml
mléka, 80-100g hrubé mouky, IZice najemno
nasekané petrzelové nat€, stl

Postup

m Cibuli oloupeme a nakrajime na kolecka.
Orestujeme na oleji, priddme krali¢i maso nakra-
jené na kostky a zprudka opeceme. Potom pfisy-
peme oloupané a najemno nakrajené strouzky
c¢esneku, poprasime tymidnem a paprikou
a ochutime peprem a soli. VSe podlijeme 250 ml
zeleninového vyvaru a pod poklici na mirném
ohni dusime priblizné 35 minut.

m Rohliky nakrdjime na kosticky a osmahneme
v rozpusténém masle dozlatova. Bilky vyslehdme
do snéhu. Zloutky rozélehame s mlékem a zali-
jeme jimi vychladlé rohliky. Osolime, prisypeme
mouku, petrzel a promichdme. Nechame
5 minut odpocinout a nakonec priddme po ¢és-
tech snih. Rukama tvorime kouli¢ky, které vkla-
dame do vrouci osolené vody a vafime asi
13 minut.

m Mezitim scedime zeli, stdvu vymackdme a zeli
prekrajime. Zeli pridame k masu a dusime dale
asi 25 minut. Smetanu proslehadme s protlakem
a zbylym vyvarem. Smési zalijeme kréli¢i maso
a povarime spoleéné 15 minut. Podavame
s knedliky.

Priprava
m asi 2 hodiny
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Charakteristika masa ze zvériny @

Zvéfina obsahuje jen o néco méné plnohodnot-
nych bilkovin nez maso jatecnich zvirat a podstatné
tomnost vapniku, fosforu a zeleza, kromé& toho
obsahuje zvérina vitamin A a vitaminy skupiny B.
Maso maé typickou vini a chut predevsim diky rdz-
nym aromatickym bylindm, jeZ jsou soucasti stravy
divoké zvére. Stravitelnost pokrm0l ze zvéfiny je
zavisla na druhu a ¢asti zveériny, na pouzitych ingre-
diencich a pouZzitém zpUsobu tepelné Upravy.

Druhy zvériny pouZivané
na pripravu pokrmu

Srstnata vysoka

= danéi - dospély kus ma okolo 100kg, danéla asi
60kg, maso se podobad masu jelena, mé& vsak
jemnéjsi chut, pripravuje se vSemi tepelnymi
Upravami jako ostatni druhy zvériny

m jeleni - nejchutnéjsi maso je ze triletych kus(
(maso starsich je tuzsi, hdre stravitelné, v dobé
fije neprijemné pachne), jeleni zvérinu marinu-
jeme - zvlasté pak u starsich kusd

m srnéi - srnec patii ke zveri stfedné velké, srnci
dosahuji hmotnosti 15-30kg, srny 15-18kg.
Chutnéjsi je maso srn, marinovéni je vhodné
opét u starsich kust této zvére. Chuti masa pro-
spiva, pokud potirdme ¢asti rozehratym maslem
a ponechame-li je neékolik dni v chladu

= mufloni - patfi mezi Castéji upravované zveri-
nové maso - gastronomické speciality, vyskytujf
se v podhorskych oblastech, v sou¢asné dobé je
tato zvér (divoka ovce) povazovéna za nejrozsi-
renéjsi v Evropé€, zpracovavame ji podobné jako
ostatni divokou zvér

Srstnata nizka

= kralik divoky - je o polovinu mensi nez zajic,
jeho maso je svétlejsi, narQzovéelé az bilé, je
jemné, velmi chutné a lehce stravitelné, tuk
u starsich kust vzdy peclivé odstranime - nega-
tivné ovliviiuje chut pokrmu

m zajic - ma v prdméru hmotnost 2,5-3,6kg,
po stazeni jej odblanujeme, také nakladame
do marinéady, tuk vzdy odstrariujeme, jinak by
negativné ovlivnil chut pokrmu

Pernata

= baZant - patfi k nejcastéji lovenym ptakdm,
v soucasné dob¢ je chovan uméle - vypousteji
se do prirody a na podzim se lovi na spole¢nych
honech, bazant je zbarven pestre, samice hnédé
- 1-1,5kg, mladsi kusy maji svétlejsi behaky
a ostruhy kratké a tupé

m koroptev - nendpadné zbarvena, stepni ptak, je
celorogné hajena, proto se dnes v kuchyni témér
neupravuje

= husa divoka - je to vzacné&jsi ulovek, je jich
mnoho druh(, nejlepsi maso je z mladych ptéakd,
ale i presto je jejich maso tuzsi nez u husy
doméci, marinovani masa ma vliv na jeji zmék-
nuti a chut, tepelnd Uprava je jen pecenim -
po odlezeni na masle a slaning, pokud doplnime
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Stavu po upeceni zakysanou smetanou, omacka
tak ziska velmi dobrou chut (to platii u kachen)

= kachna divoka - 1-1,5kg, pred tepelnou Upra-
vou se doporucuje marinovat - odstranuje se
tak bahnita nebo rybf prichut masa, pridava se
vic cibule a koreni, lepsi chut ziska také po vlo-
zenf jablek do dutiny brisn{

m lyska - Zije ve stojatych nebo mirn€ tekoucich
vodach - pred tepelnou Upravou se doporucuje
stahnout je z kize - odstrani se tim nepfijemny
pach bahna a rybiny, maso starSich kus( se
doporucuje i na nékolik dnl nalozit do mari-
nady

m pStros - drive se pStrosi maso dovazelo
z Austrélie, dnes u néas vznikaji pstrosi farmy
a maso se dal zpracovéava na pstrosich jatkach,
na trh se expeduje balickované zmrazené, s ozna-
¢enim druhu, hmotnosti, datem vyroby a spo-
tfeby, pouZziva se maso ze stehen (na prsou nenf
z&dné svalovina), déle se vyuziva pstrosi krk - je
znac¢né masity, pstrosi maso je velmi cenné pro
obsah mineralnich latek a minimalni obsah tuku

Cerna

m prasedivoké - divoc¢ak (kanec - kriour, bachyné,
sele) - nejchutnéjsi pokrmy - z mladych divo-
¢aka, stari knouri mohou mit az 180-200kg,
maso je tuzsi, proto i hlre stravitené, v dob¢
pareni ma maso neprijemnou chut, maso upra-
vujeme podle zvyklosti staroceské kuchyné -
kandfi kyta se Sipkovou omackou nebo se smeta-
novou houbovou oméackou, kanci gulas apod.

TEPELNE UPRAVY
Blansirovani

Napriklad pri pfipravé ragd a vnitfnosti (jater),
ponofenim do vétsiho mnozstvi vrouci vody -
2-4 minuty nechame téhnout - tim se odstrani
¢pavé latky a krev, maso pak ponofime do studené
vody, osusime a pak maso dale upravujeme.

Vareni
Témer nepouzivame, jen na polévky.

m Polévka z bazanta - maso ponorime do stu-
dené vody, priddame divoké koreni, po uvedenf
do varu odebereme tmavou pénu. AZ je maso
polomeékké, priddvdme korenovou zeleninu
a cibuli, pokud chceme ziskat tmavsi barvu
vyvaru s vyrazné&jsi chuti, zeleninu predem nasu-
cho opékédme

= Zvérinové ragu - po uvareni masa ve vrouci
vodé jej vyjmeme, nakrajime na kosticky

Duseni

Pred duSenim opékédme z obou stran, vkladame
na cibulovy nebo zeleninovy zaklad, podlévame
vodou, vyvarem, nebo slabym pivem. Pokud jsme
zvérinu nalozili predem do marinady, pouzijeme ji
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na podlévani. Dusenim upravujeme tyto casti: hrbet, kytu, plec, orez.
Uprava kanciho trva déle, proto je tieba jednotlivé ¢asti pred tepelnou
Upravou marinovat - nejvhodnéjsi marinada je z ¢erveného vina (octova
se pouziva pri Uprave kanciho na smetan€). Doba tepelné Upravy je pod-

statn¢ deldi nez u danciho nebo srnctho masa, také odleZzeniv marinadé je
delsi, 2-4 dny.

~

Zvérinovy Fizek na pivé (dandi, jeleni, srndi, kanci) duseny - silngjsi
platky zvériny, dobre odlezelé, pfipadné marinované potfenim mas-
lem nebo v ochuceném oleji, protdhneme nudli¢kami libovéjsi slaniny,
kterou jsme obalili v drceném koreni. Platky osolime, zlehka obalime
v mouce a na rozehratém oleji zprudka opeceme. Doplnime maslem,
na klinky nakrajenou cibuli, kterou zp&€nime a vSe podlijeme pivem.
Dusime za ob¢asného podlévani a obraceni. Stavu neprocezujeme,
vhodnou pfilohou je Sunkova nebo Zampiénova ryze

Divoky kralik duseny na houbach - kralic¢i hrbet a stehna nasekdme
na mensi dily a protkneme je nadrobno nakrajenou cibuli a vloZzime
na ni osolené a v mouce lehce obalené ¢asti divokého kralika, kratce
po viech stranach opeceme, okorenime mletym peprem, drcenym
kminem a pridame predem namocené, drobné prekrajené susené
houby. Podlijeme a prikryté dusime (pripadné peceme) domekka,
Stavu necedime, podavame s brambory, vhodné jsou také brambo-
rové knedliky

Zajic na smetané - zajeci hrbet a stehna rozsekdme na mensi dily,
protkneme je hranolky slaniny obalené v drceném divokém koreni,
na rozskvarené slanin€é osmahneme korenovou zeleninu a cibuli, pfi-
dédme C&asti zajice a zbytek koreni a zastfikneme bilym vinem. Dusime
a podle potreby podlijeme, me&kké casti zajice vyjmeme, zeleninovy
zéklad zaprasSime moukou a dobrfe v tuku osmahneme, zalijeme
a ddkladné provarime. Dochutime chemicky neosetfenou citronovou
kdrou i Stavou, zalijeme smetanou a dobre prohrejeme. Omacku pre-
cedime nebo rozmixujeme, vhodnou pfilohou je karlovarsky nebo
houskovy knedlik

Bazant duseny na cerveném viné - ocisténého bazanta rozdélime
na 8 Casti, které protdhneme nudlickami slaniny, zpénime na kosticky
nakréjenou slaninu, maslo a cibuli - viozime dily osoleného bazanta,
celé divoké koreni, zalijeme vinem a dusime, béhem duseni podlé-
vame vinem, kratce pred dokoncenim priddme nakrajené zampiony,
nakladané cibulky a nadrobno nakrajenou Sunku, spole¢né jeste kratce
podusime, podavéame s rizné upravenymi brambory

Divoka kachna dusena v kyselém zeli - ocisténou kachnu rozsek-
neme na 8 ¢asti, jednotlivé masité&jsi ¢asti protdhneme nudlickami ang-
lické slaniny, na tuku zpénime nadrobno nakrajenou cibuli a nakrajeny
¢esnek - na tento zéklad vlozime drobné prekrajené zeli (Stavu ze zeli
pouzijeme na podlévani) a osolené porce kachny, posypeme divokym
korenim (v celku nebo mletym), podlijeme a dusime domékka, kachnu
Castéji podlévame, zeli se snaze pripaluje

Opékani

Pokrmy ze zvéfiny na objednavku - jen zvéfinu mladych kusl - a to jen

o

nejcennéjsi ¢asti. Zveériné vzdy prospé€je nalozeni ochucenym olejem,
maéslem apod.

zvérina sparkata vysoka (dane€k, srnec) - pouzivame hrbet a kytu -
sekdme na zebirka, vykostujeme na bifteky, na rizky a medailonky
zvérina srstnatd nizka (divoky zajic a kralik) - opékanim jako minutku
jen vyjimecné€, na opékani ji vétSinou vykostujeme a predem nakla-
déame

zvérina pernatd (bazant, koroptev a ki'epelky) - jen vykost€na prsicka
bazanta

zvérina c¢erné (knour, kanec, bachyné, sele) - neni tato Uprava vhodna,
starsi kusy nejsou vhodné, selata nejsou povolena lovit

Peceni

Priprava zvériny pred tepelnou Upravou pecenim
ma vzdy urcité odliSnosti podle druhu upravované
zveériny. Zvé€finu upravujeme na cibulovém nebo
cibulo-zeleninovém zakladu nebo peceme jen
na slaniné ¢i masle nebo kombinace maslo a olej,
nebo maéaslo a slanina apod. Koreni mizeme
do nadoby, kde peceme zvérinu, pridavat v celku
v malém sacku nebo gaze (koreni se pak snadno
vyjme a $tavu nebo omacku nemusime pak proce-
zovat). V alobalu peceme minimalné, hlavné casti
pernaté zvére, korenime a obkladdme zeleninou
jako pfi duseni.

zvérina sparkaté vysoka (dan€k, srnec) - pred
pecenim odblanime, odstranime prebyte¢ny
tuk, pripadné ji vykostime a rozdélime na &asti
(700-750 g), protykame nebo obalujeme slani-
nou; aby si hrbet udrzel svj rovny tvar a dobre
se porcoval, propichneme ho specialni jehlou
nebo pevnym ocelovym dratem stfedem michy;
pred pecenim Casto hrbet vykostujeme

zve€rina srstnatd nizkd (divoky zajic a krélik) -
upravujeme po odblanéniv celku nebo v ¢astech
zvérina pernata (bazant, koroptev a krepelky) -
privazujeme stehna, nohy a kridla té€sné k télu,
nebo prostréime béhdky profiznutymi otvory
v brisni dutiné

zvérina ¢erna (knour, kanec, bachyné, sele) -
marinujeme i nékolik dnl, nejcastéji peceme

kytu a pro vétsi Stavnatost ji protykdme slaninou

Zajic peceny na cesneku - hrbet a béhy pro-
tkneme klinky cesneku, osolime a vloZime
do néadoby se slaninou nakrajenou na kosti¢ky
(mAzeme ji predem vyskvarit), doplnime divo-
kym korfenim v celku, podlijeme a peceme
obvyklym zpdsobem. Nejcastéjsi prilohou jsou
brambory, bramborové knedliky ale i houskové
knedliky, Spenat, zeli nebo dusena zeleninovéa
smés

Kachna divoka pecena na bylinkach a pivé -
na nudli¢ky nakrajenou slaninu a cibuli viozime
do nadoby, pridame kachnu na 8 dil{i, osolenou
a potrenou susenymi bylinkami (rozemnuté)
nebo nadrobno nakrajenymi cerstvymi natémi
maty, saturejky, Salvéje tymianu apod., podli-
jeme malym mnozstvim piva a nejdrive upravu-
jeme prikrytou v troub€, pak viko sejmeme
a kachnu obracime a podlévame pivem, Stavu
necedime. Podavame s bramborovym knedli-
kem a dusenym cervenym zelim

Grilovani

na rostu i na rozni, vybirdme zvérinu z mladych
kust, v celku nebo jen kousky, které napichdme
na grilovaci jehlu

na rostu - srn¢i nebo danci kotlety ze hrbetu
nebo steaky z kyty, z pernaté zvéfiny se hodi
bazanti prsicka, také krepelky a koroptve



Gulds z divocaka, farmarské knedliky

Jeleni steak se Svestkovou omdckou a jemnymi bramborovymi knedliky
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Smazeni

m mén¢ obvyklé a méné casté, jen pro urcité ¢asti
mladé zvére (srnce nebo mlady divocak)

m zv€F pernata - prsicka, na smazeni se hodi
i divoky holub

m plipravujeme ji jako pro jiné tepelné Upravy -
vykostime, zbavime Slach a blan, nakrdjime
na fizky, medailonky, Zebirka, lehce naklepa-
vame, nakrojime, osolime, pfipadné& okorenime,
obalujeme v trojobalu nebo v mouce a tésticku.
Misto mléka pouzivdme jako vhodnou tekutinu
bilé vino nebo pivo, mouku ¢aste¢né nahrazu-
jeme strouhanym syrem, mandlovym S$t€pin-
kami, sezamovym seminkem apod.

®m smazenim mUZeme upravovat i vnitfnosti - jatra,
jako specialita - jeleni jazyk smazeny - po uva-
feni oloupat, podéIné nakrajet a pak obalovat
a smazit

RECEPTY

ZAJECI STEHNA V CIBULI

Pro 4 osoby

Suroviny

m 4 zajed¢i stehna, 2 lZice hrubozrnné hor<ice,
1 IZice plnotuc¢né horcice, drceny pepr, 8 Salo-
tek, 4 rozmackané jalovcinky, 100g prepusté-
ného masla, 300ml masového vyvaru, nékolik
vétvi¢ek rozmarynu a tymianu, 100 ml suchého
¢erveného vina (Svatovavrinecké), sUl

Postup

m Maso odblanime, omyjeme, osuSime a posy-
peme peprem. Horcice proslehdme, maso jimi
potreme a urovndme do kastrolu.

m Salotky oloupeme a podéiné rozkrajime.
Nasypeme je na stehna, pridame jalovcinky, zali-
jeme  prepusténym  maslem,  zakryjeme
a v chladu nechédme dva dny rozlezet.

m Ulezelé maso podlijeme vyvarem a na mirném
ohni dusime pod poklici asi 45 minut. B€hem
duseni 1x obratime. Dusené maso obloZime
bylinkami a uz bez poklice vlozime do trouby. Pri
175°C peceme asi dvé hodiny, dokud maso neni
Uplné mekké. BE€hem peceni je obracime a pre-
|évame vypekem. M&kké maso vyjmeme, bylinky
odstranime. Do vypeku k cibuli nalijeme vino
a za Castého michéni bez poklice povarime asi
15 minut. Omé&cku dosolime a prohrejeme v ni
maso.

m Podavame s brusinkovym nebo merurikovym
kompotem, s bramborami varenymi ve slupce
a opecenymi.

Priprava
m asi 3 hodiny 15 min. + marinovani masa

TIP

Prepusténé maslo pripravime tak, ze 1kg masla
nechame pomalu, asi 1-2 hodiny rozpoustét
na velmi mirném ohni. B€hem vareni sbirdme pénu,
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kterad se tvori na povrchu. Nakonec precedime pres cisté platno a preli-
jeme ho do suchych a Cistych uzaviratelnych skleni¢ek. Cim déle zahri-
vame, tim lepsi maslo ziskame.

GULAS Z DIVOCAKA

Pro 5 osob

Suroviny

m 700g kyty z divocéka, 3 velké cibule, 80 g masla, 80 g na kosticky nakréa-
jené anglické slaniny, Spetka kminu, 3 Izice koriaku, 300 ml suchého
cerveného vina, 3 vétvicky tymianu, 500 ml masového vyvaru, 2 IZice
maslové jisky, sdl, drceny pepfr, 1-2 lIzice brusinkového kompotu
(nemusi byt), trocha citronové Stavy

= marinada: 5 kulicek ¢erného pepre, 3 kulicky nového korent, 4 kulicky
jalovce, 2 bobkové listy, 11 vody, sUl

Postup

m  Omyté koreni na marinadu zalijeme vodou a varime bez poklice asi
15 minut.

® Maso odblanime, omyjeme, osusime a zalijeme vychladlou marina-
dou. Zakryjeme a v chladu nechdme nejlépe pres noc nalozené.

=  Maso vyjmeme z marinady, osusime a nakrajime na kostky. Oloupané
cibule nakréjime na malé kosticky. V kastrolu rozpustime maéslo, prisy-
peme cibuli a zvolna ji smaZime dozlatova. Potom pridame slaninu,
kmin a maso. Opeceme je, zalijeme koriakem a vinem, promichdme
a nechame priblizné 10 minut varit bez poklice. Do zékladu vlozime
tymian, podlijeme vyvarem a pod poklici dusime asi 1 hodinu, nebo az
maso zmekne.

m Z gulade vyjmeme vétvicky tymianu, zahustime ho jiSkou, dochutime
soli, peprem. Proslehdme a na mirném ohni jesté dusime nejméné
20 minut. Pro pikantnost m&zeme Uplné nakonec do guldse vmichat
1-2 IZice brusinkového kompotu a trochu citronové stavy. Podavame
s krupicovymi noky nebo s knedlikem.

Priprava
m asi 2 hodiny + vychladnuti marinddy a marinovani masa

SRNCi NALOZENE V BYLINKACH

Pro 4 osoby

Suroviny

m 60ml oleje, 70g libové anglické slaniny, 2 cibule, 3 strouzky ¢esneku,
pal 1zicky soli, Izicka cerného drceného pepre, IZicka mleté sladké pap-
riky, 1-2 feferonky (nenf nutné), 1 Izice worcesterské oméacky, 1 Izice
susené salveje, 1 Izicka suseného tymidnu, 700 g odblanéného srnciho
masa (kyta), 200 ml zvérinového vyvaru, 2 papriky, 4 platky slaniny

Postup

= Na oleji zpénime drobné nakrajenou slaninu. Cibule oloupeme, nase-
kdme nadrobno a pridame ke slanin€¢. Nechdme zesklovatét, priddme
na platky nakrajeny cesnek, odstavime a vmichame sl, pepr, mletou
papriku, feferonky, worcester, Salvej a tymian.

m Smés nalijeme do porcelanové misy a nechame trochu zchladnout.
Do nélevu vlozime na vétsi kusy nakréjené maso, promichame, zakry-
jeme a nechame v chladu do druhého dne rozleZet.

m Maso i s ndlevem dame do kastrolu a podlijeme vyvarem. Uvedeme
do varu, teplotu snizime, zakryjeme poklici a velmi zvolna dusime, aZ je
maso mekké (asi 2,5 hod.). Hotové posypeme kousky paprik orestova-
nymi na platcich slaniny.

Priprava
m asi 3,5 hodiny + odlezeni 1 den

JELENI STEAKY

SE SVESTKOVOU OMACKOU

Pro 4 osoby

Suroviny

3 jeleni steaky, olivovy olej, drceny barevny pepf,
opecené brambory a polnic¢ek k podéavani
Svestkova omacka: 1 mala cibule, olivovy olej,
1 velka IZice hnédého cukru, 250 ml ¢erveného
vina, 250ml drdbeziho vyvaru, 5ml séjové
omécky, 440 g Svestkovych povidel, stl

Postup

Na omacku orestujeme nakrajenou cibuli na oli-
vovém oleji dozlatova. Pridéme Izici cukru
a nechdme zkaramelizovat. Zalijeme ¢ervenym
vinem a poc¢kédme, az se mirn¢ odpari. Pak pfi-
dame vyvar, séjovou omacku a povidla. Za sta-
Iého michani varime deset minut. Nakonec roz-
mixujeme ty¢ovym mixérem a dochutime soli.
Udrzujeme teplé.

Maso promackdme klouby ruky, lehce potfeme
olivovym olejem a posypeme drcenym barev-
nym peprem. Pak maso zprudka opeceme
na panvi - z kazdé strany dvé minuty. Pouze
pokud chceme steaky stfedn€ nebo hodné pro-
pecené, opékdme je tri az pét minut.

Maso prendédme do zapékaci misky a déme
na osm minut do trouby vyhraté na 140° C.
Vyndadme z trouby, prikryjeme alobalem
a nechame jesté deset minut odpocivat. Steaky
podavame se Svestkovou omackou, bramborem
a polni¢kem nebo lehkym zeleninovym salatem.

Priprava

30-40 minut
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Charakteristika hovéziho masa @

m zpracovavame maso jalovic, krav, voll a bykd

m priiprava, doba tepelné Upravy a chut masa je
zavisla na staffi dobytéete a odlezeni -
do kuchyné se ma dodavat az 4 dny po zabiti

= maso mladych zvirat je nejlepsi ve stari 2 roky -
svétle cervenou barvu, maso starsich zvifat mé
tmave Cervenou barvu, byva i prorostlé tukem
(lojem), je mramorovité

= maso bykd je spise hrubé vlaknité, nema tukové
mramorovani, maso muze byt citit po moci

m  k nejcenngjsim ¢astem masa patii hoveézi svic¢-
kova a nizky rosténec

m stravitelnost hov€ziho masa je pomérné tézka,
zavisi na zplsobu tepelné Upravy - nejstravitel-
néjsi je upravované maso varenim, hdr stravi-
telné je maso upravované opékanim a pecenim

Déleni masa do jakostnich trid
z kucharského hlediska

I. trida

m svickova - vysok3, stfedni, $picka - nejkvalit-
né&jsf ¢ast hoveéziho masa, pouziva se na pripravu
minutek, (bifteky, medailénky), anglickych
peceni, tatarsky biftek

= rosténec - nizky - priprava minutek, anglické
Upravy

m kyta - kvétova Spicka - peceni a zavitky

= vrchni a spodni sal - peceni, duseni, vareni

= maly a velky ofFech - peceni

Il. tfida

m vysoky rosténec - je tuzsi, pouZzivé se na peceni
a duseni, mizeme ho i varit

m plec - duseni, vareni, gulase, mleti

m Zebro vysoké a holé - duseni, vareni, vyvary

m podpledi - guldse, perkelty

1. a IV. tFida

hrudi - vareni, duseni

krk - gulase, vareni, dudenf

bok - mletd masa, vareni, vyvary

ohanka - vyvary, hasé, varena i za studena
licko - vareni, gulase

klizka - gulase

Gastronomicky radime:

m plec do masa zadniho

m zadni klizku a platek z panevni dutiny do masa
predniho

TEPELNE UPRAVY
Vareni

OCcisténé hovézi maso rozdélime na stejnomérné

mensi ¢asti - aby se stejnomérné provarilo, mélo by

£

mit 1 500-2 000 g; vykosténé ¢asti tvarujeme (rolady)
a svazujeme.

s

Opékani pred varenim

Opecenim se bilkoviny na povrchu masa srazi
a vytvori se kdrka, kterad zabrani vyluhovani cennych
zivin, maso mé také lepsi chut.

Vareni hovéziho masa
Pri klasickém zplsobu vareni vkladdme maso
do vrouci osolené a okorenéné vody.

m zeleninu priddvame aZ v pribéhu vareni - spise
ke konci varu

= vznikly vyvar pouZijeme na polévku

m davéme jen tolik vody, aby maso bylo zakryto -
varime stejnomé&rnym, ne prudkym varem,
do masa nepichame (aby nedochéazelo k vyluho-
vani)

= vyhodné je vareni v konvektomatech - ziskame
kvalitni Stavnaté maso, ale bez vyvaru

Krajeni masa na porce

Maso krajime ostrym nozem zcela vychladlé, v men-
Sich gastronomickych provozech krajime maso
z vétsich kust - podle objednavky, ve velkych pro-
vozech krajime vice porci najednou a vkladame je
do vydejnich ohrivacich stolld - pultd, s malym
mnoZstvim vyvaru, priklopené poklici vydejni
nadoby.

Mnozstvi masa na porci - hmotnost masa je zpra-
vidla uvadéna na jidelnim listku:

= hmotnost 100 g za syrova je po uvareni 66 g
m hmotnost 150g za syrova je po uvareni 99g

Vhodné dopliiky a pfilohy

k hovézimu masu

m podavame jej s octovym nebo jable¢nym kre-
nem, s hoi¢ici apod. a s chlebem, duSenou
brukvi, S$penatem, mrkvi, varfenou nebo duse-
nou zeleninovou smeésf

m v Ceské kuchyni ¢asto s omackami - cibulovou,
¢esnekovou, houbovou, kfenovou, raj¢atovou
a zZampiénovou

m k omackdm se podava houskovy knedlik nebo
ryze, k zeleninovym prilohdm se podavaji bram-
bory varené

Duseni

Pri duseni dochéazi k minimalnim ztratam zivin,
maso dusime na malém mnoZstvi tuku - na urcitém
zékladu. Casti hovéziho masa volime podle toho,
o jaky pokrm se jednd, jak maso pred tepelnou
Upravou pfipravujeme, krajime, plnime apod.
Pokud dusime rosténec nizky v celku nebo na platky,
musi se v ndzvu objevit - rosténky. Maso upravo-
vané v celku mizZzeme protykat nebo klinkovat hra-
nolky slaniny nebo korfenové zeleniny, parky apod.

Opékani pred dusenim
V celku, v platcich, v kostkach, v zavitcich - zachovéa
si tak dobrou chut a tvar.
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Duseni na zvoleném zakladu
Mdazeme dusit maso i bez predesiého opeceni nebo jej opékdme primo
na zvoleném zakladu.

Hovézi maso dusené v celku

Dusena pecené, maso okorenéné vkladame do nddoby s tukem, po vSech
stranach opeceme a pak vkladdme do nadoby, kde jej dusime. Pripravené
maso vkladadme rovnou na zaklad, kratce opeceme a podlijeme.

Hovézi maso dusené v platcich

Rosténky, filé, platky z nizkého rosténce. Na jidelnich listcich byva také
uvedeno - hovézi filé na cibuli, ¢esneku, slaning, viné apod. - z masa zad-
niho. Hovézi filé je v podstaté platek masa ukrojeny z hovéziho masa zad-
niho. Doba tepelné Upravy masa z rosténce je vzdy kratsi a maso je chut-
né&jsi, krehci a Stavnatéjsi.

m  Hovézi rosténa prirodni - rosténky nebo hovézi platky - maso je ope-
¢eno a duseno na cibulovém zakladu, Stava je zaprasena moukou

= Hovézirosténky nebo platky na Zampionech - na cibulovém zakladu
s pridanim zampiond, které jsou zvlast podusené

m Spanélsky ptaéek - na pripraveny, osoleny a hotcici potieny platek
klademe platky uzeniny, hranolky slaniny, sladkokyselou okurku
a Ctvrtku vareného vejce, stoc¢ime do tvaru zavitku, dusime na cibulo-
vém zékladu, $tdvu zahustujeme a precezujeme

m Hovézi rolady - viceporcové, na napiné pouzivdme i mleté maso,
plnime michanymi vejci na slanin€ nebo na masle, zahusténi je stejné
jako u zavitka

Hovézi maso dusené v kostkach (gulase) a na nudlicky (soté)
m dusime stejné jako maso v platcich nebo v celku

m zplsob zahustovani, duseni zdstava stejny jako u predchozich Gprav
m  mezi nejtypictéjsi Upravy masa v kostkach patri gulase

Gulase
Pripravujeme nejcastéji z klizky i ostatniho masa.

kostky masa opékame na tuku nebo primo v cibulovém zakladu

m papriku pfiddvdme do cibulového zdkladu po opeceni masa nebo
maso dusime v cibulo-paprikovém zékladu bez predchoziho opeceni

m dopliovani gulasl, korenéni, zahustovani je podle druhu a nazvu
gulase

m hmotnost hovéziho masa za syrova 75g (po tepelné Upravé 46¢g)
nebo za syrova 150 g (po tepelné tpraveé 92 g)

m  Zakladni gulas - na cibulo-paprikovém zakladu, korenime soli, pep-
¥em, kminem a majorankou i ¢esnekem. Stavu zahudtujeme zaprase-
nim, dochucujeme raj¢atovym protlakem - mézeme ho pridavat v prd-
bé&hu duseni nebo na zavér pri provareni Stavy, stavu procezujeme.

Dalsi Gpravy masa v kostkach

m  Hovézi maso dusené na houbach - na cibulovém zakladu s cerstvymi
nebo suSenymi houbami - pokud se dusi s masem soucasné, ma
pokrm lepsi chut, houby priddvdme asi v poloviné pripravy pokrmu.
Maso na houbach zahustujeme zaprasenim, zjemrfiujeme smetanou

= Hovézi maso dusené na zeleniné - hodi se dobre karotka, hrasek,
kapusta, brokolice, v posledni ctvrtiné pripravy se prida zelenina
a dodusime spolecné, jinak je to stejné jako u predeslé tGpravy

Opékani

Nejcenné€jsi ¢asti hoveéziho masa - svickova a nizky
rosténec - minutkova masa.

Hovézi svickova
Na minutkové pokrmy - Gprava - OPEKANI

m palec - minutkové pokrmy
minutkové gulase (kostky), soté (nudlicky)
m stred
vys$si vrstva masa
biftek - 200 g (vysoké asi 3cm)
dvojity biftek - Chateaubriand (,$atobrian”)
-400g
uzsi ¢ast stredu
svickové Fezy - 2ks - tournedos (,turnedo”)
celkovd hmotnost 150-200g (2.cm vysoké)
m 3picka - samostatn€ nebo ve smeési s jinymi
druhy masa
filet mignon (,filé minon” ) 3-5ks - celkova
hmotnost 150-200g
minutkové gulase a soté - 2cm do konce
Spicky - jako palec

Nizky rosténec
Na minutkové pokrmy - Gprava - OPEKANI

= jednoducha rosténa - 150 g - u nas nejcastéjsi

= dvojita ro$téna - rumpsteak (,ramstejk”) -
250g - u nas oblibena

m trojita ro$téna - entrecot (,antrkot”) - az 500 g
- U ndas se moc nevyuziva

Kyta
Maly orech, prava svickova, nizky rost€énec -
na minutkové pokrmy.

m steak - doslova znamena fizek masa - jako pla-
tek masa (ne smazeny)

Stupen propeceni u bifteku a jinych

minutkovych mas

m krvavy - rare (rér) - vnitfek masa je r0zZovy,
str'ed je krvavy a syrovy, povrch dohnéda

m stfedné propeceny - medium (midijem) -
kirka na povrchu, vnitiek je celkové rGzovy,
(nejoblibenéjsi a nejcastéjsi zplsob)

u dobfre propeceny - well done (veldan) - kromé
karky je i vnitfek dobre propeceny (ne krvavy)

Zapékani (gratinovani)

Tato Uprava nepatif u hoveéziho masa k prilis obvyk-
lym, takto pripravujeme maso jiz tepeln€ upravené.
Opecenou nebo dusenou rosténku nebo svickové
rezy poklademe Sunkou, michanymi vejci na slaninég,
Zampiony nebo sparenou cibuli a platkem anglické
slaniny, povrch pokryjeme platkem syra nebo posy-
peme strouhanym syrem. Na oblozeni mizeme
pouzit dalsi potraviny, syrovou omacku a dalsi vari-
anty, mGzeme také zapékat hotové pokrmy.

m Hovézi ragu (varené) s bilou smetanovou
omackou, zeleninou a syrem



Peceni

K pecenti Ize pouZit vice ¢asti hoveéziho masa (svickovou nebo nizky rosténec
bud zcela propeceme, nebo na anglicky zplsob), dalsi ¢asti hoveéziho masa
zadniho, z kyty nebo vysoky rosténec pfipravujeme jen zcela propecené.
Maso upravujeme odblanénim, korfenénim, potirdnim olejem, nechame
vzdy alespori 1 hodinu odlezZet, solime az tésné pred Upravou, svickovou
mazeme i plnit. Také protykdme slaninou nebo hranolky korenové zeleniny.
Zadni maso (svickova i jiné ¢asti zadniho hovéziho masa)

Predem jej protykdme (nemusime nakladat), okorenime a nechame odlezet.

Hovézi maso nejdrive kratce opec¢eme na zékladu, poté dusime a peceme.
Hotové pokrmy se navzéajem li8i pouZzitym zakladem, protykanim, korené&-
nim, zpsobem zahusténi, obloZzenim apod.

m  Hovézi pecené frankfurtska - pinéné parky

m Hovézi pecené na cesneku

= Hovézi pecené na paprice

m  Hovézi pecené stépanska - v kapse natvrdo uvarené vejce

m Hovézi pecené prazska - kapsa s naplini z vajec, uzeniny a hrasku

= Hovézi pecené na Zampionech apod.

m Svickova pecené na €esky zpuisob - opecené maso se vklada na zele-
ninovy zaklad, priddme divoké koreni, podlijeme a dusime do polo-
mékka a pak peceme v troub& za obcasného podlévani a polévani;
mé&kké maso vyjmeme, zaklad zahustime jiSkou, dobre jej provarime,
zjemnujeme smetanou a propasirujeme; omacku dochucujeme podle
zvyklosti citronovou $tdvou nebo octem a cukrem

Grilovani

Nivs Mz

Na rostu i na rozni - pouzivame jen nejkvalitn€jsi ¢asti hovéziho masa -
platky z pravé svickové (bifteky) nebo z nizkého rosténce a nizky rosténec
v celku, hovezi maso (rost). Pro tzv. minutky musime maso nejdrive mari-
novat.

Smazeni

Neni bézna Uprava - jen platky masa z nizkého rosténce - dobre nakle-
pané, okorenéné, potrené olejem, odlezelé, balené v trojobalu a smazené
béznym zpUsobem.

m Pavlovické rosténky - po jedné strané€ potreme tence hoi<ici a oba-
lime v hladké mouce, druhou stranu také potfeme hor€ici, obalime
v trojobalu a smazime po obou stranach

HOVEZi VNITRNOSTI - DROBY @

Hovézi jatra

m vareni - jatrav celku nebo nakrajena na mensi kousky (zesileni vyvaru),
mletd (jatrové knedlicky) do polévky nebo vétsi podavame se zeleni-
nou nebo v cibulové a jiné oméacce

m duseni - na platky nebo na kosticky a nudli¢ky - na cibulovém zakladu
po opeceni, podlijeme a dusime (priddme platek citronu a hor<ici),
Stavu zahusStujeme jiSkou, dopliujeme mlékem, smetanou a proce-
dime ji, jatra nakonec osolime a podavame s rozskvarenou slaninou

Hovézi jazyk

Zpracovavame syrovy, uzeny (lahtdka), pouziva se ve studené kuchyni
k pripravé rady specialit.
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= vareni - po vareni v osolené a okorenéné vodé
oloupeme a nakrajime na platky

Hovézi ledvinky

Casto upravovany jako presnidavkovy pokrm,
Uprava trva déle nez u ostatnich druhd jatecnich
zvirat.

na cibulovém zékladu s pridanim pepre, solime
nakonec

Hovézi morek

Neradime ani k vnitfnostem ani k masu, je to obsah
morkovych kosti, z dlvodu vysokého obsahu tuku
a cholesterolu se konzumace pfili§ nedoporucuije.

m vareni - varime jako kosti na vyvar, po uvareni
vyjmeme morek a podavame hned za tepla
nebo dal zpracovdvdme (morkové knedlicky -
vlozka do polévky)

® smazeni - krokety - z uvareného morku, husté
beSamelové omacky, prolisované ryze, nakra-
jené 3Sunky, varenych prolisovanych brambor
s vejci a korfenim tvarujeme krokety, obalujeme
v trojobalu a smazime, podobné pfipravujeme
i noky

Hovézi srdce

Mé& znacény obsah hodnotnych bilkovin a mineral-
nich latek, zbavujeme ho tuhych povrchovych blan,
oplachneme a zpravidla rozkrojime na polovinu.

m vareni - s korenovou zeleninou jako hovézi
maso na vyvar (2 hodiny), uvarené kréjime
na hrubsi nudlicky nebo tenké platky a vkladame
do zvlast pripravené oméacky (cibulové)

m duseni - na cibulovém nebo cibulo-paprikovém
zékladu s peprem - do $tavy vkldddme na nud-
licky nebo na kosti¢ky nakrajené srdce

= Srdce protykané slaninou - dusime na cibulo-
vém zékladu s pridanim ¢erveného vina

Drstky
Jsou to predzaludky skotu (bachor, ¢epec, kniha).

m vareni - zéklad pro pfipravu a tepelnou Upravu,
nakrajené a povarené je vklddame do zvlast pri-
pravené omacky s rlznym zakladem, rlzné
ochucené

m Drstky na paprice - nakrajené a dobre prova-
rené vkladame do paprikové omacky zjemnéné
smetanou, ochucené soli, peprem, ¢esnekem
a majorankou
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By¢i zlazy (bykovky)

Nelze radit k vnitfnostem ani k masu - pohlavni zIazy, v prodeji jsou jiz sloup-
nuté. Pred tepelnou Upravou je oplachujeme teplou vodou, blansirujeme.

m vareni - jako kdyz varime jazyk (ale velmi kratce), nakrajime je
na platky a podavadme s ki'enem a horcici nebo studenymi omackami

m opékani - po spareni opékame na oleji, napichujeme na jehlu a poda-
vame sypané petrzelkou

m peceni - sparené, pripravené, okorenéné peceme na masle nebo sla-
niné v troubé&, béhem pecent je obracime

= smazeni - sparené a uvarené krajime na platky (10-20 mm), obalu-
jeme a smazime

RECEPTY

HOVEZi ROLADA SE SPENATEM A ORECHY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 cibule, 4 strouzky Cesneku, 1 IZice masla, 400g cerstvého Spenatu,
1 vejce, 4 jarni cibulky, 750 g zadniho hovéziho, 200 g nasekanych vlas-
skych orechl, 150g anglické slaniny, 1 Izice sadla, 300 ml masového
vyvaru, 1 Izice hladké mouky, sul, cerny pepr

Postup

m  Cibuli nakréjime nadrobno a strouzky ¢esneku na platky. V hrnci rozehre-
jeme maslo a na ném nechame zesklovatét cibuli. Prisypeme pokrajené
strouzky Cesneku a jesté 2 minuty restujeme. K cibuli pridame Spenat
a nechadme ho spafit tak, aby zlehka zavadl. Na zavér pfilijeme rozsle-
hané vejce, jest€ 5 minut povarime, promichame a odstavime z plotny.

m Jarni cibulky pokrajime na kolecka. Hovézi maso ocistime a prokrojime
do tvaru platu. Poradné naklepeme, osolime a opeprime.

m  Troubu rozehrejeme na 200°C.

m Do Spenétu prisypeme pokrajenou jarni cibulku a drcené vlasské orechy.

m Plat rozklepaného masa rozloZzime a vyskladdme na néj na prouzky
nakréjenou slaninu, doprostred polozime Spenétovou smés, zarolu-
jeme a zavédzeme potravinarskym provazkem.

m Na panvi rozehrejeme sadlo a rolddu na ném z kazdé strany zprudka
opeceme. Prendame ji do pekace, podlijeme masovym vyvarem, pfi-
klopime pekac a ddme na 15 minut do trouby, aby se maso zatéhlo.

m Troubu ztlumime na 170°C a pec¢eme asi 45 minut domékka. Obcas
maso oto¢ime a podlijeme vyvarem.

m  Vypek prelijeme do kastrilku, zahustime moukou rozmichanou s vodou
a povarime, dokud neni omacka jemnd. Podavdme s bramborami.

Priprava
= 30 minut + 60 minut pecenf

TIP
Misto Spenétu pouzijeme mrkev orestovanou na mésle a zakdpnutou $ta-
vou Zz citronu.

HOVEZi RAGU S HOUBAMI

A KARLOVARSKYM KNEDLIKEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 600g teleci kyty, sll, cerstvé mlety pepr, 80g sadla, 200ml drébeziho
vyvaru, 3 Salotky pokrajené nadrobno, 250g Zampiond, 200 ml sme-
tany ke slehani, 200 ml zakysané smetany

Hovézi zdvitek s divokou ryzi

Svickova pecené s houskovym knedlikem
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m  knedlik: 4 housky, 40g masla + 70g do tésta, 500g hrubé mouky, HOVEZi OHANKA
1 Izicka soli, 500 ml mléka, 5 vajec, 4 |Zice nasekané petrzelky S PETRZELOVYM PYRE
Postup Pro 4 osoby
m Nejdrive udélame knedliky. Housky nakrajime na kosticky a opeceme
je na masle dozlatova. Mouku a stl nasypeme do misy. V mléce rozsle- Suroviny
hame zloutky a vmichame do néj rozpusténé maslo. Vlijeme k mouce m 1lkg ohéanky nakrajené na 4-5cm, 8 salotek,
a vymichéame tésto. Priddme housku a nasekanou petrzelku. Nakonec 1 IZice tomatové pasty, nakrajeny stonek petr-
zapracujeme dotuha naslehany snih. Na potravinovou félii rozdélime zele a mrkve, 0,51 ¢erveného vina, 0,51 hovéziho
tésto (2 knedliky) a zarolujeme do vélecku o prdiméru asi 8 cm. Na kon- vyvaru, 1 Izicka suseného tymianu, 2 bobkové
cich félii zamotdme, aby se nerozbalila. VloZzime do vrouci vody listy, 1 Izice pokrajené petrzelky, 1 strouzek ces-
a varime 35 minut. Uvareny knedlik zbavime félie a hned nakrajime neku, sdl, pepr
na platky. m pyré: 3 velké petrzele, 2 Izice masla, ¢tvrt Salku
m Maso osolime, opeprime a svazeme provazkem. V kastrole rozpalime smetany, sUl, ¢erny pepr
sadlo a maso na ném ze vSech stran opeceme dozlatova. Podlijeme
vyvarem, vlozime do trouby rozpalené na 180°C a peceme 1,5 hodiny. Postup
m Maso vyjmeme z pekéace. Do vypeku nasypeme pokrajenou Salotku m  Osmahneme ohariku a na talifi ji nechdme odpo-
a oCisténé a na Ctvrtky pokrajené zampiony. Prilijeme sladkou smetanu ¢inout. Osmazime dokaramelova Salotku, pri-
a privedeme k varu. Osolime, opepfime a za stalého michani varime dame cesnek a tomatovou pastu. Varime
dvé minuty. Sundame z ohné a vmichame kysanou smetanu. Upecené a michame asi 1 minutu, priddme hoveézi oharku,
maso nakrajime na platky a podavame s knedliky a zampiénovo-sme- celer, mrkev, petrzel i petrzelku, vino, vyvar,
tanovou omackou. tymian, bobkovy list, sCl a pepr. Privedeme k varu
a pod poklickou pomalu varime 3 hodiny, dokud
Priprava maso neodpadéa od kosti, pfidame vyvar. Petrzel
m asi 2 hodiny 45 minut uvarenou v polovi¢ni porci smetany a vody (1:1)
osus$ime a rozmixujeme se zbytkem smetany
a maslem. Pridame sal a pepr, mixujeme, dokud
Pro 4-6 osob Priprava
= asi 90 minut
Suroviny
m lkg hovéziho pupku, 2 mrkve, 1 petrzel, ¢tvrtka celeru, 1 cibule,

2 bobkové listy, 8 kuli¢ek celého pepre, 8 kulicek nového koreni, sdl,
cerstvé mlety pepr

ZADELAVANE DRSTKY

Pro 6 osob

= omacka: 200 g drobnych Zampion(, 100 g masla +1 Izice navic, 1 mala
cibule nakrajend nadrobno, asi 250ml smetany ke slehani, 100g
hladké mouky Suroviny

m karlovarské knedliky: 20 rohlik(, svazek hladkolisté petrzelky, 5 vajec, m 1,5kg predvarenych hovézich drstek (nebo 3kg
150 g masla, 250 ml smetany ke slehanf Cerstvych), 1-1,251 hovéziho vyvaru nebo vody,

100g s&dla, 2 cibule nakrajené nadrobno, 150g

Postup hladké mouky, sul, ¢erstvé mlety pepr, 3 strouzky

m Maso dame do velkého hrnce spolu s nahrubo pokréajenou korenovou Cesneku, 1 snitka tymidnu - odrhnuté listky,
zeleninou, oloupanou cibuli v celku a korenim a vse zalijeme 2| vrouci 2 snitky Cerstvé majoranky + trocha na ozdobenti,
vody. Osolime a varfime domekka, trva to asi hodinu a pal. Pak maso 200 ml smetany ke $lehani, 50 g mésla studeného,
vyjmeme a dame stranou. Jakmile ¢aste¢né zchladne, podle potreby ho 1 IZice nasekané hladkolisté petrzelky na ozdo-
ocistime od Slach a pokrajime na platky. Viyvar precedime a uchovéame. beni, chleba nebo Zemlovy knedlik k podavani

m  Knedliky: Rohliky pokrajime na kostic¢ky, osolime, opeprime, pridame
nasekanou petrzelku a pokropime smetanou. Zloutky promichame se Postup
150 g rozpusténého mésla. Z bilkd vyslehdme pevny snih. Rohliky pro- m Predvarené drstky 30 minut povarime v 11 vody
michéame se Zloutky, pak opatrné zapracujeme snih. Na dvou zvlhce- nebo hovéziho vyvaru. Poté je scedime, vyvar
nych utérkach vytvarujeme 2 knedliky, zabalime je a na koncich utérky uchovéame a drstky nakrajime na jemné nudlicky.
svazeme kuchyrnskym provazkem. Varime 25 minut ve vrouci osolené = Na sé&dle opékédme cibuli asi 5 minut dozlatova.
vodé. Vyjmeme, rozbalime a nakrajime na platky. Zaprasime moukou a za stalého michani opékame

m Omacka: Ocistime Zampidny, hlavicky rozkrajime na ctvrtky a nozicky 1-2 minuty, aZ mouka zpéni a zbéla. Jisku zalijeme
nadrobno. Na 100g maésla osmahneme cibuli a nozi¢ky Zampiént dozla- vyvarem z drsték, rozmichdme dohladka a prova-
tova; trva to asi 4 minuty. Zaprasime hladkou moukou a michédme ji fime dalsich 10 minut. Pfidame pokrajené drstky
minutu, az zbéla a zacne pénit. Zalijeme litrem prochladlého vyvaru a dochutime soli, Cerstvé mletym peprem a Ces-
z pupku. Rozmichédme a varime za ob¢asného michani 20 minut. Osolime, nekem. Priddme odrhnuté listky Cerstvého tymi-
opepiime a ziemnime smetanou. Precedime a uz jen prohrejeme. anu a majoranky. Nakonec zjemnime smetanou

m  Na zbylé IZici méasla opékame hlavicky Zzampiond asi 3 minuty dozla- a méaslem a ozdobime petrzelkou ¢i majorénkou.
tova a dame stranou. Na taliFe rozdélime maso a knedliky, maso posy- m Podavame s cerstvym pecivem nebo zemlovym
peme opecenymi zampiony a prelijeme oméackou. knedlickem.

Priprava Priprava

= 20 minut + vareni 2 hodiny = 20 minut + vareni 40 minut
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Charakteristika teleciho masa

Teleci maso je vhodné pro détské a dietni stravovani.

Rozdéleni a pouziti teleciho masa

Casti teleciho masa - trini druhy:

m kyta s kosti a kolenem, kyta bez kosti

n predkyti (velky orfech nebo dlouhé frikando)

m spodni $al (svalovnik neboli velké frikando)
z vngjsi strany stehna

m vrchni $al, ofisek nebo také rlize z vnitrni
strany stehna

plec s kosti a bez kosti, pecen (ledvina)

krk (karbanatek)

hrudi v celku, $picka hrudi a stfed hrudi

bok (pupek), koleno, nozicka, ocések s krizovou

kosti a ocasek

m hlava bez kiize s mozkem, bez jazyku a hlava bez

kdze, mozku a jazyku

Pouziti teleciho masa

Teleci kyta
Ma Siroké upotrebeni. Hodi se na duseni, opékani,
peceni a smazeni. Pred tepelnou Upravou ji odbla-
nujeme a délime na ¢asti. Delsi svaly - Saly m@zeme
protykat slaninou, hranolky zeleniny, parkem, dusit
anebo péci.

m Rolady - pripravujeme z masa rozkrojeného
na tvar platu. Dobre ho naklepeme, okorenime
a pInime réznymi naplnémi z masa (s jatry, hou-
bami - zampiony), z vajec, Sunky a ze zeleniny.
Plat stacime a upravujeme dusenim nebo pece-
nim. Teleci kytu rozdélenou na jednotlivé 8aly kra-
jime také na platky. Pro v3echny dalsi Gpravy
na okrajich platky nafizneme a dobre je po obou
stranach naklepeme. Minutky pripravujeme
z telecich platkd jen obalenim nebo dalsi dpravou.

m PFirodni Fizek - okorenime, obalime v mouce
a opékame.

m Rizek v trojobalu (videfisky) - upravujeme
po osoleni obalenim v hladké mouce, rozsleha-
nych vejcich a ve strouhance. Smazime ho
po obou stranéach.

m Rizek - miZzeme smaZit i ve vaje¢ném tésticku,
pfipadné s pridanim nastrouhaného syra.

m  Zavitky z telecich platkd pInime stejné, jako je
uvedeno u rolad; upravujeme je dusenim
a pecenim, mdzeme je i smaZit.

Ledvina - pecen

Pripravujeme v celku nebo ji vykostime; plnime ji
podobnym zplsobem, jak bylo uvedeno u rolad
a stacime tak, aby se porce po upeceni Iépe délily.
Z této Casti masa mizeme také délenim upravovat
zebirka, kteréd dusime, opékdme a smazime.

Teleci plecko

Na zadélavani nebo ragt predem varime, vkladame
nakrajené na kostky do beSamelové omacky a dopl-
nujeme nakrdjenou zeleninou i houskovymi
knedlicky. Dusime je na cibulovém nebo zelenino-

vém zaklad€ s pridanim papriky a zahustujeme
zapraSenim nebo zalitim smetanou s moukou.
Mdzeme je také plnit riznymi ndplnémi a péci je.

Teleci hrudi
PInime houskovou nebo jinou nadivkou a peceme.

Maso z krku

Predem varime a pouzivdme na zadé€lavané maso
nebo umleté na masové knedlicky a do néaplni.
Mdzeme ho dusit i péci.

Teleci koleno

Dusime nebo pec¢eme na slaniné a masle s prida-
nim typického kofeni. Uprava se nazyva na zp(isob
bazanta.

Teleci nohy
Nejdrive ovarime, vykostime a teprve potom sma-
Zime.

Teleci hlava
Po ocisténi a spareni varime. Maso pouzivdme
na rdzné naplné nebo jako zadéldvané maso (viz
teleci plecko).

Rozdéleni a pouziti telecich
vhitinosti

Brzlik

Po oplachnuti sparujeme a teprve pak déle upravu-
jeme. Krajime ho na porce a vétSinou smazime.
Pred obalovanim ho pokapeme citronovou Stavou,
osolime a pak teprve obalujeme jako fizek ve vajec-
ném nebo syrovém tésticku a smazime. Brzlik se
pouzivad pro lékarské ucely, a tak nebyva casto
na trhu.

Jatra

Odblanujeme a kréjime na tenké platky; okorenime
je, ale nesolime. Obalujeme je v mouce a upravu-
jeme opékanim na tuku. Na smazZeni jsou nejvhod-
néjsiteleci jatra, pripadné jatra veprova. Nesmazime
hovéz jatra.

Jazyk

Jen omyvédme a varime s korenovou zeleninou.
Po uvareni ho oloupeme. Bléna se zatepla snadno
sloupne. Podavame ho vareny, doplnény krfenem
nebo rdznymi oméackami, jako sardelovou, kreno-
vou apod. Teleci jazyk mizeme po uvareni obalovat
v trojobalu a smazit.

Mozek - mozecek

Pred tepelnou Upravou sparujeme. Tak nejlépe
odstranime vSechny krevni srazeniny. Mozecek upra-
vujeme dusenim na zpénéné cibuli a po osmazeni se
soli a kminem ho doplfiujeme rozslehanymi vejci.
Za stdlého michani je nechdme s moze¢kem ztuh-
nout. Dal3i mozné& Gprava je smazeni v trojobalu.

Plice

Po peclivém ocisténi varime s korenovou zeleninou
a korenim. Po uvareni a nakréjeni na nudlicky je
vkladdme do hotové smetanové omacky. Mdazeme



je také upravovat dalsimi zpUsoby, jako na paprice, se zeleninou apod.
Plice se srdcem mohou byt také soucasti riznych masovych misenin.

Srdce

Po ocisténi pripadné odblanéni upravujeme varenim nebo dusenim. Pred
tepelnou Upravou je miZeme protykat slaninou. Teleci srdce upravujeme
na cibuli, na slaniné i na smetané¢, pripadné na paprice. Varime je sou-
¢asné s telecimi plicemi, krajime na nudlicky a vkladdme do smetanové
omacky.

RECEPTY

FIAKR GULAS S VIDENSKYM KNEDLIKEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1lkg teleciho maso (plecko nebo krkovice), 50g masla, 500g cibule,
250¢g Sunky, 1 varené vejce natvrdo, 1 Izice hladké mouky, nékolik 1Zic
smetany, kysela okurka, vyvar na podlévani

m knedliky: 8ks zemle (nebo rohliky, nakrajené na kosticky), 3 IzZice
masla - Ize i sadlo, 1 cibule, svazek petrZzelové naté, 400ml mléka,
2 vejce, 6 1zic mouky + na obalent, sll, pepr

Postup

m  Maso nakrdjime na kostky, osolime je a opeprime. V kastrolu rozehre-
jeme maslo, osmazime cibuli dozlatova, vloZime maso, osmazime ze
vech stran, podlijeme vyvarem a podusime domékka. Nakonec vmi-
chame pokréjenou Sunku, zahustime smetanou rozmichanou s mou-
kou a na zavér vmichadme nadrobno nakrajené okurky a vejce.

m Na knedliky opec¢eme dokfupava na tuku nakrajené pecivo, cibuli
a trochu sekané petrzelky. Nechame vychladnout a v mise prelijeme
mlékem s vejci a soli, mléko nechdme do Zemli zcela vsaknout.
Vmichédme mouku a ze vzniklé hmoty tvarujeme kulaté knedliky o veli-
kosti pingpongovych mickd. Obalime je v mouce a ve vrouci osolené
vodé povarime asi 15 minut, az zpevni. Podavame ke gulési.

Priprava
= 60 minut

Pro 4 osoby

Suroviny

m  4ks telecich rizk( (po 150 g), sdl, pepr, 1 vejce, 2 Izice mléka, 4 |Zice
hladké mouky, 100g strouhanky, rostlinny olej na smazeni, 1 citron
nakrajeny na platky, petrzelova nat na ozdobeni

Postup

m Platky masa omyjeme a ocistime od blanek a tuku. Rizky lehce nakle-
peme, osolime, opeprime a pokapeme citronovou Stavou.

m V hlubokém talifi rozkvedlame vejce s mlékem. Do druhého nasypeme
mouku a do tietiho prosatou strouhanku. Rizky obalujeme nejprve
v mouce, potom ve vajicku a nakonec ve strouhance. Peclivé pritla-
¢ime, aby obal neopadaval.

m V panvi rozpalime tuk a dozlatova na ném osmahneme fizky. Hotové
platky masa poloZime na kuchyrisky papir, aby odsél prebytecny tuk.

m Rizky ozdobime platky citronu a snitkou petrzelky.

m Podavame s varenymi brambory, kasi nebo bramborovym saladtem.

Priprava
= 20 minut

41

Klasicky viderisky rizek s bramborem
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Charakteristika veprového masa

Veprové maso je jemné vldknité rlzové az svétle
¢ervené a ma osobitou lahodnou vini. Svalovina je
prorostla tukem, obsahuje 20-40 % tuku. Vzhledem
k obsahu tuku ma veprové maso vyssi energetickou
hodnotu a je tim také hare stravitelné. Chut vepro-
vého masa je ovlivnéna vékem a zplsobem krmeni.
Nejchutnéjsi je z kus@ o hmotnosti 70-90kg. Pri
hodnoceni se prihlizi hlavn€ k hmotnosti, pohlavi
a celkové tucnosti zvirat.

Déleni veprového masa

Veprové maso se déli podélnym rFezem v patefi
na dvé pllky a kazdd pualka na jednotlivé anato-
mické casti. Ze hrbetni ¢asti se nejprve odrezava
sadlo.

Déleni veprového masa
do jakostnich trid

1. tFida
m kyta, pecinka, panenska svickova a krkovicka
Veprové medailonky se smetanovou omdckou,

2, tiida opecené brambory
= plecko a raminko

3. trida
m bacek, kolinka a lalok

Pouziti veprového masa

Veprova kyta

Mdzeme ji péci v celku nebo ji pred pecenim proty-
kat. Krajime z nf platky a upravujeme je jako
minutku. Platky obalujeme v hladké mouce a opé-
kdme je jako prirodni fizek nebo je obalujeme v tro-
jobalu nebo ve vaje¢ném tésticku a smazime.
Rolady pfipravujeme z platu veprové kyty naplné-
ného stejn€ jako u teleci kyty; std¢ime je a upravu-
jeme dusenim nebo pecenim.
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Krkovicka

Peceme v celku nebo rozkrajenou (nasekanou)
na pléatky. Platky z krkovicky ne prilis prorostlé
tukem smazime jako videfisky Fizek. Rizek z této
¢asti masa je velmi Stavnaty.

Veprova pecené - karé

Je velmi kvalitni ¢ast veprového masa. Upravujeme
ji v celku pecenim. Nasekanim ziskame kotlety -
zebirka. Kotlety upravujeme jako minutku opéka-
nim, smazenim, dusenim, pecenim a grilovanim.
Kotlety se hodi i pro Upravu gratinovanim. Kotlety
plnéné pripravujeme z vyssich siln€jsich kotlet.
Rozkrojime je a pInime rdznymi napinémi ze zampi-
ond, zeleniny, vajec apod., a pak je smazime,
dusime nebo peceme.

Veprové maso na houbdch, bramborovy knedlik




Veprova svickova panenska

Je soucasti pecinky. Je to deldi uzsi sval, prodava se viak zvlast. Jeji cena je
podstatné vyssi, nez je cena veprové pecené. Panenské svickova mé velmi
chutné a jemné maso. Nejcastéji se pouzivd na minutky - opéka se jako
medailonky a podévé s riznym oblozenim.

Vepiova plec

Plecko je s kosti, s pazni kosti a lopatkou. Nejc¢ast€ji se vykostuje. Dusime
ji nebo peceme v celku. M@zeme ji krdjet i na platky a dusit. Nékdy se
i smazi.

Raminko

Je Cast plece u krkovice. Je masité, obsahuje i tuk. U ramenniho kloubu je
pokryto kdzi. Upravujeme je hlavné pecenim v celku a pouzivdme
i na rizné masové miseniny.

Bucek

Mdaze byt s k(zi i bez kGize. M& vysoky obsah tuku, proto se nejlépe hodf
na peceni. MGZzeme ho vsak také varit a dusit. Méné tu¢ny blcek pInime
rdznymi nadivkami a pec¢eme. Z vykosténych nakrajenych Sirsich platQ
blcku po napinéni nadivkou tvarujeme rolédy a takto pripraveny bicek
peceme. Blcek je soucasti masovych misenin a mletych mas.

Kolinka

Predni nebo zadni se mohou vafit. Pro vysoky obsah kolagenu je pouzi-
vame na rosoly a do misenin. Cast&ji se ale udi, a pak je tepeln& upravu-
jeme varenim.

Nozicky

Predni i zadnf nejcasté&ji varime a pouzivame pfi priprave rosolu.

Hlava
Pouzivdme ji hlavn€ na ovar nebo na Upravu rosold. Maso pridavame
do rdznych misenin, hlavné do prejtu.

Lalok

Ny

Syrové sadlo

PouZiva se na skvareni, hrbetni sadlo |ze nasolit a udit.

Slanina - s kiiZi nebo bez kize

PouZziva se na protykani suchych mas, pridava se do mletého masa, pas-
tiky, galantiny i k pripravé rdznych omécek. Nékteré druhy driibeZe a per-
naté zveériny se obaluji slaninou. Pokrmy tim ziskavaji lepsi chut.

Selata
Malé& selata se mohou péct a udit v celku.

Rozdéleni a pouziti veprovych vnitFnosti

Jatra

Upravujeme stejné jako jatra teleci, opékanim nebo smazenim jako rizek,
dusime je stejné€ jako jatra teleci i hovézi na cibuli s rdznym ochucenim,
pripravujeme z nich jatrové knedlicky, pastiky a potfebujeme je pfi zabi-
jackach na zabijackové guldse a do jitrnic i na vyrobu tlacenky. Jsou také
soucasti ovaru.

Jazyk
Upravujeme stejné€ jako jazyk teleci nebo kupujeme uzeny. Varime ho,
podavame a doplriujeme stejné jako hovézi jazyk.

Ledvinky
Upravujeme stejné jako hovézi ledvinky. Mizeme je také upravovat ope-
¢enim jako minutku nebo je grilovat.
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Mozek
Upravujeme stejn€ jako teleci mozecek. Je soucasti
zabijackového gulase. Pouzivame ho i do rliznych
misenin.

Plice

Upravujeme na smetané a nazyvame je také jako
korinek nebo osrdi po viderisku. Pridavaji se do dal-
sich masnych vyrobkd.

Srdce
Upravujeme hlavné dusenim na cibuli nebo
na korenové zelening, slaniné€ apod.

Vedlejsi produkty - k vyuziti
pri zabijackach

krev

stiFeva

Zaludek
mocovy méchyr

RECEPTY

VEPROVA PANENKA

NA REBARBORE

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 vétsi hrst Salvéje, 2 oloupané strouzky ces-
neku, olivovy olej na marinovani masa, 2 vep-
fové panenky, stl, 10 platkd slaniny, 12 stvold
rebarbory

Postup

m Vétsinu Salvéje rozdrtime s ¢esnekem a promi-
chdme s olejem. Smési potfeme panenky.
Nechame hodinu marinovat.

= Troubu predehrejeme na 220°C. Maso lehce
osolime a omotédme platky slaniny. Rebarboru
omyjeme a oloupeme. Stonky rebarbory vylo-
zime dno pekdce a maso na né polozime.
Polijeme zbylou marinadou, posypeme zbytkem
Salvéje a zakdpneme olejem. Prikryjeme navlh-
¢enym zmackanym papirem na peceni (vméack-
neme ho ke sténam pekace) nebo alobalem.
Peceme ctvrt hodiny, poté papir sejmeme
a peceme daldich 15 minut odkryté.

= Maso srebarborou vyjmeme z trouby a nechdme
chvili odpocivat. Poté je nakrajime na Sikmé
platky a ihned podavame. Vhodnou pfilohou
jsou opékané nebo Stouchané brambory.

Priprava
m asi 2 hodiny

TIP

V této slané Upravé zastane navinula rebarbora
ulohu zeli, je ale o dost hez¢i! Uzijete ji i do pikant-
niho ¢atni ke grilovanym masdm.
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PECENA KRKOVICKA S JERABINOVOU STAVOU

Pro 4 osoby

Suroviny

m 800g veprové krkovice bez kosti nakrajené na platky o sile 8 mm, sl

= marinada: 100 ml panenského olivového oleje, 1 Izice Cerstvych roz-
marynovych listkd, 2 IZice séjové omacky, 2 strouzky cesneku nakra-
jené na platky

= jerabinova stava: 120 g jedlych zralych cervenych jerabin, 200 g zra-
lych pevnych hrusek, 3 hrebicky + 5cm svitek skorice, 1 IZice kukufric-
ného skrobu, 3 |Zice cukru + na dochucent, stl na dochucent

Postup

= Smichame suroviny na marinddu a nalozime do ni maso. Ulozime
do lednice, ideaIng pres noc, nejlépe vsak na 2 dny. Maso pak rozlo-
zime do pekace, osolime, zakryjeme a peceme v troubé rozehraté
na 180°C do zméknuti; trva to asi 40 minut.

Kulicky jerabin dédme do rendliku, zalijeme je 200ml vody, priddme
hrebicky a skofici a privedeme k varu. Pak zmirnime plamen na stfednfi
a vse varime 5 minut. Prfiddme hrusky zbavené jadrince a pokrajené
na kostky, prisypeme cukr a na stfednim plameni varime dalSich
10 minut. Smés propasirujeme pres sito do druhého hrnce a posta-
vime znovu na ohen. Dosladime podle libosti, abychom otupili trpkost
jerabin. Privedeme k varu a podle potreby primichdme skrob rozmi-
chany v trose studené vody (mnozstvi zalezi na tom, kolik maji jerabiny
pektin(). Minutku povarime. Vzniklou jerabinovou stavu podéavéame
v misce k pecené krkovic¢ce spole¢né s vypecenou stavou.

Priprava
= 30 minut + marinovani + peceni 40 minut

VEPROVE NA ZAZVORU PO STAROCESKU

Pro 4 osoby

Suroviny
m 750g veprové pecinky, 3 cibule, sadlo, mlety zazvor, kmin, sdl

Postup

m Veprové platky osolime a bohaté posypeme zazvorem. Cibuli nakrije-
nou na kolecka zpénime na sadle, priddme maso, trochu pokminu-
jeme a orestujeme. Podlijeme vodou, zakryjeme a peceme v troubé.
Prelévame Stavou a dle potreby podlijeme horkou vodou. Pred kon-
cem odkryjeme, aby se udélala kdrcicka. Podavame s bramborovym
knedlikem a Svestkovym kompotem.

Priprava
® 45 minut
PECENA KOLENA
Pro 4 osoby
Suroviny

m 2 stfedné velkd veprova kolena, sdl, ¢erstvé mlety pepr, 1 palice ces-
neku oloupaného a drceného, 6 strouzkd cesneku neoloupanych,
3 cibule nakrajené nahrubo, 300 ml svétlého piva nebo vody, kfen, hor-
cice, Cerstvy chléb k podavani

Postup

m Kolena ostrym nozem narizneme a obkrouzime u kosti. Maso pak prs-
tem trochu uvolnime, ale kost ponechéme. Radné& osolime zvenku
i ve vzniklém otvoru, lehce opeprime a potfeme drcenym cesnekem.

m Do pekéacku naskladame cibuli a neoloupané
strouzky cesneku a na to polozime kolena.
Podlijeme pivem ¢i vodou, zakryjeme a nechdme
pres noc marinovat ve spiZzi.

m Troubu predehrejeme na 160°C. Odkryty pekac
s koleny vloZime do trouby a pe¢eme asi 2 hodiny
domeékka a dozlatova. Béhem peceni otacime,
podlévame vodou a prelévdme vypecenou Sta-
vou. Podavame s krenem, hor¢ici a chlebem.

Priprava
= 20 minut + marinovani + peceni 2 hodiny

VEPROVA KAPSA S HOUBAMI

Pro 8 osob

Suroviny

m  1kg vykosténého nizkého blcku, olej, 3 stredné
velké petrzele, 1 mrkev, ptlka celeru, 3 mensi
cibulky, 50 g strouhaného tvrdého syra, 2 drobné
nakrajené hribky, 3 strouzky ¢esneku, 5 roztluce-
nych kuli¢ek jalovce, Spetka rozmarynu, sul, pepr,
2 vajicka, kmin, sédlo na pecent, hladkd mouka

Postup

= V blcku udéldame velkou kapsu, kterou dobre
vytfeme soli a olejem a nechdme odpocinout.
Zeleninu a syr umeleme, pridame hribky, utfeny
cesnek, jalovec, rozmaryn, stl a pepr, vklep-
neme vajicka a dobre promichdme. Naplnime
kapsu, maso zasijeme, osolime a okminujeme,
vloZime na rozpéleny omastek a orestujeme.
Podlijeme, zaklopime a za castého podlévani
dusime domeékka. Po vyjmuti zapréas§ime moukou
a povarime. Naporcované maso klademe na tali-
fek, pridame vareny brambor nebo ryzi a zali-
jeme vypekem. Podavame se Svestkovym nebo
hruskovym kompotem.

Priprava
m 15 minut + 1,5 hodiny peceni

CMUNDA PO KAPLICKU

Pro 4 osoby

Suroviny

m 600g uzeného masa (nejlépe krkovicky), 1 IZice
sadla, 1 vétsi cibule, 500 g kysaného zeli, 1 bram-
bora, 1 Izi¢ka cukru

m bramborak: 600g brambor, 1 vejce, 150g
hladké mouky, 3 vétsi strouzky ¢esneku, 1 cibule,
2 1zicky majoranky, pal Izicky kminu, 2 IZicky soli,
pal Izicky pepre, 50-100ml miéka (podle
potreby), 200 ml oleje na smazeni

Postup

m Do velkého hrnce s vodou dame asi na 75 minut
zvolna varit uzené maso (chutnéjsi nez libové
bude vzdy to mirné prorostlé). Zatim na sadle
dozlatova opeceme najemno nakrajenou cibuli.
Priddme nejlépe domaci kysané zeli, trochu ho
podlijeme vodou a nechame pod poklickou



na mirném ohni zvolna dusit, asi 35 minut. Par minut pred koncem
do né€j vmichame jemné nastrouhanou bramboru a Izicku cukru.
Pokud budeme mit opravdu poctivé domaci zeli, soleni mGzeme klidné
vynechat a zeli bude urcité tak akorat. Nechame ho pod poklickou
pékné ,dotdhnout” a pustime se do pripravy bramborakd.

m Bramboraky: Brambory nastrouhame nahrubo, nechame je chvilku
odstat a slijeme z nich prebyte¢nou vodu. Priddme vejce, hladkou
mouku, prolisovany c¢esnek, jemné nakrdjenou cibuli, majorénku,
kmin, sal i pepr a vie ddkladné promichame.

m Pokud by byla smés moc hustd, mdzeme ji zfedit trochou horkého
mléka, které navic zpomali tendenci syrovych brambor tmavnout.

m Na rozpéaleném oleji upeceme z tésta 4 velké bramboraky pres celou
panev. Olejem nesetiime! Rika se, Ze spravny bramborak v ném ma plavat.

m Uvarené uzené maso vyjmeme z hrnce, zakryjeme a nechdme asi
10 minut odpocinout. Stavu, kterou pusti, vratime do vyvaru, z néhoz
si pozd¢ji Ize pripravit chutnou polévku. Maso ostrym noZem rozdé-
lime na 8 platkl a mdzeme zacit servirovat.

m Na kazdy bramborak dame porci zeli se dvéma platky uzeného masa
a prehneme ho tak, aby z n€j napln trochu vykukovala.

Priprava
= 60 minut

TIP

Pokud polovinu brambor nastrouhdme nahrubo a druhou polovinu
najemno a misto hladké mouky pouzijeme hrubou, budou bramboraky
mnohem krupaveéjsi.

KAPUSTOVY NAKYP S VEPROVYM MASEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1 stfedni kapusta, 300g peceného veprového masa, 2 cibule, svazek
petrzelky, sll, pepf, 4 vejce, 0,25 | mléka, 100 g strouhanky, strouhany
¢edar nebo parmezéan na posypani, sekané petrzelka na ozdobu, papir
na peceni

Postup

m Oloupanou cibuli nakrajime nahrubo, omytou petrzelku jemné nase-
kame. Pecené veprové maso (vyuzijeme zbytky) nakrajime na kosticky.
Ocisténou kapustu rozpudlime a uvarime v osolené vodé domekka,
nechdme okapat a vychladnout.

m  Ohnivzdornou misu nebo pekacek vyloZime papirem na peceni, pokla-
deme kapustovymi listy, posypeme trochou cibule, petrzelky, masa,
strouhanky, soli a pepre. Zakryjeme kapustovymi listy a opét dame cibuli,
petrzelku, maso, strouhanku, sll, pepr. Vrstvime do zaplnéni pekacku
nebo misy. Vejce rozslehdme s mlékem a nalijeme na smés. Posypeme
strouhanym syrem a pec¢eme v predehraté troubé pri 180°C asi hodinu.

m Posypané petrzelkou podavame s varenymi brambory nebo bilou vekou.
Jako priloha je vhodny zelny salat plny vitamind ¢i nakladana zelenina.
Kapustovy nékyp je rychly, nenaro¢ny na suroviny a mé vynikajici chut.

Priprava
m 45 minut
DRBAKY S UZENYM A ZELiM
Pro 4 osoby
Suroviny

m 500g syrovych brambor, 500g varenych brambor (nejlépe den pre-
dem), sdl, 1 IZice bramborového skrobu, 4 platky uzené krkovice
m zeli: 2 cibule, 2 |Zice sadla, 500 g kysaného zeli, cukr, sal, kmin
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Sumavskad kapsa

Zbojnickd krkovice, kynuty knedlik
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Postup

m  Oloupané syrové brambory najemno nastrouhédme a poradné vymac-
kdme. Poté je v mise zamichdme do osolenych jemné nastrouhanych
varenych, ale vychladlych brambor.

m  Z hmoty tvorime kulaté knedliky, o néco vétsi nez pingpongové micky.
Obalime je ve skrobu a zavarime do vrouci osolené vody. Po vhozeni
do vody je ihned vareckou odlepime ode dna. Knedliky varime podle
velikosti asi 15 minut. Jeden na zkousku vyndédme a rozkrojime napdl.
Hotové knedliky slijeme a promastime sadlem, aby neoschly.

m Na rozpusténém sadle osmahneme cibuli nakrédjenou nadrobno.
Po 4 minutéach priddme jednu IZi¢ku cukru a nechdme zkaramelizovat. Ze
zeli slijeme nalev (uschovame ho na dochuceni hotového zeli). Prekrajené
zeli nasypeme k cibuli. Okminujeme, osolime a dusime pod poklici pfi-
blizné 15 minut. Zeli dochutime soli, cukrem ¢i kyselym néalevem.

m Platky uzeného ohrejeme na panvi, nasucho nebo na troSe sadla.
Podéavame se zelim a drbaky.

Priprava
= asi 45 minut

FLEKY S HOUBAMI

Pro 6 osob

Suroviny

m 600g téstovin (flekd), 1 vétsi miska nakrdjenych hub - smés (asi
500 g), 200 g vareného uzeného masa nebo Sunky, 1 cibule, 3 vejce,
2 az 3 Izice sadla, 3dl mléka, snitka petrzele, kmin, pepr, sll, méaslo
na vymazani pekace, strouhany syr na posypani

Postup

m Fleky uvarime, scedime, proplachneme je studenou vodou a okapané
fleky prenddme do misy. Na rendliku osmazime na sadle nakrajenou
cibulku, pridame nakrajené houby, kmin, sl a dusime domékka.

m Pak uvarené fleky smichdme s duSenymi houbami a uzenym masem,
podle chuti okorenime peprem, promichame a dame do pekace vymaza-
ného maslem. Peceme v troubé celkem 15 az 20 minut. Po péti minutach
peceni zalijeme smés v pekacdi vejci rozkvedlanymi v mléce. Hotové fleky
posypeme na talifi strouhanym syrem a sekanou petrzeli nebo pazitkou.

Priprava
® 45 minut

ZABIJACKOVE ZELi ZE SUMAVSKEHO PODHURI

Pro 6 osob

Suroviny

m 750g netu¢nych veprovych odrezkll ze zabijacky, sadlo, 3-4 cibule,
paliva paprika, pepr, par kuli¢ek jalovce, vyvar z jitrnic, 500 g kysaného
zeli, bylinky (bazalka, estragon, kardamom, koriandr, majorénka,
mata, Salvej), sal, 5 strouzkd ¢esneku, 0,5dl ostré palenky

Postup

m Nakrajené veprové maso ddme do kastrolu s cibuli zpénénou na sadle,
zasypeme paprikou, peprem a drcenym jalovcem, podlijeme vyvarem
z jitrnic a dusime domékka. Ze syrového kysaného zeli slijeme Stavu,
zeli nadrobno nakréjime, priddame spolu s pokrajenymi bylinkami
k masu a chvili dusime. Tésn€ pred podavanim osolime, pridéme
utrfeny Cesnek a 0,5dl ostré palenky, nabérackou zamichdme a poda-
vame s Cerstvym chlebem.

Priprava
® 40 minut

JITRNICE S JABLKY

Pro 4 osoby

Suroviny

4 jablka, 180g susenych 3Svestek bez pecek,
sadlo nebo maéslo na vymazani zapékaci misky,
voda na podliti, stl, 8 malych nebo 4 velké jitr-
nice

Postup

Jablka oloupeme, roz¢tvrtime, zbavime jadrinct
a nakrajime na kostky. Susené Svestky prekra-
jime na poloviny.

Pekacek vymazeme tukem, nasypeme do n¢j
ovoce, osolime a podlijeme malym mnozstvim
vody. VloZzime do trouby vyhraté na 190°C
a za obcasného promichani ovoce asi 20 minut
zapékame. Poté do pekacku pridame jitrnice,
teplotu o deset stuprili snizime a jitrnice peceme
dozlatova.

Pokrm rozdélime na talife a poddvame s vare-
nymi nebo Stouchanymi bramborami.

Piiprava

25 minut

ZELNAKY SE SKVARKY

Pro 4-6 osob

Suroviny

1kg hlavkového bilého zeli, 150g veprovych
Skvarkd, 300g polohrubé mouky, 1 Izicka mle-
tého kminu, 2 vejce + 1 na potreni, sil, cerstvé
mlety pepr, sadlo na plech, hrst nasekané petr-
zelky

Postup

Zeli najemno nakrouhame a vsypeme do vrouci
osolené vody. Varfime do zméknuti, trva to asi
3-5 minut. Vodu pak slijeme a trochu si ji
nechédme na pozdéji. Zeli nechame zchladnout.
K zeli vmichdme skvarky, mouku a vejce, aby
vznikla smés jako na hustsi bramborak. Podle
potreby prilijeme trochu vody, ve které se vafilo
zeli. Smés ochutime soli, peprfem a kminem
a vmichédme petrzelku. Plech vylozime papirem
na peceni, potfeme sadlem a rovnomérné na n¢j
rozetfeme smes.

Peceme dozlatova v troubé predehraté
na 180°C asi 30 minut. Zhruba v poloviné
peceni potfeme povrch rozslehanym vejcem.
Nechame trochu zchladnout a pak nakrajime.

Priprava

20 minut + peceni 30 minut
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Charakteristika skopového masa

Vyzaduje spravnou pripravu, vyraznéjsi dochuceni
a hlavné podani horkého pokrmu na dobre nahra-
tych talifich - jinak patrna chut loje. Do skopového
radime - berany, skopce, ovce, jehnata. Mezi nejkva-
litn&jSi ¢asti skopového masa patfi hrbet a kyta, dale
plec, bok s hrudim, Sritka (zakrci), klizka. Pred viastni
Upravou zbavujeme ¢asti masa loje, marinovani masa
pred pripravou na minutky masu velmi prospiva.

TEPELNA UPRAVA
Vareni

Varime u nas jen minimalng, hlavné pri pripraveé
balkanské kuchyné&, pouzivame vyraznési korenéni
(pepr, nové korenf), vic zelenych nati (celer, libe-
¢ek, pazitka, petrzelka). Vyvary pripravujeme
i s korenovou zeleninou, uvarené maso pouzivame
na naplin¢ zelenin, také na typické pokrmy a polévky.

Duseni

Pri duseni dochazi k minimalnim ztratam Zzivin,
maso dusime na malém mnoZstvi tuku - na urcitém
zékladu (na cibuli, slaning, ¢esneku, majorance).
Casti skopového masa volime podle toho, o jaky
pokrm se jednd, jak maso pred tepelnou Upravou
pripravujeme, krajime, plnime apod. Z duseného
skopového masa pripravujeme i ragu se zeleninou,
na Zampionech apod. Maso ponechavame v celku
nebo predni ¢asti vykostujeme - hibet na Zebirka,
kyta se vykostuje, maso krajime na platky nebo
na kostky, z kyty a plece upravujeme platy do tvaru
roladdy nebo mdzeme plnit réznymi napinémi. Tyto
Upravy provadime i pred pecenim.

Opékani

Skopové maso opékame jako minutkové pokrmy
(zebirka, kyta), nebo pred dusenim. Platky kyty
narezavame a naklepdvdme a marinujeme 1 hodinu
i déle, vyrazngji korenime, potirame cesnekovym
olejem. Opékame bud nasucho, nebo na oleji
po obou stranach - rychle, aby se maso nevysusilo.
Opékani skopového masa volime jako Upravu masa
pred kone¢nym zapékanim.

Zapékani

Podusené platky z kyty nebo podusena Zebirka,
povrch mas pokryvdme uzenou Sunkou, morav-
skym uzenym, klobdasou..., prekryvame platkem
syra nebo strouhanym syrem, zapékdme rychle
a zprudka, aby se maso nevysusilo.

Peceni

Pro peceni vyuzivdme kytu, hrbet a plecko, maso
zbavujeme loje nebo casteéné odblanujeme,
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Cerstvé jehnéci kotlety

mUzeme marinovat i koriakem nebo jinym destilé-
tem (vstrfikovanim injekeni stiikackou). Peceni trva
stejn€ jako u telectho masa, starsi kusy pfipravu-
jeme v3ak déle nez veprové. Pokud je maso marino-
vané konakem nebo jinym destiladtem, je drive
hotové (alkohol se teplem roztahuje).

Grilovani

Skopové maso (kyta, hrbet) grilujeme na rostu
i rozni, maso predem marinujeme 1 nebo vice hodin.

m Jehné na rozni - nohy svdZzeme k trupu, nema-
rinujeme, potirdme olejem a pomalu grilujeme.
Smazeni

Jedna se o nejméné€ obvyklou tepelnou Upravu
(kyta, zebirka).
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Charakteristika koziho a ktizle¢iho masa

Kozi maso se v gastronomickych provozovnach vétSinou nezpracovava,
v jarnim obdobi (Velikonoce) se upravuje maso klzlat - do 4 tydn0 stari
- velmi jemné chut a zpracovani véemi tepelnymi zptsoby. Maso ma malo

tuku - je lehce stravitelné, energetickd hodnota se zvysSuje podle nasledné
tepelné Upravy. Kozi a klizle¢i masa se pripravuji obdobné jako skopova.

RECEPTY

JEHNECi KYTA NA BYLINKACH

Pro 4 osoby

Suroviny

m  800g vykosténé jehnéci kyty, 1 davka bylinkového maésla, drabezi vyvar
na podliti masa, 150 ml bilého vina, sdl, mlety ¢erny pepr

m pecené brambory: 800 g novych malych brambor s tenkou slupkou,
2 Izice masla, 1 Izice oleje, sdl, drceny pepr

Postup

= Omyté a osusené maso rozloZzime na prkénko a potfeme polovinou
bylinkového mésla. Z masa pripravime balicek, ktery ovaZzeme provaz-
kem, potfeme zbylou smési, zakryjeme potravinarskou félif a nechdme
ulezet v lednici priblizné€ dvé hodiny.

m UleZelé maso dame do pekdcku a peceme v troubé predehraté
na 200°C po dobu 15 minut. Poté teplotu snizime na 160°C, priklo-
pime poklici a za obcdasného otdceni a podlévani trochou vyvaru
peceme dalsi 2,5 az 3 hodiny. Pozor, maso podlévame pouze trochu,
aby neplavalo ve vyvaru.

m Mé&kké maso vyjmeme a zabalime do alobalu. Stavu a tuk prelijeme
do kastrllku, privedeme k varu, zalijeme vinem, osolime, opeprime,
proslehdme a varime pét minut. Maso zbavime provéazku, nakrajime
na platky a ddme do Stavy.

m Brambory dame do vrouci vody a varime osm minut. Uvarené je sce-
dime. Kazdou bramboru navrchu narizneme, urovname je do pekace,
prelijeme rozpusténym maslem a olejem, osolime, opepiime a peceme
pri 180°C asi 25 minut.

Priprava
= asi 3,5 hodiny

JEHNECIi PLEC V ZELENINE

Pro 4 osoby

Suroviny

m 800g jehnéciho masa z plece, nahrubo umlety pepr, 8 strouzkl ces-
neku, 4 vétvicky tymianu, 200 g mrkve, 100 g pastinaku, 2 velké cibule,
3 Izice oleje, 2 IZice rajcatového protlaku, 200 ml suchého bilého vina,
250 ml masového vyvaru, sGl

Postup

® Maso odblanime, omyjeme pod studenou tekouci vodou, osudime
papirovou kuchyniskou utérkou, nakrajime je na vétsi kostky a vetfeme
mlety pepr.

m  Strouzky ¢esneku oloupeme a Ctyfi z nich nasekdme najemno. Z vétvi-
¢ek tymidnu otrhame listky, promichame je s nasekanym cesnekem,
smési posypeme maso a promichdme. Zeleninu ocistime, omyjeme
a nakrajime na vetsi kusy. V panvi rozpélime dvé |Zice oleje a maso
zprudka opeceme ze vSech stran. Opecené je vyjmeme, do panve pri-

lijeme zbyly olej a opeCeme zeleninu. Poté pri-
dame zbylé strouzky cesneku, vmichame protlak
a prilijeme vino, které nechame témér odparit.
Smés dame do pekace, prilijeme vyvar, priddme
maso, osolime, zakryjeme druhym pekacem
a peCeme v troubé predehraté na 160°C pri-
blizn€ tfi hodiny.

Priprava

asi 3,5 hodiny

JEHNECI FILETY SE SALATEM,

CHRESTEM A JOGURTEM

Pro 4 osoby

Suroviny

800¢g chrestu, sul, 1 Izice cukru, 2 IZice jogurtu,
2 lzice zakysané smetany, 2 lzice posekané
bazalky, stava a hobliny z pulky citronu, pepr,
8 jehnécich filetd po asi 60g, 2 strouzky ces-
neku, 2 snitky rozmarynu, 2 Izice oleje

Postup

Chrest oloupeme, drevnaté konce odrizneme
a varime ve vrouci osolené vod€ se $petkou
cukru asi 18 minut. Poté chrest vyjmeme,
nechame okapat, podéiné rozpUlime a nakonec
nakrajime na malé kosticky.

Jogurt utfeme se zakysanou smetanou, bazal-
kou, citronovou $tavou a hoblinami do hladkého
krému a ochutime soli a peprem. Vmichdme
kosticky chrestu a salat nechame chvili ulezet.
Mezitim omyjeme a osusime filety, které poté
okorenime soli a peprem. Strouzky cesneku
oloupeme a posekdme nahrubo, rozmaryn ope-
reme. Oboje vloZime do panve s rozehratym
olejem, pridame filety a na mirném ohni opé-
kdme po obou stranach asi sedm minut.
Nakonec je vyjmeme z panve, zabalime do félie
a nechame ulezet.

Salét s chrestem a jogurtem znovu ochutime
a upravime na talifich se stonky chrestu. Jehnéci
filety podéIné nakrojime a polozime na chrest.
Ozdobime orestovanym rozmarynem a cesne-
kem ¢ citronovymi hoblinami. Podavame
s bilym chlebem.

Priprava

asi 70 minut
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Vyznam mletych mas @

Mleté maso mdlzeme pripravovat ze vSech mas
jate¢nych druhl, z drdbeZe, ryb i zvéfiny.
NepouZzivdme maso z nejhodnotnéjsich ¢asti (maso
zadni), ale na mleti kupujeme maso predni.
Mdzeme kombinovat maso syrové s masem pre-
dem tepelné upravenym.

TEPELNA UPRAVA
Vareni

Z mletych netuénych mas pfipravujeme zavarky
do polévek v podobé nockd a knedlickd. Varit
mUzeme i vétsi masové knedlicky, které po povareni
vklddédme do jemnych i chutov€ vyraznéjsSich oma-
¢ek, napr. do smetanové, raj¢atové apod. Varime
i bramborové knedliky pIn€né mletym masem.

Duseni

Dusenim pripravujeme klopsy. Jsou ve tvaru vétsich
kulatych knedlickd. Upravujeme je na cibulovém
zékladé nebo na zeleniné. MUZeme je podavat
s oméackou.

Opékani

Opékanim upravujeme vétsinu druhl mletych mas,
jako jsou karbanatky nebo masové krokety.
Tvarujeme je do nizké vrstvy.

Smazeni

Smazenim upravujeme karbanatky a krokety. Pred
tepelnou Upravou nekteré miseniny ve formé karba-
natkd i kroket jesté obalujeme v trojobalu. V téchto
pfipadech je vZdy smaZime a neopékdme, protoze
je tfeba, aby se dobre prosmazily ve vyssi vrstve
tuku. SmaZzime-li ve fritéze, musi byt hmota na kar-
banatky o néco tuzsi konzistence, nez kdyz sma-
Zime béznym zplsobem na panvi.

Grilovani

Na rostu upravujeme masové miseniny tvarované
do nizkych tvard, aby se rychle propekly. Pouzivame
rosty jak elektrické, tak i na drevéné uhli. Masové
miSeniny na grilovani pfipravujeme z okorenéného
masa spojeného vejci a jen minimalné nastaveného
zemli a strouhankou.

Peéeni

Pecenim upravujeme hlavné sekanou peceni, ale
i ndkypy a zeleniny pInéné mletym masem. Pecenim
v troub€ snizime spotrebu tuku a hotovy pokrm
bude mit i vyraznéjsi chut. V troubé mdzeme péci
také karbanétky a krokety.

e

Nakypy

Pripravujeme pecenim rdznych masovych misenin
s pridanim obilovin, peciva, zeleniny apod. Syrovy
zaklad musfi byt vZzdy lehci, ne prilis tuhy, protoZe se
béhem peceni dost vysusi. Mletd masa peceme
v pekéci nebo ve varném skle rozestrena po celé
plose.

Prejty

Prejty z veprového masa jsou vlastné také druhem
masového ndkypu s pridanim vnitfnosti a peciva.
Nepridavame viak do nich vejce.

RECEPTY

SEKANA S HOUBAMI

Pro 6-8 osob

Suroviny

m 250guzeného blcku, 250 g libového veprového
masa, 200 g slaniny, 1 miska nakréajenych hub -
smés (asi 300 g), 3 housky, 4 vejce, 2 cibule,
1 mensi mrkev, 1 mensi petrzel, kousek celeru,
3 strouzky cesneku, 5 kulicek nového koreni,
3 kulicky pepre, Spetka majoranky, Spetka pepre,
stl, olej na peceni

Postup

m Veprové a uzené maso varime asi tfi Ctvrté
hodiny, pak k nému priddme korenovou zele-
ninu, cibuli, nové koreni, cely pepr a dél varime,
az je maso méekké. Vyvar scedime do druhého
hrnce a odlijeme asi 0,31 na namoceni housek.
Do zbylého vyvaru dédme varit asi na 10 minut
houby. Zemle namocené ve vyvaru vymackame,
maso nameleme, pridédme nakrdjené houby
a vSechno promichame spolu s vejci, tfenym ces-
nekem, majorénkou, soli a peprem. Pridame
cibulku osmazenou na slaniné a asi 3 lzice
vyvaru. Pokud je smés prili§ ridkd, zahustime ji
hrsti strouhanky. Do pekace nalijeme necely
hrnek vody, priddme trochu oleje a teprve potom
do négj vlozime Sisku sekané. Peceme zvolna
v troubé€, aZ se na povrchu vytvori zlatava kdrka.

Priprava
= 30 minut + peceni 60 minut

SPiZY Z MLETEHO MASA

S LISTOVYM SPENATEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 Izice vlasskych ore-
cht, 1 svazek petrzelky, 500 g mletého jehnéciho
masa, sll, pepr, mletd paprika, mleta skorice, oli-
vovy olej, 200g Spenatu, 100g kompotovaného
¢erveného rybizu nebo brusinek, 100g jogurtu
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Farmdrska plnénd sekand, stouchané brambory

Postup

m Cibuli a cesnek oloupeme a nakrajime na kosticky. Orechy posekame.
Petrzelku opereme, osusime a posekame. VSe smichame s mletym
masem. Smés ochutime soli, peprem, mletou paprikou a skofici.
Mokryma rukama tvarujeme del$i parecky (asi 12 kousk®), které
napichneme na navlhéené drevéné Spizy. Potfeme olejem a grilujeme
za obc¢asného obraceni asi osm minut.

m Spenét olistime, opereme a osudime. Smichame jogurt, sdl, pepf
(podle chuti) a t¥i IZice olivového oleje. Spenat smichame s rybizem
nebo brusinkami. Hotové Spizy servirujeme se Spenatem, pripadné
tmavym pecivem. Dresink podavédme zvl&st v miskach.

Priprava
m  asi 45 minut

ZAPECENE VRSTVENE ZELi S MLETYM MASEM

Pro 6 osob

Suroviny

= 1 mensi hlavka bilého zeli, 50 g bilé slaniny na kosticky, 3 jarni cibulky
nakrajené nadrobno, 1kg mletého masa (smés veprového a hove-
ziho), 2 velka vejce, 2 IZice bilého vina, 2 hrsti Cerstvé strouhanky, hrst
listk( Cerstvého oregana, 3 strouzky cesneku drceného, 1 IZicka mle-

tého kminu, sll, cerstvé mlety pepr, sadlo
na vymazani formy a potrenf

Postup

m Ze zeli odfizneme kostal a celou hlavku povarime
5-7 minut v osolené vodé&. Zchladime ve studené
vodé a zeli rozebereme na jednotlivé listy. Tuhé
stfedy lehce rozklepeme pali¢kou na maso.

m V péanvi opeceme slaninu a nechame na ni zesklo-
vatét cibuli. Maso smichame s vejci, vinem, strou-
hankou, ¢esnekem a opecenou slaninou s cibuli.
Ochutime soli, peprem, oreganem a kminem.

m Hlubokou zapékaci misu vymazeme sadlem
a vylozime nejvétSimi listy tak, aby se mirn€ pre-
kryvaly a presahovaly pres okraj misy. Na listy
naneseme tretinu masové smési, uhladime,
zakryjeme vrstvou zeli a pokraujeme tak, aby-
chom vyplnili vngjsi velké zelné listy masem
a zelim priblizné do tvaru hlavky. Nakonec
ohneme precnivajici vn&jsi listy pres maso
a povrch potfeme sadlem. Formu pretahneme
alobalem nebo  priklopime, postavime
do pekécku s vrouci vodou a pec¢eme ve vodni
lazni pri 150-160°C asi 2 hodiny. Hotové jidlo
nechédme odpocinout a krajime na porce.

Priprava
= 30 minut + peceni 2 hodiny

OBALOVANE MLETE RiZKY

S PAZITKOVYMI BRAMBORAMI

Pro 6 osob

Suroviny

m 750g mletého masa (1:1 hovézi a veprové),
2 hrsti nasekané cerstvé majoranky nebo ore-
gana, 1 cibule, najemno nasekana, 2 strouzky
¢esneku, 3-4 hrsti strouhanky, 1 vejce + 1 Zlou-
tek, sal, pepr

® na obaleni: hladkd mouka, vejce, strouhanka,
olej na smazenf

m priloha: 500g novych malych brambor, 150g
masla, svazek pazitky nasekané najemno

Postup

m Maso dédme do velké misy, prfiddme majoranku
nebo oregano, cibuli, ¢esnek, strouhanku, vejce
a Zloutek a promichame. Podle chuti osolime
a opeprime, spis vice nez méné. Pak ddme maso
alespori na 20 minut do chladnicky. Ze stude-
ného masa tvarujeme karbanatky velké jako
malé dlari. Obalime je klasicky jako fizek, nej-
prve v hladké mouce, pak ve vajicku a nakonec
ve strouhance. Smazime pomalu ve vyssi vrstvé
oleje.

m  Mezitim uvafime brambory ve vrouci osolené
vodé - trva to asi 20 minut. Jesté teplé je vratime
do hrnce, pridame maslo a pazitku, priklopime
a nékolikrat s hrncem zatreseme, aby se vse pro-
michalo. Karbanatky podavame s pazitkovymi
bramborami.

Piiprava
m 30 minut + 20 minut chlazeni + smazeni 20 minut
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RECEPTY

ZELENINOVY GULAS S UZENINOU

Pro 4 osoby

Suroviny

m 100g anglické slaniny, 200g uzeniny, 3 lZice
oleje, 2 vétsi cibule, 2 strouzky ¢esneku, 6 pap-
rik, 6 rajcat, 2 Izice kecupu, 3-5 Izic smetany,
1 IZice sladké papriky, vyvar, pept, stl

Postup

= Slaninu nakrdjime na kosticky, pfriljeme olej
a nakrajenou cibuli.

= Po chvili pfisypeme na kosticky nakrajenou uze-
ninu, kterou orestujeme a pridame jemné pokra-
jeny Cesnek a sladkou papriku. Kratce osmah-
neme a podlijeme vyvarem nebo vodou.

m Po patnacti minutach vsypeme nakrajenou zele-
ninu a podusime ji.

m Pred dokoncenim zahustime keCupem a smeta-
nou, pripadné gulés jeste lehce zaprasime mou-
kou. Nechame prejit varem, dochutime solf
a peprem.

m Podavame s opec¢enymi bramborami.

Piiprava
= asi 60 minut

PECENA DYNE S PORKEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 80g libové slaniny, 800g dyn¢, 300g porku,
2 strouzky Cesneku, 1 cibule, svazecek pazitky,
3 Izice bylinkového masla, sul, cerstvé mlety
pepr, mletd paprika

Postup

= Slaninu nakrajime podélné na prouzky. Dyni
oloupeme, odstranime semena a duzinu nakré-
jime na klinky. Pérek omyjeme, ocistime a nakra-
jime na kole¢ka. Cesnek oloupeme a nakrajime
na tenké platky. Oloupeme cibuli a nakrajime
na kolecka. Pazitku omyjeme, osusime
a nadrobno nasekame.

m V panvi rozehrejeme bylinkové maéslo a rozpus-
time na ném prouzky slaniny. Pridame klinky
dyné&, na kolec¢ka nakréjeny poérek, ¢esnek a cibu-
lové krouzky. Smazime na stfednim stupni
za obcasného michani asi 10-15 minut. Pokrm
ochutime soli, Cerstvé mletym peprem, mletou
paprikou a kari. Nakonec vmichdme pazitku
a naaranzujeme na talire.

Priprava
m asi 25 minut

SMAZENE CUKETOVE

BRAMBORACKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 400g nahrubo nastrouhané cukety, 50g hus-
tého bilého jogurtu, 50ml mléka, 1 vejce, sul,
1 IZicka suseného oregana, mlety bily pepr,
nasekané listky maty, 100g hladké mouky, olej
na smazeni, 200 g uzené slaniny

Postup

m Cuketu vymackdme a smichdme s jogurtem,
mlékem a rozslehanym vejcem. Smés osolime,
ochutime oreganem a peprem, vmichdme do ni
listky méaty a po ¢astech veslehame mouku, aby
vzniklo husté tésto.

m V teflonové panvi nebo v livane¢niku rozpalime
olej. Nabérackou klademe kopecky tésta, uhla-
dime je a smazime po obou stranéch asi
4-5 minut. Slaninu nakrdjime na podéiné
prouzky, dédme je na plech vyloZeny pecicim
papirem a rozskvarime je v troubé predehréaté
na 190 °C. Podavame k bramborackdim.

Priprava
m asi 35 minut

TIP
Bramboracky je dobré dat, po vyjmuti z panve,
na papirové ubrousky, které je zbavi prebyte¢ného
tuku.

ZELNY KOLAC

14 kousku

Suroviny

m lkg ocist€tného mladého bilého zeli, sdl,
180g veprovych skvarkli, 320g polohrubé
mouky, 1 IZicka drceného kminu, 3 vejce, mlety
pepr, 2 IZice najemno nasekané pazitky, 2 IZice
najemno nakrajené petrzelové nat€, rozpusténé
sadlo

Postup

m Zeli nakrdjime na nudli¢ky, nasypeme do oso-
lené vroucivody a varime asi tfi minuty domékka.
Zeli scedime, pricemz odebereme asi 100 ml
tekutiny a nechdme je okapat a vychladnout.

m Poté do misy k zeli pridédme Skvarky, prisypeme
mouku a kmin, pfilijeme rozslehanéa vejce, oso-
lime, opepfime, ochutime bylinkami a dobre
promichdme. Smés by méla mit konzistenci
té€sta na bramborédk. Pokud bude pfili§ husta,
muzeme ji naredit trochou vody ze zeli. Plech
nebo zapékaci misu vyloZime pecicim papirem,
potfeme sadlem a nalijeme tésto, které roze-
tfeme v rovnomeérné vrstvé. Peceme v troubé
predehraté na 170°C asi 35-40 minut.

Priprava
m asi 1 hodina + chladnuti zeli asi 30 minut
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Vyznam omacek

Omacky jsou specifickym druhem priloh, kterymi dopl-
nujeme rdzné druhy pokrm0 po chutové i vyzivové
strance.

Pri pripravé dbame na:

m spravnou barvu zdsmazky

m spravnou volbu vyvaru

m vhodné koreni, dobu provéareni a cezeni

Omacky redime vyvarem ze zékladnich surovin, z nichz je
pripravujeme. Je-li prisadou omacky mléko (pokud se
maji okyselit), nejdrive je spolu provaiime a potom okyse-
lime, aby se mléko v omacce nesrazilo. Chutové doplnky
(okurky, kyselou zeleninu, hor¢ici, prevareny ocet aj.) pri-
ddvame az do hotové omacky, kterou uz nevarime.
Pouzijeme-li na dochuceni vino nebo destilat, pridavame
jej az do hotové omacky (varem unikaji lihové pary).
Sprévné pripravend oméacka mé byt dobre provarend,
hladkd, chutoveé a barevné vyvazend a ma mit spravnou
konzistenci.

ROZDELENI OMACEK
Teplé omacky

Zakladni oma¢é
= omacky zahusténé zasmazkou - hrubé
m bilé - beSamel, velouté
m hnédé - zakladni hnédé (Spanélskd), hnéda (demi-
-glace), hnéda rybi, rajska (francouzska)
= omacky zahusténé Zloutky - jemné, napr. holandska

Omacky k hovézimu masu

K varenému hovézimu masu podéavame omacky pripra-
vené z vyvaru, ktery zahustime zasmazkou cibulovou, pfi-
padné zeleninovou. Podle druhu jemnime mlékem, sme-
tanou, maslem a zloutky. Do hotovych omacek priddvame
vhodné upravené vliozky, podle kterych ziskavaji svou
charakteristickou chut a vini, viozka urcuje téZ pojmeno-
vani omacky.

= zasmazka + vyvar B, ziemnénd mlékem nebo
smetanou
m koprova omacka
m cibulova zasmazka + vyvar B
m cibulovd omacka
= houbova omacka
m jatrova omacka
u Cesnekovd oméacka
m cibulova zasmazka + vyvar B, ziemnénéa mlékem
m po6rkovéd omacka
m pazitkova omacka
m celerovd oméacka
m Zampidénova omacka
m zeleninova zasmazka + vyvar B
= raj¢atova omacka
= zeleninova zasmazka + vyvar B, zjiemnéna smetanou
m okurkova oméacka

Studené omacky

Nejsou predmétem tohoto kurzu

Houbova omdcka se staroceskymi drbdky

Hovézi zavitky s prirodni omackou




PRIPRAVA A VYUZITi OMACEK

Omacky bilé - hrubé

Besamel

Svétlou zadsmazku zalijeme mlékem, rozslehame a provarime. Kdyz je
dostatecn€ hustad a jemnd, osolime ji a precedime. Dochutime muskato-
vym kvétem a cibuli. Pouziva se k pripraveé slozitych omacek, k priprave
gratinovanych pokrmd, kroket a zadélavani.

= Sunkovi omaéka (slozita bila omacka) - besamelovou omacku rozie-
dime mlékem, pridédme na kostky nakrajenou uvarenou sunku, okore-
nime mletym bilym pepfem, osolime, kratce povarime a zjemnime
cerstvym syrovym maslem

Velouté (veluté)
Svétlou maslovou zdsmazku zalijeme bilym vyvarem, rozslehdme, prova-
ime, osolime a precedime. Podle druhu vyvaru ziskd omécka své pojme-

novani - teleci, dribezi, rybi velouté. Pouzivé se jako zéklad pro slozitéjsi
omécky a pripravu polévek.

Omacky hnédé - hrubé

Zakladni hnéda - Spanélska

Hnédou zdsmazku zalijeme silnym vyvarem (A), rozslehame, nechdme
varit. Korenovou zeleninu a cibuli osmazime na slaniné (uzeném vepro-
vém boku), zastfikneme cervenym vinem, priddme do omacky spolu
s divokym korenim a varime jest€ 1 hodinu. B€hem vareni odstrariujeme
pénu a tuk (celkova doba vareni je asi 2-4 hodiny). Hotova omacka se
procedi a pokape rozpusténym méaslem. Pouzivé se jako zéklad pro pfri-
pravu slozitych hnédych omacek.

Omacka hnéda rybi
Upravujeme podobné, ale misto vyvaru z hovéziho masa pouzivdme vyvar
rybi, misto slaniny maslo.

Omacka hnéda - demi-glace

Nadrobno nasekané kosti a masové odrezky dohnéda osmahneme
na tuku, pridame nakrdjenou korenovou zeleninu, cibuli a koreni. Tyto
suroviny dusime tak dlouho, az se na dné nadoby usadi hnéda vyduse-
nina, zalijeme ji silnym telecim vyvarem (B) a varime pomalym varem asi
6 hodin. Druhy den se odstrani tuk a vari se dalSich 5-6 hodin do zhoust-
nuti. Omacka se precedi a necha vychladnout. Omacka se pouZiva k zesi-
lovani omacek, stav a nékterych druhl polévek.

Omacky jemné teplé

Holandska omacka

Do vyvaru pridédme Zloutky a za stalého Slehani zahrivame ve vodnf lazni.
Kdyz se Zloutky za¢nou vazat, pridame maslo, dochutime soli, bilym pep-
rem a citronovou Stavou. Oméacka se nesmi varit. Je zékladem slozitych
jemnych teplych omacek.

Bernska omacka (slozita slehana omacka)

Do teplé holandské omécky pridéame bilé vino, cibulovou S3tavu,
nadrobno nasekané estragonové listky, nasekanou petrzelovou nat
a stl. Podavéa se ke smazené zelening€, hovézimu masu, rybim a vajec-
nym pokrmdm.

Hnéda kryci omacka - demi-glace

Cervené vino a lanyovou esenci dtkladné provafime a do vlazné
smési pridame rosol. PouZivame ji k prelévani pokrmd z hovéziho masa
a zveriny.
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Hovézi maso v rajské omdcce s kynutym knedlikem

Zampionovd omacka s dusenou ryzi
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Vyznam bezmasych pokrmii

Bezmasé pokrmy doplriuji rovnovahu Zivin v téle,
rozmanitosti a pestrosti obohacuji jidelnf listek, jsou
energeticky i biologicky hodnotné a dobre stravi-
telné. Harmonického souladu biologickych hodnot
je mozné doséhnout spravnou kombinaci zaklad-
nich potravin (t€stovina - tvaroh, téstovina - zele-
nina, zelenina - vejce), vliv na biologickou hodnotu
mé dodrzovani technologického postupu pripravy
pokrm0.

Nejzndméjsi bezmasé pokrmy se pripravuji z potra-
vin, které obsahuji vysoké mnoZzstvi cukru a Skrobu,
a proto je musime kombinovat s potravinami, které
obsahuji Zivocisné bilkoviny, vitaminy a nerostné
latky. Vhodnou prilohou jsou zeleninové salaty.

Zeleninové pokrmy

m zeleninové pokrmy jsou samozrejmym pozadav-
kem moderniho jidelniho listku

m zelenina tvori zékladni slozku studenych pred-
krmd, teplych predkrmd, polévek, zaklad pro
maso, je také doplrikem (vloZzkou) mnoha oma-
¢ek apod.

m vhodné upravenou zeleninu podavéame
v podobé oblohy nebo pfilohy k masovym,
rybim a vaje¢nym pokrmdm

m r0zné druhy zeleniny podéavédme jako hlavni
pokrmy ve formé kroket, zeleninovych nakypd,
pudinkd, plnéné zeleniny apod.

= pfi volbé druhu zeleniny klademe ddraz na to,
aby ladila se zakladnim pokrmem, dobrym
voditkem je jeji chut

m zeleninu podle charakteru pokrmu pfripravu-
jeme varenim, dusenim, smazenim, zapékanim
a pecenim

Smazené zeleninové pokrmy

Zeleninové pokrmy uréené ke smazeni je tfeba pre-
dem technologicky upravit - varenim, délenim (kveé-
tak, brokolice), obalovanim - takto upravena zele-
nina je velmi chutnd, smazenou zeleninu vkladéme
do rozehratého tuku.

= Smazeny celer - celer uvareny do polomékka
nakrajime na pal centimetru silné platky, platky
osolime, obalime v trojobalu a usmazime dozla-
tova

= Smazeny kvétak - ocistény a oplachnuty kvétak
vlozime koStdlem nahoru do mirné osolené
vrouci vody a varime do polomékka, okapany
obalujeme a smazime dozlatova

Dalsi druhy zeleninovych pokrmii

m  Kvétak zapeceny s vejci - kvétak ¢astecné uva-
ffme v mirné osolené vod¢& a pak ho rozebereme
na mensi rGzicky. Z tuku a hladké mouky pripra-
vime jisku, zalijeme mlékem a vyvarem z kvé-
taku, vSe dobre rozslehdme, mirné osolime
a varime za obcasného michani nejméné ctvrt
hodiny. Omaéacka musi byt hladkd a husta.
Vhodny pekéa¢ vymastime tukem, na dno polo-
zime polovinu pripraveného kvétadku a posy-

peme polovinou nastrouhaného syra, na syr
polozime druhou cast kvétaku, zalijeme druhou
¢asti omaéacky, posypeme strouhanym syrem
a pokapeme rozehratym tukem. Takto upraveny
pokrm dame zapéct do rozehraté trouby.
Zapeceny pokrm zalijeme rozslehanymi osole-
nymi vejci a nechame dopéct v troub&. Vhodné
prilohy: varené brambory nebo bilé pecivo.

Pokrmy z ryze

m Zeleninové rizoto - ocisténou, omytou
a na kosticky nakrajeno kofrenovou zeleninu
dusime domeékka na tuku, v jiné naddobé zpé-
nime na tuku nadrobno nakrajenou cibuli, pri-
dame prebranou, propranou, scezenou a oka-
panou ryzi, mlety pepr, sdl a odmérené vody
(1:1,5). Privedeme k varu, prikryjeme poklickou
a v troubé dusime domékka, do hotové ryze pri-
déme dusenou zeleninu, scezeny sterilovany
hrasek a zlehka promichame. Pri podavani poli-
jeme zeleninové rizoto |Zici horkého kecupu,
posypeme strouhanym syrem a nasekanou petr-
zelovou nati.

= RyZovy nakyp s jablky - ve vroucim mléce,
do kterého jsme pridali sdl a tuk, uvarime pre-
branou ryzi domékka a nechdme vychladnout.
Do vychladlé ryze postupné vmichame zloutky,
jemné nastrouhanou klru z dobre umytého cit-
ronu, vanilkovy cukr, polovi¢ni davku krystalo-
vého cukru a tuhy uslehany snih z bilk(. Pekac
vymastime tukem, vlozime do néj polovinu pri-
pravené ryze, rovnomeérne ji rozlozime na dno
pekace, prikryjeme ocisténymi a na tenké platky
nakrajenymi jablky a hrozinkami, posypeme dru-
hou ¢asti krystalového cukru a mletou skofici.
Prikryjeme druhou casti ryZze, pokapeme cers-
tvym maslem a v horké troubé& zapeceme dozla-
tova. Pred podavanim posypeme nakyp mouc-
kovym cukrem.

Pokrmy z téstovin

= Nudlovy nakyp s tvarohem - Siroké nudle uva-
rime domékka v mirné osolené vodé¢, scedime,
okapeme, promastime. Vhodny pekac¢ vyma-
zeme tukem a vysypeme strouhankou, tvaroh
rozmichame (prolisujeme), priddme vejce, cukr,
dobre omytou a najemno nastrouhanou citro-
novou kdru, nastrouhany muskatovy orisek,
oplachnuté, dobre sparené hrozinky a vSechno
promichédme. Na dno pekéace dame 1/3 uvare-
nych nudli, potfeme vrstvou ochuceného tva-
rohu a jako posledni vrstvu ddme zbytek nudli,
které pokapeme rozehratym maslem (tukem).
Nakyp zapeceme ve stfedné vyhraté troubé, pri
podavani krajime nudlovy nakyp na stejné velké
obdéiniky nebo ¢tverce a sypeme mouckovym
cukrem.



Pokrmy z lusténin

m Coéka se sazenym vejcem - piebranou a omytou ¢ocku zalijeme stu-
denou vodou a uvarime mirnym varem domeékka. Na tuku zpénime
nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame hladkou mouku a pfipravime
tmavsf jisku. Jisku zalijeme studenym mlékem (vodou), ddkladné roz-
michame a provarime, nakonec do ni prfiddme ¢ocku a promichame,
pred koncem vareni dochutime soli, octem a zjemnime smetanou.

= Hrachova kase s osmazenou cibuli - uvareny hrach prolisujeme
(semeleme), okorenime mletym peprem, esnekem rozetfenym se solf
a majorankou, rozslehame za postupného pridavani horkého vyvaru.
Podavame s osmazenou cibulkou, kterou aplikujeme na povrch hra-
chové kase.

Pokrmy z brambor

= Brambory zapecené se syrem - varené brambory ve slupce olou-
peme a nakrajime na platky, vloZime na pekac na rozehraty tuk, oso-
lime, pridame kmin a opec¢eme. Opecené brambory zalijeme vejci roz-
michanymi v mléce, posypeme nastrouhanym syrem a ve vyhfaté
troubé nebo na grilu zapeceme dozlatova.

Pokrmy z hub

Vyuziti hub k pFipravé pokrmii

Jedlé houby vyuzivame pro své vlastnosti jako pochutinu. Houby obsahuji
kromé minerélnich latek i bilkoviny, ale jsou z vétsi ¢asti v nestravitelné
formé&. Houby a pokrmy z nich jsou té€zko stravitelné, stravitelnost zvysu-
jeme solenim i vhodnou mechanickou Upravou, pred tepelnou Upravou je
krajime, sekdme nebo meleme. Biologickou a energetickou hodnotu zvy-
Sujeme vhodnou kombinaci s téstovinami, vejci, zeleninou a nékterymi
druhy obilovin. V restauracich pouzivdme hlavné Zampidny, hfiby, kozaky,
lisky, klouzky, ryzce, lanyZe a dalsi; vsechny houby po ddkladném ocisténi
hned kuchyrisky zpracujeme, upravujeme je dusenim, smazenim a zapé-
kanim.

= Houby s vejci (,houbova smaZenice”) - ocisténé a omyté houby
nakréjime na platky, nadrobno nakréjenou cibuli zp&nime na tuku, vlo-
Zime nakrajené houby, osolime a okorenime mletym peprem a kmi-
nem. Dusime tak dlouho, az se voda vydusi, potom prilijeme rozsle-
hané vejce a za stdlého michani je nechame srazit.

= Smazené houby - oloupané, ocisténé a ususené hlavicky nakrajime
na pUlcentimetrové platky (mensi hlavicky nechame v celku), osolime
je, obalime v trojobalu (tésticku) a smazime po obou stranach dozla-
tova.

Pokrmy z vajec

Vyznam vajec a jejich pouZiti

V kucharském néazvoslovi pod ndzvem vejce rozumime vejce slepici. Jsou
pro svoji upotrebitelnost velmi ddlezitou potravinou - plnohodnotné bil-
koviny, vitaminy A, B, D a tuk. Vaje¢ny Zloutek se velmi lehce spojuje
s ostatnimi surovinami (majonéza), bilkovy snih kypfi vysledny pokrm. Pro
pripravu pokrm0 vyuzivdme vejce Cerstva (do 14 dnd ode dne snisky).
Vejce upravujeme varenim, pecenim, plnénim, smazenim, ¢asto je poda-
vame ve vhodné kombinaci s jinymi potravinami. Podavame je jako stu-
deny predkrm, teply predkrm, hlavni pokrm.

= Varena vejce namékko - do vrouci vody vloZime syrova vejce ve sko-
rapce a varime 3 minuty, bilek se srazi na jemnou bilou masu, Zloutek
zlstane polotekuty - vejce do skla.

= Varena vejce nahnilicku - do vrouci vody vloZime syrova vejce ve sko-
rapce a varime 4-5 minut, bilek ztuhne, Zloutek zlstane mékky, vejce
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vloZime do studené vody, aby se Iépe loupala,
poddvame je s r0zné upravenou zeleninou
a omackami (raj¢atovou, koprovou, smetano-
vou...).

Varena vejce natvrdo - do vrouci vody vlozime
syrova vejce ve skorapce a varime 9 minut, bilek
i Zloutek ztuhne, pouzivame je predevsim ve stu-
dené kuchyni.

Michana vejce - v zaruvzdorné mise nebo
na panvi rozehrejeme tuk (maslo), v misce vejce
okorenime, rozslehdme, vlijeme na rozehraty
tuk a za stalého michani nechdme srazit michana
vejce s houbami nebo klobasou - predem
tepelné upravime (dusenim, opecenim).
Zastiena (poSirovana) vejce - vodu s octem
(3:1) privedeme do varu (vodu nesolime),
do ni rozklepneme cerstva vejce (opatrné - aby
zUstala v celku) a varime asi 4 minuty, varena
vejce vyjmeme polévkovou lzici a vloZime je
do teplé nebo studené vody. Pred podavanim
nozem zarovname nerovné okraje bilkd.
Zasti‘ena vejce se Sunkou - na prazsky zplsob
- na nudle nakrajenou prazskou Sunku opeceme
na rozehratém tuku a upravime na vhodnou
porcelanovou misu, poloZzime na ni zastfené
vejce, prelijeme ji Stavou ze Sunky, posypeme
nasekanou petrzelovou nati a obloZime smaze-
nymi hranolky.

Sazena vejce (,volské oko™) - ve speciélni
panvi s jamkami, vejce opatrné rozklepneme,
aby se Zloutek nerozlil a pomalu pe¢eme (tuhy
bilek, cisty syrovy Zloutek), vejce solime az
po upeceni - samostatny pokrm, minutky, stu-
dena kuchyné.

SmazZena vejce - syrova vejce rozklepneme
do $alku, osolime a opatrné vlijeme do rozehra-
tého tuku, bilek, ktery se rozlil, prelozime vidli¢-
kou pres Zloutek, celd vejce vidlickou obratime
a osmazime dozlatova - Zloutek musi zlstat
tekuty - jako doplinék k pokrmdm na rozni nebo
rostu i jako samostatny pokrm s rfiznymi teplymi
omackami, zeleninou, Sunkou, houbami apod.
SmazZena vejce na prazsky zpisob - smazena
vejce polozime na opecené platky veky, oblo-
zime platky opecené Sunky a na mésle dusenymi
Zampiony, v oméacniku podavame k pokrmu
pikantni oméacku.

Gratinovana vejce s beSamelovou omackou -
tepla zastrené vejce ddme na toasty, polozime je
na rozpalenou paney, prelijeme beSamelovou
omackou a v rozehraté troub& zapeceme dozla-
tova - podadvame na nahratém taliri.

m Vajecné omelety - pripravujeme je v nejriiznéj-

Sich obménéch s napini nebo bez napinég, poda-
vame je jako samostatny pokrm ze 2 vajec,
v nékterych pripadech pridavdme do rozsleha-
nych vajec mléko nebo smetanu, omeleta je
vlaengjsi. K prednostem omelet patfi jejich
rychla Uprava a vyborna chut. Na rozehraté
méslo vlijeme rozslehand a ochucena vejce,
opeceme na jedné stran¢ dozlatova a vkladame
na talif nahoru neopecenou stranou, priprave-
nou omeletu v polovin€ prelozime a ihned
podavame. U omelet s napini ji pred prelozenim
naplnime predem pfripravenou néplini. Podle

naplné dostavaji omelety charakteristicky nazev.
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m Vajecné sedliny - do vymasténé formy viozime vhodné upravenou
Sunku, zeleninu, syry, vareny jazyk, masové fase, houby... Zalijeme oso-
lenymi syrovymi (rozslehanymi i nerozslehanymi) vejci a ve vodni lazni
(na sporéku nebo v troub€) varime priblizné 12-15 minut. Vaje¢né
sedliny se mohou pfipravovat s rlznymi vlozkami, podle kterych majf
svd pojmenovani. Sedlinu mlzeme podavat v rdznych tvarech
na bilém, ¢erném chlebu (mdzeme opéct) - teply predkrm. Davame je
jako vlozky do polévek, lehky pokrm, nebo jako prilohu k pokrmim ze
zeleniny, lusténin, syra, hub apod.

Pokrmy ze syri

Vyznam syru a jejich pouziti

Syry pripravujeme v rdizné Upravé jako hlavni pokrm, dopliiujeme jimi
pokrmy z masa a zeleniny, na pripravu teplych pokrm0 pouZivame prede-
vSim tvrdé a polotvrdé syry. Jejich pouziti je v kuchyni mnohostranné, jako
vlozky do polévek a oméacek, prisady zeleninovych, vaje¢nych, téstovino-
vych a masitych pokrmd i jako vhodnou chutovou prisadu do slanych
pudinkd, ndkypd apod.

= SmazZeny syr - (ementdl, camembert, eidam, moravsky bochnik)
na objednavku jako minutku, pri dalsim uchovani je nechutny a tézce
stravitelny. Smazeni nema trvat déle nez 3 minuty - ztraci pevnost
a tavi se. Vhodné prilohy: rizné upravené brambory, tatarska omacka.

RECEPTY

BRAMBORACKY Z CERVENE REPY

Pro 4 osoby

Suroviny
m 600g oloupané syrové cervené repy, 2 strouzky cesneku, 3-5 IZic
hladké mouky, 1 vejce, sll, mlety pepr, olivovy olej na smaZeni

Postup

m Repu nastrouhdme najemno a ¢aste¢né z ni vymackame $tavu. Cesnek
oloupeme, nastrouhdme a spolecné s moukou a vejcem vmichadme
do misy k Fep€. Smés osolime a okorenime peprem.

m Do livanecniku nebo do panve potrené olivovym olejem klademe
kopecky tésta, které mirné zplostime a bramboracky smazime po obou
stranach dozlatova a dokrupava asi pét minut. Hotové bramboracky
mUzZeme posypat nastrouhanymi ofisky. Podavame je samostatng,
s ¢erstvym syrem, kari omackou nebo jako prilohu k masu.

Priprava
= asi 40 minut

TIP

Cervena fepa barvi. P praci s ni proto pouzivame latexové rukavice.
Vymackanou S$tavu z Fepy nevylévame. Smichand s jable¢nym dZzusem
chutna znamenité.

LILEK ZAPECENY V OVCiM JOGURTU

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2 velké lilky, stl dle chuti, trocha olivového oleje, 200 g ovciho jogurtu,
100 g brynzy, 4 vejce, 2 strouzky ¢esneku, 4 snitky bazalky, mlety pepr,
60 g tvrdého ovciho syru

Postup

Lilky nakrajime na platky silné asi p0l centimetru
a nechédme je takzvané vypotit asi 15 minut -
plétky osolime, nechdme chvili stat, osusime je
a po obou stranach grilujeme na rozpélené gri-
lovaci panvi potiené trochou oleje.

Troubu predehrejeme na 180°C (horkovzdus-
nou na 160°C). Ov¢i jogurt smichame s bryn-
zou, vejci, prolisovanym ¢esnekem a najemno
nasekanymi listky bazalky. Smés podle chuti
osolime, opeprime a dobre promichame.

Do zapékaci misky vytfené olejem rozetrfeme
ctvrtinu jogurtové smési, na ni naskladame tre-
tinu lilku, zalijeme druhou ctvrtinou jogurtu
a posypeme jemné& nastrouhanym tvrdym ovéim
syrem. Takto pokracujeme tak dlouho, dokud
nespotrebujeme vSechny suroviny, pri¢emz vrst-
veni zakon¢ime jogurtovou omackou a vrstvou
ov¢iho syru.

Misu dame do trouby a zapékame asi 20 minut.
Zapeceny lilek nechame par minut odpocinout
a poté nakrajime na porce.

Priprava

asi 50 minut

HUBNIiK

Pro 4 osoby

Suroviny

50¢g susenych hub (smés hribovitych), 6 zemli
nebo rohlikd z minulého dne, 50g hrubé pse-
ni¢né krupice, 2-3 vejce - bilky zvIast, Izice sadla
+ sadlo na vymazani pekace, 1 cibule,
2-3 strouzky cesneku, sll, mlety pepr, drceny
kmin, majoranka

Postup

Houby namoc¢ime den predem do vody
a nechame nabobtnat. Druhy den v téZe vodé¢
s troSkou drceného kminu a soli uvafime
domeékka, vyvar z hub nevylévame! Zemle
nakrajime na kostky o hrané asi 2cm. Do asi
0,251 zchladlého houbového vyvaru nasypeme
krupici, rozkvedlame do toho Zloutky
a nechame 10 minut nabobtnat. Houby bez
vyvaru nasekdme nadrobno a priddme k zem-
lim. Pak na nakrajené Zemle nalijeme vyvar
s krupici a Zloutky a promichdme. Na sadle
usmazime drobné nakrajenou cibuli a pridame
téz k zemlim. Ochutime ¢esnekem utfenym se
soli, peprem a majoréankou. Z bilkl a Spetky soli
uslehame tuhy snih a zlehka vmichdme
do masy. Podle potreby jesté prilijeme vyvar
z hub, ale ne moc, aby zemle nebyly rozmo-
c¢ené, jen navlhéené.

Pekacek velikosti asi 35x22cm vymazeme sad-
lem, nalijeme smés, urovndme a peceme
v troubé predehraté na 180°C dozlatova.
Casteené zchladly krajime na ¢tverce.

Priprava

30 minut + maceni hub



Zapecend zelenina s varenymi brambory

Sumavsky kuba
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KUBA NARUBY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 2 hrsti susenych hub, voda, 125 g trhanych kru-
pek, drceny kmin, sGl, 4 Zampiony, 2 strouzky
¢esneku, drceny pepf, pal Izicky susené majo-
ranky, 2 |Zice rozpusténého sadla

Postup

m Susené houby namoc¢ime do 200ml vody.
Krupky zalijeme vodou tak, aby dosahovala asi
2cm nad obilninu, a nechame spolu s houbami
stat asi hodinu.

m Zmeklé houby ochutime kminem a varime
domeékka asi 20 minut. Poté je slijeme a vétsi
kousky prekrajime. Kroupy scedime, zalijeme
Cistou vodou, osolime a varime rovnéz domékka
asi 20 minut. Zampiony ocistime, odkrojime jim
nohy, hlavicky mirné vydlabeme a kréatce ope-
¢eme ve velké teflonové panvi nasucho. Do kru-
pek vmichdme utfeny cesnek, osolime, ope-
prime, prisypeme majoranku, houby
a promichédme s 1-2 IZicemi sadla.

m Zampiony naplnime pfipravenou nadivkou,
dame je na plech vylozeny pecicim papirem,
pokapeme zbylym s&dlem a zapékame v troubé
predehraté na 180°C asi 20 minut.

Priprava
m asi 1 hodina 20 minut + namaceni hub a krupek

ZELNE SLEJSKY

Pro 4 osoby

Suroviny

= 1 mensi hlavka zeli, 4 zrnka celého pepre, sdl,
2 vejce, 20g drozdi, 1dl mléka, maslo, hladka
a celozrnna mouka

Postup

m Zeli nakrouhdme na jemné nudli¢ky. Nakrajené
zeli podusime s peprem a soli domékka. Viechna
tekutina by méla byt odparena. Nechame upiné
vychladnout, vmichadme vejce, v mléce rozmi-
chané drozdi a tolik mouky, aby vzniklo tuzsi
té€sto, asi jako na buchty. Z tésta tvarujeme
na prst silné valecky - Slejsky - dame na pekac
s rozehrfatym maéaslem a nechame kynout.
Vlozime do trouby a upeceme.

Priprava
m asi 60 minut



o
=
=4
X
O
Q.
n
=
O
-
O
=
N
S
=
&
X
O
Q.

58

Vyznam moucénych pokrmui

Jsou typickou soucasti ceské kuchyné€, podavaji se
jako hlavni pokrm i jako moucnik po hlavnim
pokrmu.

Kase z riiznych druhti obilovin

Pripravuji se hlavné v détské vyzivé z krupice, ryze,
ovesnych a pSeni¢nych vlocek a corn-flakes.
Doporucujeme je i ve vyzivé dospélych, hlavné
k snidani.

Kase z krupice

0,51 mléka, 60 g krupice, stl, maslo, med, cukr, sko-
rice, kakao, ¢okolada, ovoce. Kasi varime v nadobé
se silngjsim dnem, aby se tak snadno nepripalila.
Do varictho mléka se Spetkou soli sypeme tenkym
proudem détskou krupici. Stale michdme vareckou,
aby se netvorily hrudky. Houstnuti kase je zavislé
na intenzit€¢ varu. Hned po uvareni ji nalévame
na tali, doplfiujeme maslem a sypeme cukrem,
prip. skofici, kakaem nebo nastrouhanou cokola-
dou, détem sladime medem. | krupi¢na kase by se
méla vzdy podavat s Cerstvym ovocem nebo kom-
potem, kterym ji prizdobime.

Flamery

Je moucnik, ktery m@zeme pfripravit ze studené kru-
pi¢né kaSe. Pripravujeme jej, dokud kase uplIné
neztuhla. Pridavame Zloutek, maslo, med, cukr
nebo dzem, kakao, nakrajené kandované ovoce
nebo pomerancovou kdru. VSe dobre promichame,
rozdélime do misek a dédme vychladit. Podavame
polité ovocnym sirupem nebo s kompotem.

Ryzova kase

0,51 mléka nebo polovina mléka a polovina vody,
20¢ tuku, 80¢g ryze, sOl, med, cukr, skorice, kakao,
¢okolada, maslo. Ryzi prebereme, horkou vodou
nékolikrat proplachneme, scedime a pak ji zalijeme
mlékem. Pridame Spetku soli, tuk - pro déti maslo
a varime zvolna domékka. Pro zcela malé déti sdl
opé€t vynechdme. Jiny zplsob pripravy je, ze ryzi
nejdrive zalijeme jen vodou, a kdyZ se voda vydusi,
dolijeme a dovarime ji s mlékem.

Studena ryze

Je moucnik, ktery pripravujeme bud ze zbylé ryzové
kase, nebo z predem tepeln€ upravené ryze.
Dopliiujeme ji stejn€, jako je uvedeno u flamery
a také ji tak podavame. Casté&jsi zptsob pripravy
studené ryze je doplnéni krémem uvarenym b¢z-
nym zplsobem z pudinkového prasku, déle cukrem
a na mensi kousky nakrajenym a dobre vyzralym
nebo kompotovanym ovocem. Vychladime a podé-
vame stejné jako flamery. Do krému, ktery prida-
vame do studené ryze, mizeme zaslehat i malé
mnozstvi tvarohu.

Lita tésta nekynuta

Na jejich pripravu potrebujeme mléko, mouku
hladkou nebo polohrubou, vejce celd nebo do jem-

néjsich druhtl jen Zloutky a uslehany snih na zkyp-
rfeni, cukr - jen v nepatrném mnozstvi nebo vibec
zadny, stl a tuk na opékani.

Palacinky

0,251 mléka, Spetka soli, 1 vejce, 120g hladké
nebo polohrubé mouky, tuk na panev. Mléko se
soli, vejcem a moukou dobre proslehdme -
muzeme i kratce rozmixovat a nechdme 15 minut
stat. Na pénev s rozehratym tukem potom nabé-
rackou krouzivym pohybem rozlévdme tésto
ve velmi tenké vrstvé a opékdme ho po obou stra-
nach. Upecené sklddame na teplé misto nebo
do nadoby umisténé ve vodni lazni. Potirdme je
sladkymi a slanymi naplnémi a podavame
i v Uprave naslano. V Upravé na sladko je potirdme
zavareninou, tvarohovou naplni; slozime do tvaru
Satecku nebo rulicky, sypeme mouckovym cukrem
smichanym s cukrem vanilkovym nebo se skofici,
obklddame cerstvym nebo kompotovym ovocem
a mUzeme zdobit Slehackou. Palacinky s tvaroho-
vou naplni mdzeme také skladat do tukem vyma-
zaného varného nédobi, zalit mlékem s vejci
a zapékat. MGzeme je rovnéz plnit, skladat na sebe
a upravit palacinkovy dort.

Trhanec

Pripravujeme podobné jako té€sto na palacinky.
0,51 mléka, 250 g polohrubé mouky, stl, 2-3 Zloutky,
30g cukru, 50g rozinek, 2-3 bilky na snih, tuk
na panev. V mléce rozslehdme mouku, sll, Zloutky
a cukr a do dobre proslehaného priddme omyté
a osusené rozinky a zamichame i snih z dobre usle-
hanych bilkd. Do tésta mizeme jesté nastrouhat
kGru z citronu dobre omytého horkou vodou.
Pripravené tésto nalijeme bud na panev vymazanou
tukem nebo na pekacek ve 20-30 mm vrstve a upra-
vujeme na panvi i v troubé. Do tésta na trhanec
mUzeme pridat také tvaroh, nastrouhané jablko
apod. Na panvi musime opékat po obou stranéch.
Opeceny nebo upeceny trhanec hned rozdélime
na talif* a roztrhame dvéma vidlickami. Doplniujeme
ovocnymi Stavami, kompotovanym ovocem nebo
jen sypeme cukrem.

Lita tésta kynuta
Pripravujeme hlavné livance.

Livance

0,51 mléka, stl, 300g polohrubé mouky, 1 vejce,
20g cukru, 20g drozdi, tuk na opékani. Tésto
mdzeme pripravovat dvéma zplsoby. Drozdi nene-
chame predem kynout na kvasek a rozdrobime je
do hotového tésta. Protoze tento zpUlsob trva déle,
doporudujeme pripravu livancd s kvaskem.
Do malého mnozstvi vlazného mléka dame cukr,
IZicku mouky a rozdrobené droZzdi. VSe prikryjeme
a nechame na mirné teplém misté vykynout. Do ne
prili§ studeného mléka se soli zaslehame mouku
a vejce. Pridame vykynuty kvasek, promichame, pri-
kryjeme a nechdme opét na mirné teplém misté
kynout. Tésto nabirdme nabé&rackou a nalévame ho
do dobre vymasténého livanecniku. Livance opé-
kdme po obou stranéach, ne pfilis prudce, aby se



dobre propekly. Hotové livance udrzujeme na teple a pak je potirame dze-
mem nebo povidly, sypeme strouhanym tvarohem, doplfiujeme jogurtem
nebo zdobime $lehackou, ovocem apod. MlZeme je také po obou stra-
nach obalovat v mouckovém cukru s vanilkovym.

Tésta piskotova

Piskotové tésto je zékladem pri pripravé rlznych druhl mouénikd vare-
nych (pudinky) i pecenych (nékypy). Pripravujeme z n€j korpusy, které
dale plnime, spojujeme, polévadme polevou nebo zdobime krémy, Slehac-
kou (dorty, fezy, zaviny). MnoZstvi pouzitych potravin se rdi podle toho,
jaky druh mouéniku nebo korpusu z piskotového tésta pripravujeme.

Lehka
Na 1 vejce davdme 20g cukru - nejvhodnéjsi je krupice a 20g hladké
mouky. Toto davkovani pouzivame na zaviny a omelety.

Tézsi
Na 1 vejce davame 40 g krupicového cukru a 40 g hladké nebo polohrubé
mouky.

Usporna - nastavovana

Na 1 vejce davdme 30-40g cukru a 50-60g mouky hladké nebo polo-
hrubé. Tésto musime nejdrive zredit vodou a pak, kromé snéhem z bilkd,
kypfrit i kypricim praskem, ktery rozmichame do mouky. VSechny druhy
piskotovych tést mdzeme dopliiovat a ochucovat nastrouhanou klrou
z citronu nebo pomerance, kakaem (musime vsak snizit mnozstvi mouky,
jinak by bylo té€sto moc t€zké), orechy nebo mandlemi (nastrouhdme je
a soucasné musime snizit mnoZstvi mouky), kandovanym ovocem (kréa-
jime jej nadrobno a obalujeme v mouce, aby bylo v tésté stejnomérné roz-
ptyleno a nekleslo ke dnu).

Tésta kynuta

Rozdélujeme podle tuhosti, vzadjemného poméru pouzitych surovin
a podle tvard. Mohou byt sland i sladka. Varime je, opékdme, peceme
a smazime. Varenim pfipravujeme knedliky - bud neplnéné, které polé-
vame rdznymi ovocnymi oméckami, anebo plnéné ovocem ¢i marmela-
dami. Opékanim pripravujeme z ridkého litého tésta livance a omelety,
pecenim pripravujeme z fridSich a stfedné& hustych tést lité kolace a malé
kola¢e na plech s napInémi z ovoce cerstvého nebo konzervovaného,
s naplni makovou nebo tvarohovou, déle babovky, buchty a zaviny. Z tuz-
Sich tést peceme briosky, bochéanky a dalsi tvarované plnéné i neplnéné
pecivo, z nejtuzsiho tésta mazance, vanocky a stoly. Smazenim pfripravu-
jeme z tésta kynutého rdzné druhy vdolkd, koblihy, uzly. PeCceme rovnéz
té€sto plundrové - kynuté tésto listové, které je z kynutych tést nejnéroc-

N

n€jsi na pripravu; délame z ného hlavné svazované posvicenské kolace.

Priprava tésta pred kynutim
Pri pripravé nékterych kynutych tést pouzivdme trfeného zékladu, a to
hlavné tehdy, obsahuji-li vice tuku, cukru a Zloutkl (babovky, vanocka).

Kynutd tésta zpracovavame ru¢né nebo pomoci elektrickych hnétacd.
Tésto zpracovavame tak dlouho, az se nelepi na varec¢ku a nechyté se
misy. Potom ho poprasime moukou, prikryjeme utérkou a dame na mirn¢
teplé misto kynout. Spravné vykynuté té€sto poznadme podle toho, zZe
nabude na objemu, je pruzné a jeho povrch je hladky. Dobre vykynuté
tésto déle zpracovavadme, formujeme nebo doplriujeme.

Tvarované a plnéné tésto nechavame na vale nebo ve formé znovu kynout
a po urcité dobé€, ktera je zavisla na tom, jak je tésto tuhé, ho vkladame
do stfedné vyhréaté trouby, protoZe jinak by se mohlo stat, Ze by se mouc-
nik rychle zapekl, na povrchu by se utvorila kdrka, ale uvnitf by tésto

zlstalo nepropecené.
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RyZovd kase se skorici

-

Domdci plnéné buchty
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RECEPTY

TVAROHOVY TRHANEC S RYBIiZEM

Pro 4 osoby

Suroviny

100g polohrubé mouky, 250g miéka, diert z 1 vanilkového lusku,
1 1zicka strouhané citronové kary, 4 zloutky, 100g tvarohu, 4 bilky,
Spetka soli, 70 g cukru, 40 g méasla, mouckovy cukr na posypani
kompot: 200g cerveného rybizu, 1 Izice masla, 1 Izice mouckového
cukru, 1 1Zicka pomerancové klry

Postup

Rybiz omyjeme, nechdme okapat a bobule oéeSeme. V panvi rozpus-
time maslo s cukrem, pridame rybiz a pomerancovou kdru. Vse kratce
prohrejeme, odstavime a nechame vychladnout.

Rozehrejeme gril. Dohladka rozmichame mouku, mléko, vanilkovou
dren a citronovou kdru. Primichdme Zloutky a tvaroh. Z bilkd a $petky
soli uslehame tuhy snih. Postupné prislehdme polovinu cukru. Snih
vmichame do tvarohového tésta. V zaruvzdorné panvi rozehfejeme
maslo, rozprostfeme do ni t€sto a zespodu je opeceme dozlatova.
VloZime do grilu a peceme dozlatova 2-3 minuty. Poté vyjmeme
z trouby a tésto potrhame dvéma vidlickami na kousky velikosti sousta.
Pridame zbyvajici méslo a cukr. Vratime na sporék, michdme a nechame
pfi mirné teploté zkaramelizovat. Pocukrujeme a podavéame s rybizo-
vym kompotem.

Priprava

asi 25 minut

BABICCINY KYNUTE VDOLKY

20 vdolkt

Suroviny

20 g drozdi, 50 g cukru krupice, 250 ml mléka, 500 g polohrubé mouky,
pal 1zicky soli, 2 IZice rumu, 100 g masla, 1 vejce, 1 Zloutek, olej na sma-
zeni, 1 skleni¢cka malinové marmelady, 200 g zakysané smetany, 200 g
tvrdého tvarohu

Postup

Drozdi rozdrobime do misti¢ky, pridame Izici cukru a rozmichdme
na hladkou kasicku. Mléko ohrejeme (na takovou teplotu, abychom
v ném udrzeli prst) a 3 Izice vlazného mléka prilijeme k drozdi, promi-
chame a jesté poprasime IZici mouky. OdloZime stranou na teplé misto
a nechédme kvések pracovat. Spravné vzesly kvasek zvétsi podstatné
svlj objem a napéni.

Do misy nasypeme zbylou mouku a vmichdme do ni sdl. Pfidame rum,
rozpusténé maslo, vejce a zloutek. Prilijeme zbylé mléko, vzesly kvasek
a vareckou vypracujeme meékké tésto, které se nelepi na stény misy. Pak
misu prekryjeme Cistou utérkou a nechdme tésto v teple hodinu kynout.
Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val. Rozdélime ho na 4 ¢asti
a z kazdé postupné vyvalime plat silny asi 1cm. Vykrajovatkem (nebo
hrnkem ¢i sklenicf) vykrajujeme kole¢ka o prdméru asi 8cm a skla-
dame je na pomoucenou plochu. Vykrajené vdolecky prikryjeme opét
utérkou a nechame kynout dalsich 20 minut.

V- mensim kastrolku (abychom nespotiebovali pfili§ velké mnozstvi
oleje) rozehrejeme asi 3cm vysokou vrstvu oleje. Do oleje postupné
vkladame vdolecky, mély by v oleji plavat. Vdoleckl smazime najednou
jen tolik, aby mély kolem sebe dost mista. Smazenim totiZ nabydou.
Kastrol priklopime na 2 az 3 minuty poklici, aby se vdolecky mohly
krasné nafouknout. Pak poklici odkryjeme, vdolecky otoc¢ime a osma-
Zime uz bez poklicky na druhé strané. Hotové vdolky vynddme

na ubrousek nebo papirovou kuchyrskou
utérku, kterd z nich odsaje prebyte¢ny olej.
Kazdy vdolek navrchu pomazeme vydatnym
mnozstvim marmelady. Dozdobime Izickou
zakysané smetany a vdolecky hojn€ zasypeme
najemno nastrouhanym tvrdym tvarohem.

Piiprava

35 minut + 80 minut kynutf

BLBOUNY SE ZAHOUREM

10 knedlikt

Suroviny

200ml mléka, 21g drozdi (pal kostky), $petka
cukru, 500g hrubé mouky, 1 vejce, 11 borlvek,
200g rozehratého masla, 1 baleni tvarohu
na strouhani, mouckovy cukr na posypani
Zahour: 1 |Zice masla, 0,251 bordvek, 2-3 |Zice
cukru, Spetka skofice, 2 Izice mléka, 3 Izicky
vanilkového pudinku, 200 ml smetany

Postup

Do trochy vlazného mléka rozdrobime drozdi,
pridame Spetku cukru a nechame vzejit kvasek.
Mouku, vejce, zbytek mléka a kvasek smichdme
v mise a vzniklé t€sto dame vykynout na teplé
misto, stac¢i 20 minut.

Z vykynutého tésta oddélime asi 10 kouskd
a z nich vytvorime spis vétsi placicky. Prekryjeme
je utérkou a nechédme jest¢ 10 minut kynout.
Na kazdou pak déme hodné bordvek, konce
tésta dame k sob¢ a peclive pritlacime, abychom
ziskali p&kné knedliky. Nechdme je jeSté pod
utérkou chvilku vykynout.

Knedliky varime v osolené vodé asi 10 minut,
5 minut pod poklickou a 5 minut odkryté.
Po vyjmuti je ihned propichdme vidlickou, aby
z knedlikd unikla para a nesrazily se. Prelijeme je
rozpust€énym maslem, posypeme nastrouhanym
tvarohem a cukrem. Nakonec jesté prelijeme
bordvkovym zahourem.

Zahour: V péanvi rozehiejeme maslo, piidame
borlvky, cukr, skofici a mléko a kratce povarime.
Pridame pudinkovy prasek rozmichany ve sme-
tan€ a povarime do zhoustnuti.

Priprava
45 minut + kynuti 40 minut + vareni 10 minut

ZEMLOVKA S JABLKY
A TVAROHEM
Pro 4 osoby
Suroviny
m 1 mensivanocka (nebo veka ¢i jiné bilé pecivo),

100g mésla + na vymazani forem, 5 stavnatych
jablek, 250g méekkého tvarohu, 2 vejce, 1 Izice
mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 hrst rozi-
nek namocenych v rumu, 150 ml mléka, 1 IZicka
mleté skorice, 150g vlasskych orechd, ovocna
Stava nebo sirup na pokapani



Domdci Zemlovka s jablky a tvarohem

Babicciny kynuté vdolky
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Postup

m Vanocku, veku nebo rohliky nakréajime na platky.
Polovinu platkd potfeme maéslem a dame
na rost do trouby dokrupava opéct, nebo je
opeceme nasucho v toustovaci a potom nama-
Zeme maslem.

m Jablka oloupeme a nakrijime na platky.
Umichame tvaroh se zloutky a cukry, na zavér
do né€j vmichédme rozinky i s kapkou rumu.

m Do maslem vymazanych zapékacich forem
nasklddédme opecené pecivo, trosku ho poka-
peme mlékem, pokryjeme nakrajenymi jablky,
posypeme skofici a ofechy a naneseme na né
vrstvu tvarohu.

m Na tvaroh vyrovndme druhou polovinu peciva.
Zlehka je zastrfikneme mlékem, poklademe
kousky maésla a peceme v troubé vyhraté
na 180°C asi 45 minut. Z bilkG uslehdme tuhy
snih. Pred koncem peceni (asi 5 minut) potfeme
povrch snéhem z bilkd. Zemlovka je hotova,
kdyZz snih zezlatne. Podavejte ji teplou, s kapkou
ovocné Stavy nebo sirupu.

Priprava
m asi 1 hodina

TIP

Zé&kladem vyborné Zzemlovky je jeji krupavost
a zaroven vlacnost. Nesmime to proto prehnat
hned na zacatku s mnozstvim mléka, vlaénost totiz
mUdzZeme po upeceni zemlovce dodat i tim, Ze ji
pokapeme smetanou nebo $tadvou z kompotu.

ROZPEKY PLNENE

SVESTKAMI A MAKEM

Pro 4 osoby

Suroviny

m 250g hladké pseni¢né obycejné (klidné chle-
bové) mouky, 50g masla, 40g cukru, 1 Zloutek,
20¢g drozdi, asi 1dl mléka, Spetka soli

m napln: pravé 3Svestky, mlety mak, mouckovy
cukr, maslo na potreni rozpekd

Postup

m Do mouky udélame ddlek, nadrobime drozdi,
posypeme cukrem a zalijeme vlaznym mlékem.
Pockame, az drozdi vzejde, pak priddme Zloutek
a rozpusténé viahé maslo, Spetku soli. Zadélame
pruzné nelepivé tésto a nechame vykynout.
Vykynuté tésto odkrajujeme IZici, v ruce vytvo-
fime placicku, posadime do ni omytou Svestku
zbavenou pecky, zasypeme makem smichanym
a cukrem a opatrné zabalime. Polozime
na tukem potreny nebo papirem na peceni vylo-
zeny plech a nechdme opét vykynout. Pak roz-
peky potfeme rozpusténym maslem a upeceme
v troubé€ docervena. Na mise pocukrujeme.

Priprava
= asi 90 minut



Bramborové Skubdnky s mdkem

SKUBANKY S MAKEM A RUMOVYMI SVESTKAMI

Pro 4 osoby

Suroviny

1,5kg oloupanych moucnatych brambor, 230g hladké mouky, 150g
rozpusténého sédla, stl, 50g mouckového cukru + 100g mletého
maku na posypani, 100g susenych Svestek bez pecky, 250 ml rumu,
80 g celych loupanych mandli

Postup

Oloupané, nahrubo pokrajené brambory (malé nechdme v celku) uva-
fime ve vodé do polomékka; trva to asi 10 minut. Slijeme z nich ¢ast
vody (tu uschovame), aby hladina sahala jen do poloviny vysky bram-
bor. Pak varec¢kou brambory trochu pomackame a obracenym koncem
varecky do nich udéldame nékolik dér az na dno. Zasypeme je moukou
a zalijeme polovinou scezené horké vody. Hrnec priklopime poklici
a nechame stat asi 20 minut, aby se mouka dobre proparila. Mezitim si
pripravime Svestky - proplachneme je horkou vodou, misto pecky vlo-
Zime mandli a 10 minut povarime v rumu.

m Proparené brambory s moukou ddkladné vymichédme elektrickym hné-
tatem nebo ru¢né metlou na hladkou, tuzsi a nelepivou hmotu. Lzici
namocenou v sadle z tésta vykrajujeme Skubanky (noky) a na talifi je
posypeme mletym makem smichanym s mouckovym cukrem.
Podavame s rumovymi Svestkami.

Priprava

= 30 minut + vareni 20 minut

Pro 4 osoby

Suroviny

m 250g brambor, 250¢ tvarohu, 1 vejce, 1 Zloutek,
100 g polohrubé mouky, 25 g pseni¢né krupicky,
1 IZice cukru, $petka soli, 100 g masla, 6 Izic mle-
tého méaku, 2 Izice mouckového cukru

Postup

m Brambory omyjeme, zalijeme vodou a varime
asi 25 minut. Poté je slijeme, nechame vychlad-
nout, oloupeme a prolisujeme pres hrubé sito.
Smichame je s tvarohem, vajickem, Zloutkem,
2 lIzicemi mouky, krupi¢kou, cukrem a soli
a vypracujeme hladké tésto.

m Z bramborového tésta odebirdme kousky veli-
kosti vlasského orechu, obalujeme je ve zbylé
mouce a poté vyvalime na silngjsi nudle, které
pokladame na pomoucnény val.

m K varu privedeme vétsi mnozstvi osolené vody,
bramborové Sisky do ni po castech klademe
a na stfednim ohni nechdme asi 3 minuty tah-
nout. Poté SiSky dérovanou nabérackou
vyjmeme, prudce zchladime ve studené vodé
a nechdme okapat.

m Maslo po ¢astech rozehrivame v panvi a bram-
borové Sisky smazime dozlatova. Poté je posy-
peme makem a mouckovym cukrem. K pokrmu

vyborné chutna osvézujici jablecné pyré.

Priprava
m asi 1 hodinu 40 minut

TVAROHOVE KNEDLICKY

V PERNIKU S BLUMAMI

Pro 4 osoby

Suroviny

m 250g tu¢ného mekkého tvarohu, 50g krupico-
vého cukru, 50g zméklého masla, pal platku
toustového chleba bez klrky nakréjeny na kos-
ticky, 2 Zloutky, 70 g hrubé mouky

m k podavani: pdl IZicky mleté skorice, 30g per-
niku na strouhani, 70g krupicového cukru, tro-
cha maésla, 200 g omytych blum, vypeckovanych
a pokrajenych na Ctvrtky

Postup

= V mixéru rozmixujeme toastovy chléb. Pridame
tvaroh, maslo, cukr, mouku aZloutky. Vypracujeme
tésto a odloZzime ho na 1 hodinu do lednice.
Z tésta tvarujeme knedlic¢ky velikosti pingpongo-
vého micku a varime je ve vrouci vodé 5-7 minut.

m Pernik rozmixujeme najemno. V kastrdlku roz-
pustime trochu masla, vloZzime pokréajené blumy,
posypeme je cukrem a ochutime skofici.
Dusime, az se vyvari Stava, kterou blumy pustily.
Uvarené knedlicky obalime v perniku a preli-
jeme dusenymi blumami.

Priprava
= 20 minut + chlazeni po uvareni 10 minut
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Vyznam a druhy p¥iloh @

Prilohy tvori doplriky k masu a omackam, druhy pri-
loh zavisi na druhu a Upravé pokrmu, nebot s nimi
musi chuti, hodnotou i vzhledem harmonizovat.
Doplfuji stravu po strance energetické i biologické.

Druhy priloh
®m zbrambor
z mouky

ze zeleniny
zryze

z lusténin

Dopliiky priloh
m jednoduché salaty
= kompoty

Prilohy z brambor

Uprava brambor vaienim

Brambory vafime bud' oskrabané, ¢i oloupané nebo
ve slupce (dtkladné omyté), kterou sloupneme az
po uvareni. Vodu na vareni brambor pouzivame hor-
kou (vrouci) a takové mnoZzstvi, aby byly ponorené
(na lkg brambor asi 11 vody). Omyté, oloupané
a oplachnuté brambory predem osolime (na 11 vody
10g soli). Pri vareni brambor pridavdme do vody i jiné
chutové prisady - kmin, petrzelovou nebo celerovou
nat, libecek. Ke zvyseni biologické hodnoty a chutnosti
brambor mizeme pouzit misto vody jinou tekutinu
(hovézi, kureci vyvar, miéko...). Uvarené brambory
podavame jako pfilohu k masitym a zeleninovym
pokrmdm, pokrmdm ze syrd, vajec apod. Brambory
podavame jen cCerstveé uvarené (jinak Cernaji a osy-
chajf), posypané nasekanou petrzelovou nati, jemné
nakrajenou pazitkou nebo jinymi zeleninovymi natémi.
Varené brambory biologicky obohacujeme i rozehra-
tym cerstvym maslem, brambory uvarené ve slupce
déle upravujeme opékanim nebo zapékanim.

= Bramborova kase - brambory uvarime v oso-
lené vodé¢ - chut kaSe zavisi na spravné uvare-
nych bramboréach, brambory Slehame s prisa-
dou horkého mléka, pridava se také zmé&klé
maslo (ne podle receptur, ale jako alternativa).

Uprava brambor dusenim

Pouzivame brambory s kompaktni lojovitou duzi-
nou, krajime je na kostky, platky, tvrtiny... a to bez-
prostredné pred tepelnou Upravou. Dusime je s pfri-
sadou vhodného tuku (mésla, rostlinného tuku,
oleje, sadla apod.) s vhodnym mnozZzstvi tekutiny
(vody, vyvaru, mléka, smetany, masové stavy apod.).
Dusené brambory chutové zvyraznime prisadou
rdznych druhd aromatické zeleniny a zelenych nati
(cibule, pérek, c¢esnek, petrzelova nat, kopr apod.),
délka duSeni zavisi na druhu a jakosti brambor.
Dusené brambory podavame jako prilohu k masi-
tym a zeleninovym pokrmdm i k minutkam.

= Lyonské brambory - ve slupce uvarené bram-
bory oloupeme a nakrajime na platky a podu-
sime na masle s usmazenou cibulkou, dochu-
time mletym peprem popf. i pazitkou.
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Uprava brambor peéenim a opékanim
PouZivdme brambory s kompaktni lojovitou duzi-
nou, brambory krajime na platky nebo jiné tvary,
peceme je na vhodném tuku (sadlo, maslo, olej
apod.). Chut mlZeme zvyraznit aromatickymi druhy
zeleniny a zelenych nati (cibule, Zzampiony, pazitka,
petrzel, pérek, kopr). Podédvéme je jako prilohu
k masitym zeleninovym i minutkovym pokrmdm.

m  Opecené brambory - ve slupce uvarené bram-
bory oloupeme a nakréjime na platky, osolime
a v horké troubé (panvi) opeceme na rozehra-
tém tuku dozlatova.

Uprava brambor smazenim

Cisté, syrové a oloupané brambory krajime na kon-
krétni tvary (hranolky, platky, nudle, kolecka,
olivy...), brambory vlozime do studené vody (zbavi
se Skrobu a nezcernaji) na 30-40 minut. Po scezenf
je osusime. Smazime je v dobre rozehratém tuku
dozlatova, po vyjmuti je nechdme okapat a pred
podavanim je jemné prosolime. Podavame je vzdy
cerstvé (ztraci kirehkost, barvu a chut).

= SmazZené bramborové hranolky (POMMES
FRITES) - hranolky dlouhé asi 4cm a silné asi
1cm, osmazime dozlatova.

Dalsi Gpravy brambor

= Bramborové knedliky - ve slupce uvarené
a oloupané brambory nastrouhame (umeleme),
priddme hrubou mouku, krupici, vejce, stl a pri-
pravime tuhé tésto, vyvalime vélecky dlouhé asi
35cm o pr@iméru 5-6cm, po vytvarovani ihned
varfime (zabranime zfidnuti tésta). Knedliky
varime ve vrouci osolené vodé asi 20 minut, uva-
rené knedliky vyjmeme a nakréjime.

m Chlupaté knedliky - oloupané syrové bram-
bory nastrouhdme a nechdme 15 minut odlezet,
potom je scedime a nechdme dobre okapat, pri-
dame vejce, stl a za stdlého michani prosatou
mouku. Polévkovou IZici namacenou ve vrouci
vodé vykrajujeme malé knedlicky a vkladame je
do vrouci osolené vody - dbame, aby se nepfile-
pily na dno nédoby, varime je asi 8 minut.
Uvarené knedliky vyjmeme cednikem z vrouci
vody a omastime horkym veprovym sadlem
nebo rozskvarenou slaninou.

= Bramborové krokety - oloupané brambory uva-
fime, scedime, prolisujeme, pridame tuk, Zloutky,
osolime, okorenime strouhanym muskatovym
oriskem a dudkladné promichame. Z vychladlé
hmoty formujeme krokety do tvaru malych véleckd,
obdélnikd apod. Potom je obalime v rozslehanych
vejcich a strouhance a smazime v oleji dozlatova.

Prilohy z mouky a krupice

= Houskové knedliky (kyprené praskem
do peciva) - do prosaté mouky pridame sul,
kyprici prasek do peciva, Zloutek a mléko, pro-
michdme a priddme na kousky nakrajenou
housku - vypracujeme tésto. Pfipravime si stejne
velké bochanky a nechdme 15 minut odlezet,
rozvalime je na knedliky a hned dame do vroucf
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a osolené vody, po 5 minutach je nadzdvihneme ode dna vareckou,
celkovéa doba vareni je 25 minut. Uvarené knedliky vyjmeme z vody
a ihned krajime - nechame je odparit. Pokud je nechceme hned poda-
vat, uchovavame je prikryté Cistym ubrouskem ve studené a vzdusné
mistnosti. Ohrivdme je naparovanim - parak nad vrouci vodou.

= Houskové knedliky (kyprené drozdim - kynuté) - z mensiho mnoz-
stvi vlazného mléka a polohrubé mouky a rozdrobeného drozdi pri-
pravime kvések, ktery nechdme na teplém misté vykynout. Vykynuty
kvasek vlijeme do prosaté hrubé mouky, pridéme vejce, mléko, sUl
a vypracujeme tuzsi té€sto (s nakrajenou houskou), vypracované tésto
poprasime moukou a nechdme vykynout jesté asi 1 hodinu. Vykynuté
tésto rozdélime na stejné velké bochéanky, rozvélime je na knedliky
a potom prikryjeme Cistym ubrouskem a nechame jest€ vykynout asi
¢tvrt hodiny. Vykynuté knedliky vkladéme do vrouci osolené vody
a varime asi 25-30 minut, uvarené knedliky propichame vidlickou -
aby se odparila para a knedliky se nesrazily.

m  Karlovarské knedliky - nakrajime housky, pfidame mléko a nechame
vsaknout, se zbytkem mléka rozsSlehame Zloutky, priddme hrubou
mouku, osolime, okorenime, priddme petrzelovou nat, vmichame snih
z bilkl (lehce). Viytvarujeme knedliky a varime v ubrousku nebo félii asi
20 minut. Jsou vhodné k jemné&jsim pokrmdm.

m Videnské knedliky - do misy vlozime na kousky nakrajenou housku
a pokapeme rozehratym maslem, zalijeme v mléce rozslehanymi vejci,
osolime, lehce promichdme a nechdme vsaknout. Poté priddme prosa-
tou mouku a vareckou promichame, z pripraveného tésta formujeme
kulaté knedliky o priméru 6-7 cm, které pomoucenyma rukama zpra-
cujeme a pomalu varime v osolené vodé asi 10-15 minut. Hotové
knedliky vyjmeme a rozkrojime, aby se odparila para. Polijeme je cers-
tvym maslem a poddvame jako prilohu k rdznym masitym pokrmdm.

m  Krupicové noky - do vrouciho osoleného mléka s maslem vsypeme
za stalého michani prosatou krupici, michdme na prudkém ohni tak
dlouho, az se husta kase prestane lepit na varecku a stény nadoby,
po odstaveni z ohné nechdme tésto vychladnout a postupné vmicha-
vame vejce a muskatovy kvét. Promichame a z tésta vykrajujeme polév-
kovou IZici (namocenou ve vrouci vodé) noky a ihned je zavarujeme
do osolené vrouci vody, varime je mirnym varem asi 4-5 minut, uva-
rené noky vyjmeme a propldchneme studenou vodou - ztuhnou.
Podavame jako prilohu k nékterym jemnym pokrm@m misto knedIikd.

m Maslové noky - do hrnce ddme miléko, maslo a sdl a privedeme
k varu, do vrouciho mléka za stalého michani prisypeme prosétou hru-
bou mouku, michdme na prudkém ohni tak dlouho, az se tésto pre-
stane lepit. Po odstaveni a vychladnuti vmichame vejce, prfiddme mus-
katovy kvét a dOkladné promichame. Vykrajujeme Izici noky, které
hned zavarujeme (4-5 minut), potom scedime a propldchneme stude-
nou vodou. Podavame jako prilohu k rdznym pokrm@m s omackou.

Prilohy z téstovin

Vyrabi se z pseni¢né mouky, vajec a vody, podle zptsobu vyroby je rozd¢-
lujeme na domaci a priimyslové (vajecné a bezvajecné), mohou se barvit
(zeleninovymi protlaky), obohacovat zeleninovymi natémi a vitaminy.
Jsou vhodnym doplikem jidelniho listku pro moznost dlouhodobého skla-
dovéni, rychlou a jednoduchou pfipravu, lehkou stravitelnost a vysokou
vyzivovou hodnotu. Pouzivame je jako zavarku do polévek, jako prilohu
k dusenym, varenym a pecenym masitym pokrm0m nebo k pfipravé
samostatnych pokrmd, které upravujeme vhodnou kombinaci se zeleni-
nou, vejci, masem, houbami, tvarohem, syrem apod.

Uprava téstovin vai‘enim

Varime je v dostate¢ném mnozstvi osolené vrouci vody - pro délku vareni
je rozhodujici druh téstovin a doba jejich uskladnéni. Uvarené téstoviny
proplachneme vlaZznou vodou, u nékterych se doporucuje promasténi,
aby se neslepily.

= Domaci téstoviny - tuhé tésto z vajec, mouky a vody vyvalime, nakra-
jime na tenké platy a nechdme oschnout, takto oschlé kréjime na réizné

tvary, varime je v mirn€ osolené vodg, pak je sce-
dime, proplachneme, promastime, zamichame
a uloZime na suché a teplé misto

m Téstoviny s houbami - spravné uvarené tésto-
viny promichdme s podusenymi houbami a déle
pfipravujeme podle vlastni kalkulace

Prilohy ze zeleniny

Pri zpracovani zeleniny je trfeba dodrZet urcité
zésady, aby se uchovalo maximalni mnozstvi cen-
nych latek, aby se nezménilo zabarveni zeleniny
a zachovaly se jeji aromatické slozky a doséhlo se
pozadované chuti pokrmu. Zelenina musi byt cers-
tva, m& mit pevnou konzistenci, vyhybédme se zby-
te¢nému maceni (vyluhovani cennych Zzivin), zele-
ninu s vysokym obsahem ¢pavych latek (kvétak, zeli,
kapusta) varime v odkryté nadobé s dostate¢nym
mnozstvim vody (mékkost vody podporuje vyluho-
vani), vhodnymi prisadami (soli, cukrem, octem)
dosahneme urcitych priznivych efektl - zvyseni tvr-
dosti vody, zpevnéni zeleniny, omezeni ztraty vit. C
(kyselosti). Tepelnd Uprava musi byt co nejkratsi,
zeleninu vkladdme vzdy do vrouci osolené vody -
spravné uvarena zelenina ma byt krehka, nesmi byt
kasovité mekka. Ztraty biologicky cennych latek
nahrazujeme prisadou syrové zeleniny do hotového
pokrmu, zeleninové pokrmy nesmime pripravovat
do zasoby a nechéavat je dlouho na teple.

Priprava zeleniny na prirodni zpQsob - jedna se
0 Upravy technologicky nejméné néroc¢né, zeleninu
upravujeme varenim nebo duSenim s prisadou
masla nebo rostlinného oleje (tuku), takto uprave-
nou zeleninu nikdy nezahustujeme, uvedené druhy
zeleninovych pokrm0 podavame jako prilohu
k masitym pokrmdm a k minutkdm z masa, tento
zpUsob pripravy zeleninovych pokrm( je znam jako:

m Zelenina pripravena na anglicky zpusob -
zeleninu uvarenou v osolené vodé podavame
s prisadou syrového maésla a jemné nasekané
petrzelové naté, maslo klademe ve formé platkd
na jednotlivé porce pokrmu az bezprostredné
pred podavanim

m Zelenina pFipravena na francouzsky zpusob
- zeleninu pripravime dusenim na maésle s prisa-
dou jemné nakrajené petrzelové nat€, nékteré
druhy zeleniny pred dusenim predvarime, hoto-
vou zeleninu dochutime solf

m Zelenina pFipravena na polsky zpasob - uva-
renou zeleninu v celku nebo nakrajenou na vétsi
Uhledné casti podavame s rozehratym maslem
a osmazenou strouhankou

Prilohy z ryze
m Dusena ryze - nejvhodnéjsi je loupana ryze
I. jakosti, prebrand od necistot a cizich pred-
métd, pred tepelnou Upravou ryzi nékolikrat
prelijeme vrouci vodou (zbaveni prebytec¢ného
Skrobu a cizich pach(), sparenou ryzi nechdme
okapat, kratce ji orestujeme na rozehratém tuku,
zalijeme vrouci vodou (na lkg ryze 1,51 vody)



a nechame kratce povarit. Poté ji prikryjeme poklickou a dusime
v mirné vyhraté troub¢ domékka, v pribéhu duseni ryzi nemichdme
(na dné nadoby se usazuje Skrob). Ryzi zalévame horkou vodou, aby-
chom zabranili vyluhovani véts§iho mnozstvi Skrobu. Dusenou ryzi
odkryjeme a promichédme nejlépe dvéma vidlickami, aby z0stala sypka,
pred dusenim pridéame do ryze cibuli a mGzeme zapichat hrebicek.
Dusenou ryzi podavame jako prilohu k rdznym masitym pokrmdm.

Prilohy z obilovin

Pouzivaji se predevsim kroupy, krupky a perlicky (z je¢mene), podle
jakosti a velikosti se tfidi na nékolik druht (nejlépe se hodi velké kroupy).
Kroupy se pred tepelnou Gpravou proplachnou studenou vodou (odstra-
nime tim prebyte¢né mnozstvi skrobu), tepelnou Upravu urychlime tim,
ze kroupy namocime do studené vody na 2 hodiny. Macené kroupy sce-
dime a vloZzime do rozehratého tuku a kratce osmahneme, pak kroupy
zalijeme vrouci vodou (pouzijeme tu vodu, kde se kroupy namacely), oso-
lime a dusime pod poklickou domékka (na 1kg krup pouzijeme 31 vody).

m Varené kroupy - omyté, namocené kroupy vafime v osolené vodg,
muzeme pridat i tuk, aby se nelepily, v dobé vareni kroupy nemichame,
po uvareni je mastime sadlem, podavame je jako prilohu k masitym
pokrmam.

m Dusené kroupy - na tuku orestujeme jemné¢ nakrajenou cibuli, priddme
kroupy, kratce osmahneme, zalijeme vrouci vodou, osolime, prikryjeme
poklickou a dusime domeékka, podavame je jako prilohu misto ryze.

u Proso a jahly - pouZivame je na pripravu priloh, kasi a nakyp0, pro-
toze maji nahotklou chut, je zapotrebi je pred tepelnou Upravou mini-
malné 2x spafit vrouci vodou, dusime je do zméknuti, na pfipravu slad-
kych kasi a ndkypd pouzijeme misto vody mléko.

m Ovesné vlocky - osmahneme na rozehratém tuku, zalijeme vrouci
vodou (1:3), osolime a na sporaku privedeme k varu (bez michani)
a potom dusime v mirné rozehraté troubé domekka, pri pripravé
na sladko pouzijeme opét mléko misto vody.

Prilohy z lusténin

m Coé&ka na piirodni zpisob - piebranou a ddkladné omytou ¢o¢ku
zalijeme studenou vodou a uvarfime domékka. Na tuku zpénime
nadrobno nakrajenou cibuli a vmichdme ji do varené cocky, pred
dohotovenim ¢ocku ochutime soli. Podava se jako priloha k uzenému
masu se sdzenym vejcem.

m Vareny hrach - dikladné omyty hrdch namocime do studené vody
pres noc, aby nabobtnal, druhy den jej vafime v téZe vodg, kde se
namacel. Uvareny hrach scedime, osolime, omastime a lehce promi-
chame - nezistane kasovity. Podavame ho na teplém talifi s prilohou
kyselého zeli.

m Hrachova kase - domékka uvareny hrach prolisujeme, osolime, pfi-
dame osmazenou cibuli, trochu majoranky, mletého pepre, cesneku
a podle potreby rozredime vyvarem z masa. Pred podavanim omas-
time kasi cibuli osmazenou na tuku dozlatova.

RECEPTY

ZAPECENY STOUCHANY TURIN S BRAMBORY

Pro 6 osob

Suroviny

m 1 velky tufin oloupany a nakrajeny na kostky, 4 moucnaté brambory
(varny typ C) oloupané a nakrajené na kostky, morské s, Cerstvé mlety
pepr, 50 g masla, slunecnicovy olej na vymazani, 8 tenkych pléatkd slaniny
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Postup

m Oloupany tufin a brambory uvarime domeékka,
rozstouchédme s maslem, dochutime soli a pep-
rem. Vlozime do vymazaného pekacku, pokry-
jeme platky slaniny a zapec¢eme.

TIP
VWborny je se zvérinou, kachnimi prsicky nebo
pecenym kuretem.

Priprava
m 20 minut + vareni 20 minut + zapékani 40 minut

BOSAKY

Pro 4 osoby

Suroviny

m 1lkg ve slupce varenych brambor, 600g syro-
vych oloupanych brambor, 250 g hrubé mouky,
1 vejce, sdl

Postup

m Do velkého hrnce dame vafit vodu a hodné ji
osolime. Ve slupce uvarené brambory olou-
peme a nastrouhame. Syrové brambory také
nastrouhdme a nechame chvili odstat. Pak je
vymackame, vodu slijeme, ale Skrob, ktery se
usadil na dn€ misy, ponechame! K vymacka-
nym bramborédm pridame nastrouhané varené
brambory, mouku, vejce a usazeny 3$krob.
Tésto mirn€ osolime a pomoci dvou IZic z n¢j
tvarujeme knedliky, které ihned zavarime
do vrouci vody. Varfime asi 10-15 minut,
vyjmeme, lehce omastime (nejlépe husim sad-
lem) a podavame se zelim a osmazenou cibul-
kou.

Priprava
m 20 minut + vareni 20 minut

JIHOCESKE SKVARKOVE ZELNAKY

Pro 6 osob

Suroviny

m 500g hladké mouky, 250g polohrubé mouky,
500¢g kysaného zeli, 500g skvarkd i se sadlem,
1 vétsi cibule, drceny kmin, cukr, sal

Postup

m Zeli se saddlem a Skvarky podusime na cibulce
domeékka. Nasledné podle vlastni chuti prfidame
cukr, sl a drceny kmin a nechdme zchladnout.

m Oba druhy mouky prosejeme na val, pridame
zchladlou smés zeli a Skvark(, osolime
a na pomouceném vale uhnéteme rukama tuhé
tésto.

m V dlani tvorime malé placicky asi 1cm vysoké,
které peceme na plechu v troubé. Kdyz jsou
nazlatlé, obratime je a dopeceme z druhé strany.

Priprava
® 45 minut
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POLEVKY A PREDKRMY

JAHLOVA POLEVKA

Suroviny
m 1l mléka, 5 dkg jahel, Spetka soli, vanilkovy cukr,
pul I1zicky citronové kary, IZice masla, 2 Zloutky

Postup

m Do vrouciho osoleného mléka vmichdme dobre
vyprané, varici vodou prelité jahly. Polévku
20 minut na ohni michdme. Pak ji osladime,
ochutime kdrou, zakvedlame zZloutky, omastime
maslem a podavame.

OUKROP

Suroviny
m 4 krajice starsiho chleba, 10 dkg sadla, 6 strouzkd
¢esneku, asi 11 vyvaru z brambor, sCl

Postup

m Tenké krajicky chleba pokréajime na vétsi kostky
a na sadle je do cervena osmazime. Kazdou
kostku vydatné potrfeme ¢esnekem, chléb rozde-
lime na talife a zalijeme horkou osolenou vodou,
Vv niz jsme varili brambory.

KRABACKA

Suroviny
m 5 dkg krupice, sll, 1 vejce, 2 IZice suseného
libecku (opich), IZice loje

Postup

m Na loji osmazime do Cervena krupici. Pfilijeme
vodu, nadrobno pokrajeny opich, sdl, zakved-
lame vejce a kratce povarime.

CACORKA

Suroviny

m 30 dkg kyselého zeli, 0,251 kyselé smetany,
2 Izice hladké mouky, IZice sadla, 1 cibule, sul,
tlu¢eny kmin, Stouchané brambory

Postup

m Zelivlozime do litru horké vody a domeékka uva-
ffme. Mouku rozkvedlame ve smetané a zava-
fime ji do polévky. Pokrajenou cibuli osmazime
na sadle a pridame ji do polévky se soli a kmi-
nem. Podavame s varenymi rozStouchanymi
brambory, které servirujeme zvlast na talirku.

STEDRACKA

Suroviny

m 10 dkg hrachu, 5 dkg susenych Svestek, 5 dkg
susenych hrusek, 2 hrsti susenych hub, sdl, 1,51
vyvaru z kosti

Postup

m Hrach namocime pres noc do vody a druhy den
ho uvafime spolu se Svestkami a hruskami
domekka ve vyvaru z kosti. Polévku precedime
a prisady prolisujeme pres sito. VloZime je zpét
do polévky, osolime ji a priddme nadrobno
pokrajené, predem nasusené, houby.

JIHOCESKA KYSELKA

Suroviny

m 4dl sladké smetany, 3dl podmasli, 3dl vody,
v niz jsme vafili brambory, hrst suSenych hub,
5 dkg velkych brambor, Izicka Cerstvého nebo
suseného kopru, 2 Izice hladké mouky, kmin, sl

Postup

= Smetanu, podmasli a vodu z brambor smi-
chéame, osolime, ochutime mletym kminem
a koprem, pridame hladkou mouku rozkvedla-
nou v trose mléka, pokrajené brambory, ve stu-
dené vodé predméacené houby a varime na mir-

ném ohni 25-30 minut.
T »)
JIHOCESKA PRAZENKA

Suroviny

m 5 dkg masla, 3 1zice hrubé mouky, 11vody, Izicka
cukru, pal IZicky soli, muskatovy kvét, 1-2dl
kyselé smetany

Postup

m  Mouku nasucho oprazime. Teprve pak k ni pri-
dame maslo a hned, jak jiSka zacne stoupat, ji
zalijeme vrouci vodou. Po 10 minutach varu
polévku osladime, osolime, okorenime kvétem,
odstavime z ohn¢ a zakvedldme smetanu.

Suroviny

m 100 dkg meékkého tvarohu, lzZice soli, Izicka
kminu, 15 dkg maésla, tfi zloutky, Izicka sladké
papriky

Postup

m Tvaroh rozdrobime, prosypeme soli, tlu¢enym
kminem a dame do uzavrené nadoby, ulozené
v teplejSim prostfedi, na tyden zesyrovatét.
Potom na teplu syr tavime s maslem. Jeste
do horkého vmichdme zloutky a papriku.
Tavenim syr ztrati pro nékoho neprijemny pach.



HLAVNI POKRMY

MANDERA

Suroviny
m 50 dkg varenych brambor, 25 dkg hrachu, 25 dkg vareného uzeného
veprového blcku, pepr, stl, cibule

Postup

m Brambory i hrach - kazdé zvlast - domeékka uvarime v osolené vodé
a umeleme na masovém mlynku. Také blcek umeleme, rozskvarime
s ustrouhanou cibuli a viechny prisady dobre promichame. Kasi doso-
lime a podavame s kyselym zelim.

s x

CHLUPACKY

Suroviny
m 6velkych syrovych brambor, 25 dkg hrubé mouky, |Zi¢ka soli, 15-20 dkg
méné hodnotného uzeného masa, |Zice sadla

Postup

m K nastrouhanym brambordm priddame sdl a mouku. Vypracujeme
tésto, z néhoz IZici tvorime jako Svestka velké knedlicky, které zavaru-
jeme do vrouci osolené vody nebo jesté Iépe do vrouci uzené polévky.
Po 8-10 minutdch knedli¢ky sitem vybereme a dame na talife.
Posypeme je na sadle rozSkvarenym - méné€ hodnotnym uzenym
masem (napfr. z hlavy ¢i kolena) a podavame se zelim.

z -

FRNCABNIK

Suroviny
m 1kg brambor, 15 dkg hladké mouky, 2 vejce, 4 strouzky ¢esneku, sdl,
pul IZicky majoranky, 1zicka pepre, 0,5dl smetany, sddlo na vymasténi

Postup

m  Syrové brambory ustrouhdme a nechame na sité okapat. Pak do nich
pridame viechny ostatni prisady a dobre promichdme. Tésto vlijeme
do pekacku stédre vymasténého sadlem a ve velmi vyhraté troubé
do ¢ervena upeceme.

+

PRESBIDLO

Suroviny
m 50 dkg brambor, 30 dkg hrubé mouky, 1 vejce, 1 cibule, 5 dkg sadla,
5 dkg skvarkd, sal

Postup

m Brambory oloupeme a uvarime ve slané vodé. Z mouky, vajec, soli
a Izicky sadla pripravime ridsi té€sto, z néhoz do téze vody, v niz jsme
varili brambory, vykrajujeme IZici nocky. Jakmile vyplavou, nechame je
jen prejit varem a vyjmeme je. Brambory rozmackame, smichame
s nocky, presbidlo omastime sadlem, Skvarky a podavame se syrovym
kyselym zelim.

o

Suroviny

m 50 dkg brambor, 5 dkg hrubé mouky, 5 dkg
strouhanky, vejce, cibule, hrst Skvarkd, sadlo
na omasténi, 30 dkg kyselého zeli

Postup

m Brambory oloupeme, ustrouhame a na sité spa-
fime vrouci vodou. Slijeme ji a Skrob usazeny
u dna vratime do brambor. Pridéme vejce, mouku,
strouhanku, sul, z tésta vykrajujeme Izici knedlicky,
velké jako vlasské orechy a 10 min. je varime
ve slané vodé. Okamzité omastime sadlem, smi-
chame s rozSkvarenymi Skvarky, pokrajenou cibuli,
kterou jsme nasucho, jen velmi kratce, orestovali.
Nakonec pridame prohraté syrové kyselé zeli.

KOCICi SEZDANI

Suroviny
m 30 dkg zeleného hrachu, 30 dkg krup perlicek,
10 dkg cibule, sal, 15 dkg skvarkd

Postup

m Den predem namoceny hrach domékka uva-
fime. Ve zvlastni vodé pak uvarime i perlicky.
Oboji smichame, osolime a omastime skvarky
rozskvarenymi s cibuli pokrajenou na kolecka.

Suroviny
m 50 dkg brambor, 10 dkg hladké mouky, sdl,
5 dkg sadla, mak a cukr na posypani

Postup

m Oloupané brambory uvarime. Vodu z nich
vSechnu neslijeme, ale asi 1dl v nich pone-
chame. Jesté na horké prisypeme mouku, zas-
touchame ji az do vody, promichame a na velmi
mirném ohni kasi povarime. Pak z nf Izici namo-
¢enou do sadla vykrajujeme hromadky, které
na talifi cukrujeme a sypeme makem.

SUMAVSKA KAROLINKA

Suroviny

m polovina slepice (asi 80 dkg), 1l slepiciho
vyvaru, 20 dkg ryze, muskatovy kvét, Spetka
Safranu, sal

Postup

m RyZi sparime vielou vodou a nékolikrat vypereme
ve studené vodé€. Pak ji zalijeme chladnym vyva-
rem z poloviny slepice a zvolna vafime asi 45
minut. Slepici obereme z kosti, velmi jemné nase-
kdme, priddme do ryzové kase, podle chuti oko-
renime kvétem, obarvime Safrdnem a osolime.
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DRCHANE KNEDLIKY

Suroviny

m 50 dkg syrovych a 20 dkg varenych brambor, 2 rohliky, 2 I1zice sadla,
8 dkg hrubé mouky, 1 IzZicka bramborové mouky (Solamylu), s,
kyselé zeli, ususena cibule

Postup

m Syrové brambory ustrouhdme a nechdme okapat pres sito, varené
umeleme na masovém mlynku, rohliky pokrajime na malé kosticky
a osmazime na sadle. Ze vSech prisad zadéldme tésto, z né¢hoz Izici
formujeme knedliky velikosti slepi¢iho vejce. Vhazujeme je do vrouci
osolené vody a varfime 10-15 minut. Drchané knedliky podavame
s cibuli dohnéda osmazenou na sadle a syrovym, ale prohratym zelim.

¥ ¥ -

KOCICAK

Suroviny
m 50 dkg brambor, 50 dkg kyselého zeli, 10 dkg skvarkd, pal 1zicky kminu,
sal, 1 velka cibule, 3 1Zice sadla

Postup

m Brambory oloupeme, pokrajime na kosticky, promichdme s opranym
zelim, ochutime drcenym kminem, osolime, pridame Skvarky a v zakry-
tém vymasténém pekacku peceme, az brambory zméknou. Béhem
peceni midzeme smés - velmi skromné - podlévat vodou nebo vyva-
rem z masa. Hotovy pokrm omastime sadlem, v némz jsme dohnéda
usmazili pokrajenou cibuli.

~ ~ -

FAZOLOVE LUSKY S VEPROVYM MASEM

Suroviny
m 40 dkg fazolovych luskd, 25 dkg veprového blcku, 40 dkg brambor,
stl, muskatovy orisek, 2dl silného masového vyvaru

Postup

m Veprovy blcek umeleme, rozskvarime, priddme pokrajené fazolové
lusky zbavené podélnych vldken, na malé kosticky pokrajené syrové
brambory, osolime, okorenime cerstvé ustrouhanym muskatovym
oriSkem, podlijeme vyvarem a pod pokli¢ckou udusime. Pokrm nic¢im
nezahustujeme, pred koncem tepelné Upravy ho dame do trouby
zapéci, aby Stava téméer vysmahla.

FAZOLE V KOPROVE OMACCE

Suroviny

m 25 dkg fazolovych luskd, 20 dkg bilych fazolovych zrn, sal, 2,5 dl sladké
smetany, Izice hladké mouky, vrchovata |Zice usekané koprové naté,
|Zice masla

Postup

m Fazolova zrna pres noc namodime do studené vody a druhy den je
v téZze (neslané) vodé¢ uvarime. Zvlast - ve vodée osolené - uvarime
lusky zbavené podélnych vidken. Ve smetané rozkvedldame mouku, sdl
a za stalého michani asi 5 minut povarime. Priddme oboji fazole (lusky
pokréjené), nadrobno usekany kopr a nechdme prohrat. Kazdou porci
ochutime ofiSkem cerstvého masla.

LUBICKE STRAKACE

Suroviny

m 25 dkg barevnych fazolovych zrn, 15 dkg uzené
klobasy, 5 dkg séadla, 5 dkg cibule, 2 Izice ost-
rého kecupu, 1dl silného masového vyvaru, pdl
Izicky pepre, Spetka tymidnu, Spetka dobromysli,
Spetka saturejky, stl, 5 dkg slaniny

Postup

m Fazole pres noc namocime do studené vody
a druhy den bez soli v téze vodé€ uvarime.
Na sadle osmahneme tenoucka kolecka klobasy,
pridédme ustrouhanou cibuli, kdyZ zpéni, tak pri-
dame kecup, koreni, vyvar, fazole, sdl, vSe promi-
chame a jesté kratce podusime. Podavame polité
umletou do Cervena vyskvarenou slaninou.

VIMPERSKE BRAMBORY

Suroviny

m 50 dkg brambor, 20 dkg strouhaného ementélu,
1,5dl kyselé smetany, 3 dkg masla, sll, cerstvé
listecky brutnaku

Postup

m Varené brambory pokrajime na kolecka, v tenké
vrstvé rozetfeme na maslem vymasteny pekacek,
mirn€ osolime, zakryjeme kasi ze strouhaného
ementdlu a smetany a zapeceme. Teésné pred
podavanim posypeme nakrajenymi listky brutnaku.

BRAMBORY ZAPEKANE S VE)CI

Suroviny

m 30 dkg varenych brambor, 5 natvrdo varenych
vajec, 10 dkg masla, 3dl podmasli, 3 Zloutky,
pepft, stl

Postup

m Brambory nakrgjime na kosti¢ky, natvrdo varena
vejce téz. Do maslem vymasténé ohnivzdorné misky
smes vsypeme, rozhrneme, zalejeme podmaslim,
v némz jsme rozkvedlali Zloutky, pept, stl, navrch
poklademe platky zbylého maésla a zapeceme.

BRAMBORY SMAZENE

Suroviny

m 50 dkg syrovych brambor, 4 Zloutky, 2 Izice
hladké mouky, IZice rozpusténého masla, 2 Izice
vody, dvé |Zice konaku, sdl, olej na smazeni

Postup

m Ze Zloutkd, mouky, oleje, vody, koriaku a soli
vymichame tésticko, které nechame hodinu
odpodinout. Brambory oloupeme, nakréjime
na kolecka asi pll centimetru silnd, osusime
v utérce, smocime v tésticku a na oleji usmazime.



BRAMBOROVE SISTICKY

Suroviny
m 50 dkg vcera varenych brambor, sll, 10 dkg strouhaného ementélu,
3 Zloutky, 2 cela vejce, 1zice mléka, 15 dkg strouhanky, olej na smazenf

Postup

m Brambory rozmackédme, osolime, smichame se syrem a zadélame
Zloutky. Z tésta délame jako palec velké Sisticky, které smacime ve vej-
cich rozslehanych s mlékem, obalujeme ve strouhance a smaZime
na oleji.

STROCHANY

Suroviny
m 30 dkg varenych a 30 dkg syrovych brambor, 3 Zzemle, 5 dkg mésla, 1dl
mléka, stl, osolené mléko na vareni, maslo na omasténi

Postup

m Varené i syrové brambory ustrouhame (syrové nechdme okapat pres
sito a usazeny Skrob do nich vratime), zemle pokrajime a na masle
osmahneme a vsechny suroviny - podle chuti osolené - zadélame
s mlékem. Z tésta vykrajujeme IZici nocky, které zavafujeme do osole-
ného mléka, po 8-10 minutach vybirame déravou nabérackou, mas-
time prepusténym maslem a podavadme s kyselym zelim.

Suroviny
m 30 dkg brambor, sll, Spetka majoranky, saddlo na smazeni

Postup
m Syrové brambory nastrouhdme, osolime, ochutime majorankou.
Z t&sta vykrajujeme hromadky, které smazime v sadle.

ToC

Suroviny
m 25 dkg syrovych a 25 dkg varenych brambor, 10 dkg skvarkd, IZice
polohrubé mouky, 1dl smetany, pal IZi¢ky tlu¢eného kminu, sdl

Postup

m Syrové i varené brambory ustrouhdme, smichdme s mletymi Skvarky,
ostatnimi pffsadami, kasi rozetfeme na vymastény plech a do cervena
upeceme. Jesté horkou placku krajime na kostky a ihned podavame.

JIHOCESKA SMAZENICE

Suroviny
m 25 dkg pokrajenych cerstvych hub, 5 dkg masla, 3 lIzice krupice,
1/2 1zicky tluc¢eného kminu, stl, 3 vejce

Postup

m Pokrdjené houby dusime bez vody na masle. Smés zaprasime krupici,
ochutime kminem, osolime a nakonec pridame vejce. Na ohni
michéame, az vSe zhoustne.
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NADIVANA ZEMCATA

Suroviny

m 12 dkg brambor syrovych, 3 brambory varené,
5 dkg cibule, 5 dkg slaniny, 1 celé vejce, pepr,
stl, 2 hrsti Cerstvych kerblikovych listkd, 5 dkg
masla

Postup

m Oloupané syrové brambory napdl rozkrojime,
vnittky vydlabeme a naplnime néadivkou
z ustrouhanych brambor varenych, ustrouhané
cibule, umleté slaniny, vejce, pepre, soli
a nadrobno usekanych kerblikovych listkd.
Brambory srovndme do pekécku, stfikneme roz-
pusténym maslem a upeceme.

Suroviny

= 30 dkg do polomékka varenych brambor, 20 dkg
kyselejSich jablek, stl, 10 dkg masla, 10 dkg
houskové strouhanky

Postup

m K oloupanym bramboram uvarenym do polo-
mékka priddme oloupana odjadrincovana jablka
a dovarime. Vodu slejeme, jablka s bramborami
umeleme na masovém strojku, rozslehdme, pri-
solime a podavéame sypané na masle osmaze-
nou strouhankou.

VOLARSKE ZELNiKY

Suroviny
m 50 dkg kyselého zeli, 15 dkg hrubé mouky,
1/2 1Zicky pepre, séadlo na plech

Postup

m Zeli opldchneme studenou vodou a umeleme
na masovém strojku. Pridame vSechny ostatni
pfisady a zpracujeme tésto, z néhoz vyvalime
placky, které do cervena peceme na plechu
vymasténém sadlem.

SUMAVSKY KUBA

Suroviny

m 50 dkg krup, Izicka pepre, |Zicka majoranky,
Izi¢ka soli (i vice), 15 dkg veprového sadla, 5 dkg
Skvarkd, 30 dkg cerstvych nebo 5 dkg susenych
hub, dva strouzky ¢esneku, 5dl vyvaru z kosti

Postup

m V osolené vodé do polomékka uvarime kroupy.
Vodu odstranime a do krup pfimichame korenti,
stl, nadrobno pokrajené houby, Skvarky, tuk,
utfeny cCesnek a vse zalijeme vyvarem z kosti.
Pec¢eme na sadlem vymasténém pekacku.
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Suroviny

m 40 dkg polohrubé mouky, 3 dkg cukru, 12,5dI sladké smetany,
10 zloutkd, 1 vejce, 10 dkg masla, 0,5dI rumu, 2 dkg drozdi, citronova
kdra, sdl, maslo ¢i sadlo na smazenf

Postup

m Z drozdi, trochy vlazné smetany, Spetky cukru a malé ¢asti mouky pfi-
pravime kvések. Zvlast utfeme maéslo s cukrem a Zloutky. Pridame kva-
sek, zbyvajici mouku se soli, citronovou klru, rum a zadé€lame tésto
tuhé jako na koblihy. Rozvalime ho na placku 4 mm silnou, jiz nozem
libovolné& rozkrajime na kousky, které smazime ve smési poloviny méasla
a poloviny sadla. Jesteé horké obalujeme v cukru.

Suroviny
m 3vejce, 1/81 mléka, 2 Izice krupice, sUl, IZice mésla

Postup

m Vejce rozslehdme v mléce. Pridame krupici, stl, na panvi rozpustime
maslo, smés pfilijeme a na ohni ji michdme, az zhoustne a droli se.
Mdzeme ji ochutit pazitkou. Podavame teplé.

VARMUZA

Suroviny
m 15 dkg jablek, 15 dkg hrusek, 15 dkg svestek, Spetka soli, podle chuti
cukr, skofice, 1dl mléka, 1Zicka hladké mouky

Postup

m Oloupané a odjadrincované hrusky i jablka rozvarime v trose vody.
Pridame s0l, cukr, skofici a mléko, v némz jsme rozmichali mouku.
Jesté povarime a podavame k livancdm.

PRNDA

Suroviny
m 30 dkg susenych 3Svestek, IZice cukru, Spetka soli, 1,5-2dI pfirodniho
cerveného vina, 1zicka maizeny, hrst ofechovych jader, hrst rozinek

Postup

m Susené 3vestky rozvarfime v malém mnozstvi vody a protfeme pres
sito. Priddme cukr, stl a tolik vina, aby vznikla ridsi omacka, kterou
zahustime maizenou rozkvedlanou v troSe vody. Do oméacky priddme
rozinky, pokrajena orechova jadra, povarime je a podavame k bram-

nebo sladkovodni rybé.

HOLOUBCI

Suroviny
m 10 celych listd nakladaného zeli, 3 IZice oleje, 2 cibule, 4 hrsti ryze,
4 strouzky ¢esneku, pepf, stl, vyvar z kosti

Starocesky smorn s uzenou rybou

Bramborové Sisky se skorici a cukrem




Postup

m  Zelné listy rozprostfeme na prkénko. Na oleji usmazime pokrajenou
cibuli, pridame ryzi, Cesnek, pepf, sl, vyvar z kosti a ryzi do polomékka
udusime. Na kazdy list polozime kopecek, listy zavineme a na oleji upe-
ceme.

Suroviny
m 30 dkg pohanky, 2dl vody, 4dl mléka, Spetka soli, 15 dkg medu, 5 dkg
strouhaného perniku, méslo na omasténi

Postup

m Pohanku sparime vrouci vodou a ve slabé osoleném mléce uvarime
domeékka. Do kase primichdame med, pernik, nechdme jesté chvili pro-
hrat, rozdélime na talife a omastime rozpusténym maslem.

CMUNDA

Suroviny
m 50 dkg syrovych brambor, 5 dkg Skvarkd, Izicka soli, pal 1zicky pepre,
IZicka majoranky, 4 strouzky ¢esneku, 2 Izice hrubé mouky

Postup

m Brambory ustrouhédme, pridame skvarky, sdl, koreni, utfeny cesnek
a mouku. Do rozpaleného sadla délame z tésta placicky, které do Cer-
vena smazime.

Suroviny
m 50 dkg varenych brambor, 20 dkg hrubé mouky, 3 Izice krupice,
1 vejce, Spetka soli

Postup

m Brambory ustrouhdme, priddme k nim mouku, krupici, vejce a sdl.
Z tuzsiho tésta vypracujeme asi 5cm dlouhé Sisticky, které vhazujeme
do vrouci slabé osolené vody a 5 minut varime. Podavéame je s prndou,
s makem nebo obalované v usmazené strouhance.

MOUCNIKY

JABLKA S TVAROHOVYM KREMEM

Suroviny

m 4 jablka, 35 dkg mékkého tvarohu, 2 IZice neslazeného kondenzova-
ného mléka, 2 Zloutky, 3 IZice cukru, nékolik kapek rumového aroma,
hrst v pare nabobtnalych rozinek, Slehacka

Postup

m Jablka oloupeme, zbavime jadernikd, pokrajime, ochutime nékolika
kapkami aroma a domékka udusime. Pak je rozd€lime do misek.
Tvaroh rozslehdme se zloutky, mlékem a cukrem, vmichame rozinky,
krém priddme k jablkdm a vSe ozdobime Slehackou.
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Suroviny

m 20 dkg susenych vypeckovanych svestek, 20 dkg
susenych hrusek, 20 dkg susenych jablek, 15 dkg
medu, hrst rozinek, hrst jader vlasskych orechd,
IZice strouhaného perniku, IZice hrubé mouky

Postup

m Svestky, hrugky a jablka rozvafime v 5d| vody
na kasi. Hmotu protifeme sitem, priddme med,
rozinky, posekané orechy, strouhany pernik
a mouku uprazenou bez tuku. Povafime jesté asi
5 minut.

PUCALKA

Suroviny
m 25 dkg hrachu, 3 Izice maésla, cukr na posypani

Postup

m Hrach namocime do vody a nechame ho v ni tak
dlouho, az vyhodi klicky. Potom ho dobfe opra-
zime na panvi, omastime maslem a vydatné
pocukrujeme.

MECHURY

Suroviny

m 50 dkg polohrubé mouky, 10 dkg masla, 1 IZice
vySkvareného loje, 3 Zloutky, 7 dkg cukru,
1,5-2dl mléka, citronové kira, 3 dkg drozdi,
30 dkg hruskovych povidel, 10 dkg perniku
na strouhani, sal, 2 az 3 |Zice sadla

Postup

m Do mouky pfridame vlazné rozpusténé maslo
s lojem, Zloutky, cukr, kdru, sdl a vie zadélame
mlékem, v némz jsme rozmichali drozdi. Tésto
dobre vypracujeme a nechadme vykynout. Pak
z n¢j udélame ctyri buchty vydatné naplnéné
hruskovymi povidly smichanymi se strouhanym
pernikem. Kazdou buchtu potfeme ze vsech
stran sédlem, sloZime na pekéacek a upeceme.
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Seznam producenti regionalnich
potravin - Plzensky kraj

Regionélni potraviny se v poslednich letech dosté-
vaji do popredi zajmu spotrebiteld. Tento trend je
zrejmy jak u jednotlivych vyrobctl a u nich nakupu-
jicich zakaznikd, tak i rlznych prekupnikd, kterf
vycitili prilezitost pro svlj byznys. Jednou ze zasad
pro¢ kupovat regiondlni potraviny je, Zze co se
v regionu vyrobi, to by se zde mélo spotfebovat.
Bohuzel se dnes setkdvame s celou Fadou potravin
predevsim v prodejnich stancich, kde je ndm nabi-
zeno zbozi z druhého konce republiky. Prodavaci
se zaklinaji slovy, Ze nabizeji ,doméaci” nebo ,far-
marské” to ¢i ono a zékaznik prakticky neméa moz-
nost si jejich tvrzeni prekontrolovat. Pokud opravdu
chceme podpofit regionéini vyrobce, je tfeba se
zamérit na takové dodavatele, které ve svém okoli
zname, ktefi se neschovavaji za prekupniky a jsou
schopni bud sami, nebo prostrednictvim znédmych
a zavedenych regionélnich obchodnikd nabidnout
své zbozi. Zakaznikovi ma v orientaci napomoci
i cela rada znacek propujcovanych rdznymi institu-
cemi, ale ne vzdy je bézny spotrebitel schopen se
v nich orientovat.

Abychom vam alespon trochu ulehdili vybé&r surovin
pro vareni z regionalnich produktd v Plzerském
kraji, uvddime drzitele tf prestiznich znacek, které
mohou producenti potravin z naseho regionu ziskat
(resp. ty ocenéné, jejichz produkty jsou vhodné pro
pripravu teplych pokrmd). Jsou to Regionalni potra-
vina Plzenského kraje a Klasa udélované minister-
stvem zemédélstvi prostrednictvim Statniho zemé-
délského a intervenéniho fondu a znatka SUMAVA
originaini produkt, ktera si, jako soucast republi-
kové ,rodiny” podobnych znacek, ziskava stéle vétsi
povédomi mezi verejnosti. Ti vyrobci, kteff své pro-
dukty do certifikace nebo soutéze nékteré z uvede-
nych znacek prihlasili, si byli védomi, Ze budou
posuzovéani ze spinéni celé rady kritérii a to nejen
laiky, ale i odborniky a kontrolnimi organy. Z tohoto
dlvodu si myslime, ze jim udélené znacky nalezi
zaslouzené. Zaroven tim nechceme v zadném pii-
pad€ konstatovat, Ze ostatni regionalni vyrobci
vyrabgji potraviny, které by nelly v regionalni
kuchyni vyuzit. Jejich Uplny seznam by ale byl jiz nad
rémec této skromné publikace.

Strucna specifikace znacek @
udélovanych v Plzeniském kraji

Znacku REGIONALNiI
POTRAVINA mdizete nalézt
na obalech vitéznych vyrobkd
soutéze ,Regionalni potravina”.
Udé€luje ji Ministerstvo zeméedél-
Plzeiisky krad stvi CR lokalnim vyrobctim
od roku 2010 v Sesti, respektive
v deviti kategoriich. Logo Regiondlni potravina
na obalech vyrobkl spotrebiteli zaruci, Ze produkt
i suroviny pouzité pfi jeho vyrobé pochazi z domaci
produkce. Produkt musi byt vyroben na uzemf
kraje, ve kterém bylo ocenéni udéleno, a ze surovin
dané oblasti.

jondlni potsg,
ot Vit

KLASA - néarodni znacka kvality

potravin. Znacka je udélovéana

Ministrem zemédélstvi CR jiz
/ od roku 2003. Potraviny, které usi-
luji o prestizni ocenéni KLASA, by
mély splfiovat naro¢na kvalitativni
kritéria.

Toto znaceni naleznete na vyrob-

—"% cich, které maji vyjime¢nou
o .

Vé@ = Vvazbu na region Sumava.

1, & Oznaduji se ji nejen potraviny

dva oS sl f

A of a zemédélské vyrobky, ale také

prirodni a remesIné produkty,
které prosly prisnym procesem certifikace, jez
zékaznikovi garantuje jejich skutecny ptvod
na Sumavé. Systém regionalniho znaleni
DOMACI VYROBKY je koordinovan na narodnf
Urovni Asociaci regionélnich znacek a podporo-
van ministerstvem Zivotniho prostredi.

Miéko a mlécné vyrobky

Minimlékarna Joma - Josef Martinek

Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2012 - Jogurt bily, 2011 - Prirodni syr, Kysané mléko,
2010 - Sumavacek / Sumava originalni produkt

%

Soukroma farma Holstyn,
znama taktéz  jako
Minimlékarna JOMA,
je vyrobcem a pro-
dejcem mlécnych
vyrobkd vseho
" AN \ druhu.ZvIastni‘pro-
-iﬂ.j Mg, dukce mléka pripra-
- %/ vuje vyrobky nejvyssi

kvality.

= Produkty: mléko, zakysané mléko, jogurt bily,
mekky tvaroh, dolnolhotsky syr (polotvrdy zra-
jici), prirodni syry (bez prichuté a s prichuti -
pazitka, bazalka, cibule, cesnek, feferonka,
pepr), smetanovy krém - Sumavadcek

m Kontakt: Martinkova Jaroslava
Dolni Lhota 5, 340 21 Janovice nad Uhlavou
Tel.: 604 413 696
E-mail: joma@mymail.cz

Maso a masné vyrobky, uzeniny
Reznictvi - PIRNIK, spol. s r.o0.

Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2012 - Zbojnicky bok cesnekovy

Koreny firmy sahaji az
do 19. stoleti. V Presticich
na Plzensku predci provozo-
vali reznictvi, uzenar-
stvi, ale i pohostin-
stvi. V roce 1990,

po vice nez Ctyfi-

cetileté proluce,
Josef Pirnik obnovil



rodinnou tradici a v Plzni zaloZil Feznictvi a uzenarstvi. Jeho cilem je
drzet si tradi¢ni kvalitu uzenin a masnych vyrobku.

m  Produkty: bohaty sortiment uzenarskych vyrobku
m Kontakt: Reznictvi - PIRNIK, spol. s r.o.
Barrandova 21, 326 00 Plzen
Tel.: 377 243 683
E-mail: pirnik.rezn@volny.cz

Zemédélské obchodni
druzstvo Mrakov

Vit€z sout€ze Regionalni potravina Plzeriského
kraje 2012 - Mrékovska vrchovina

Druzstvo hospodafi na 2 419 ha
zemeédélské  pldy v okrese
Domazlice. Podnik disponuje vlast-
nimi jatky a vyrobnou uzenin. Soucasny
sortiment uzenarskych vyrobkd tvori cca 20
kvalitnich vyrobka.

m Produkty: maso veprové, hoveézi (z vliastniho chovu), bohaty
sortiment uzenarskych vyrobka,
m Kontakt: Mrakov 21, 345 01 Mrakov
Tel.: 379 788 227
E-mail: zod@zodmrakov.cz
www.zodmrakov.cz

Reznictvi a uzenai'stvi Herejk s.r.o.

Vit€éz soutéze Regionalni potravina

Plzenského kraje 2013 - Presinska
tla¢enka special, 2011 - Presinsky
Spekécek, Presinska klobasa

Mala rodinna firma, ktera byla zaloZena
v roce 1999, se specializuje na vyrobu
zéddanych tradi¢nich ¢eskych vyrobk(

zejména v nadstandardni kvalité¢, bez

separat a jinych nahrazek, dnes bézné pou-
zivanych.

= Produkty: bohaty sortiment uzenarskych vyrobkd
m Kontakt: Presin 64, 335 63 Nové Mitrovice

Tel.: 602 856 906

E-mail: reznictvi.herejk@seznam.cz

Drubezarsky zavod Klatovy a.s.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzenského kraje 2010 - Kureci détské
parky bez E / Klasa

Drlbezarsky zavod Klatovy a.s.
je podnik s vice nez Ctyriceti-
letou tradici v oboru zpraco-
vani jate¢né drlibeze. V sou-
¢asnosti spole¢nost
produkuje chlazené a zmra-
zena kurata, chlazené a zmra-
zené kureci dily, kureci uzeniny
a masné polotovary z kureciho masa v nej-
vySsi kvalité.

m Produkty: kurata chlazena a zmrazeng, kureci dily, droby, uzeniny
= Kontakt: 5. kvétna 112, 339 01 Klatovy

Tel.: 376 353 308

E-mail: dzklatovy@dzklatovy.cz

www.dzklatovy.cz
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MASO WEST s.r.o.
Ucastnik soutéze Regionalni potravina Plzetiského
kraje / Klasa

Historie firmy MASO WEST s.ro. sah& do roku
2000, kdy zakladatelé zrekonstruovali a znovuote-
vieli znamé klatovské feznictvi U Sedlbauerd.
V soucasné dob¢ firma vyrabi a distribuuje Sirokou
Skalu uzenin a uzenérskych specialit, za které obdr-
zela ocenéni Klasa.

m  Produkty: Siroky sortiment uzenérskych vyrobkd
m  Kontakt: Gorkého ul. 682, 339 01 Klatovy
Tel.: 376 340 426
E-mail: hofmanova@masowest.cz
www.masowest.cz

Farma Zeleny
Sumava originaini produkt - hovézi maso

Farma Drouhavec chova kromé mlécného skotu také
skot masny, a to plemeno hereford a masny simental.
Byci jsou porazeni na jatkach ve véku 6-24 mésica,
na farmu se vozi zchlazené maso zpét k desetiden-
nimu zrani, po némz je rozbouréno, vakuové baleno
a pfipraveno pro distribuci. Cast vlastni produkce je
vyuzivana také k vyrobé kvalitnich uzenin.

m Produkty: hovézi maso, dribez (husy, kurata,
kraty), krélici, domaci uzeniny

m Kontakt: Drouhavecd 3, 341 42 Kolinec
Tel.: 607 610 176, 602 264 019, 376 594 443
E-mail: zeleny@susice.cz
www.farmazeleny.cz

Pavel Smetana - Reznictvi u Kojzart
Sumava originalni produkt - Hasi¢ska klobasa,
sekand, sadlo Skvarené

Tradi¢ni vyrobce veprového Skvareného sadla,
sekané, hasicskych klobas, $pekackd a mnoha dalsich
vyrobkd. Produkty jsou vyrdbény podle tradi¢nich
receptur jiz od roku 1921. Pro vyrobu vsech vyrobkd
je pouzivano maso vyhradné z ¢eskych chovi od Ces-
kych dodavatell. Vyrobky jsou charakteristické svou
kvalitou a chuti s vysokym podilem masa.

= Produkty: Siroky sortiment uzenéarskych vyrobkd
m  Kontakt: Americké armady 84, 342 01 Susice
Tel.: 376 523 393, 606 241 533

Farma Louzna s.r.o.
Sumava originalni produkt

Mala dribezi farma s vlastni porazkou a bourarnou
se nachazi nedaleko Horazdovic. Kurata jsou zde
chovéna v pfirozenych podminkach s moznosti vol-
ného pohybu. Kurata jsou vykrmovana pozvoln¢ az
do véku 68 dni s prdmérnou hmotnosti od 2,5 az
do 4,5kg zivé hmotnosti.

= Produkty: chlazené kure v celku i porcované
= Kontakt: Louzna 51, 341 01 Mysliv
Tel.: 606 766 953
E-mail: farmalouzna@seznam.cz
www.farmalouzna.cz
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Ryby a rybi vyrobky

Zpracovna ryb Klatovy, a.s.
Vitéz  soutéze Regiondlni  potravina
Plzeriského kraje 2013 - Siven uzeny, 2012
- Kapr uzeny porcovany, 2011 -
Tolstolobik uzeny porcovany, 2010
- Pstruh uzeny filet s kGzi

Firma je jednim z prednich zpraco-
vatell sladkovodnich a morskych
ryb v Ceské republice. Na trh
dodava Siroky sortiment cerstvych,
uzenych a zmrazenych sladkovodnich
a morskych ryb a rybich vyrobka.

m Produkty: sladkovodni a morské ryby - chlazené, mrazené, uzené
ryby a rybi vyrobky
= Kontakt:
Sidlo: K Letisti 442, 339 01 Klatovy
Provozovna:
Dr. Sedlaka 423, 339 01 Klatovy
Tel.: 376 320 755
E-mail: zpracovnaryb@iol.cz
www.zpracovnarybklatovy.cz

Vejce

S a L Drubezarna Vejprnice spol. s r.o.
Klasa

Ceska soukromé spole¢nost s chovem drtibeze a vyrobou a prodejem
vajec a vaje¢nych smési.

m  Produkty: konzumni vejce, tatarka, majonéza, loupana vejce, vaje¢ny
bilek, vajec¢né zlomky...
= Kontakt: TyrSova 682, 330 27 Vejprnice
Tel.: 377 826 228
E-mail: info@sl-vejprnice.cz
www.sl-vejprnice.cz

Zamecky statek Ujezd nade Mzi*

Zamecky statek a ekofarma se nachézi cca 15km od Plzné€ nedaleko pre-
hrady Hracholusky. NapIni rodinné farmy v ekologickém zemédé¢lstvi je
péstovani obilnin a jinych plodin, déle chov skotu a prasat. Na farmé je
mozné zakoupit slepici a kiepelci vejce z tamni produkce.

m  Produkty: vejce slepici, kfepelci

= Kontakt: Ujezd nade Mzi 50, 330 33 Mésto Touskov
Tel.: 723123 437
E-mail: zinafa@seznam.cz
www.zamekujezd.cz

*  PrestoZe tento regiondlini producent neni drzitelem Zadného vyse uve-
deného ocenéni, uvedli jsme ho zde z divodu vhodnosti pouZiti kiepel-
Cich vajec pro pripravu pokrma studené kuchyné (a z divodu, zZe pro-
ducent krepelcich vajec, ktery by byl drzitelem nékteré ze znacek,
v regionu neexistuje).

Milynské vyrobky
Miyn a kruparna MRSKOS, s r.o.

Sumava originalni produkt / G&astnik soutéZe Regiondlni potravina
Plzenského kraje

Rod rodiny Mrskos plsobi v mlynském oboru
na Horazdovicku jiz od roku 1855. Firma vyrabi,
prodéva a distribuuje standardni mouky pro
obchod, volng¢ lozené i pytlované mouky pro
pekarny, téstarny, vyrobce knedlikd, cattering...

m Produkty: pseni¢né mouky, Zitné mouky,
ovesné vlocky

m Kontakt: U Jatek 127, 341 01 Horazdovice
Tel.: 376 512617 / 777 558 033
E-mail: info@mlynmrskos.cz
www.mlynmrskos.cz

Med a vyrobky z medu

Ing. Jaroslav Lstibirek

Vit€éz soutéZze Regionalni potravina
Plzenského kraje 2011 - Medovina
z Ceského lesa s prichuti chmele
a zazvoru

Malad rodinna firma, ktera nabizi
Siroky sortiment med0, medovych vin
a medovin. V8echny produkty vyrabi
majitelé sami, pricemz kladou dlraz
na tradici a na pouziti kvalitnich suro-
vin z blizkého okoli.

m Produkty: med, medovina,
medové vino

m Kontakt: Nova Pasecnice 2, 344 01 Domazlice
Tel.: 775 667 099
E-mail: info@medovevino.cz
www.medovevino.cz

Michal Schiitzmeister
Sumava originalni produkt

Horské luzni lesy na starych ryzovistich zlata v okolf
Susice jsou opravdovym pokladem pro nase vcely.
Na& med Vam piipomene Sumavu, je to mala
esence divokych lest, voniavych luk, kvétd pri bre-
zich potackad.

m Produkt: Med

m Kontakt: Kastanova 1258, 342 01 Susice
Tel.: 773 517 515
E-mail: schutzmeister@iex.cz

Zelenina a ovoce

LUKRENA, a.s.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje
2013 - Susena jablka, 2012 - Susené hrusky / Klasa

Spole¢nost LUKRENA, a.s., je standardni zemé&dél-
skou spole¢nosti hospodafici na celkové vymére
3420 ha.V malebné prirod¢ jizniho Plzernska v okolf
obce Nebilovy se nachéazi sady, kde péstujeme
Svestky, jablka, tfesn€ a hrusky.

m Produkty: cerstvé ovoce (jablka, Svestky,
tfesné, hrusky), susené ovoce (jablka, hrusky,
Svestky), mosty, mak



= Kontakt:
LUKRENA a. s.
Dolni Lukavice 196
334 44 Dolni Lukavice
Tel.: 377 188 111
Sady Nebilovy
Tel.: 737 260 025
E-mail: nebilovskesady@seznam.cz
www.lukrena.cz, www.sadynebilovy.cz

ALIMEX NEZVESTICE a.s.

Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje 2010 - jablko odrtida
Jalia

Spolec¢nost Alimex Nezvéstice a.s. kromé klasické
zemédélské vyroby obhospodaruje cca 60 ha
ovocnych sadl v okoli Ténovic (3km
od Spéleného Porici - Plzen jih). V sadech jsou
péstovany jabloné letnich, podzimnich a zim-
nich odrdd. Déle jsou zde zastoupeny rané az
pozdni odrldy Svestek a polosvestek. Veskeré
ovoce je skladovano v optimalnich podminkach
termoskladd.

m Produkty: jablka, Svestky

= Kontakt:
ALIMEX NEZVESTICE a.s.
Nezvéstice 9, 332 04 Nezvéstice
Tel.: 377 360 232
E-mail: alimex@alimex-as.cz
www.alimex-as.cz
Sady Ténovice
Tel.: 371 594 676, 605 206 094
E-mail: sady@alimex-as.cz

Josef Kriis a syn
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzefiského
kraje 2011 - Kysané zeli Podhora

MIyn Podhora je obklopen prstencem poli,
na kterych se od roku 1994 péstuje v pra-
méru 20 druh@ bézné polni zeleniny, ktera se
tési velké oblibé konzumentl pro svoji osobi-
tou chut a ¢erstvost.

m  Produkty: jahody a cca 20 druhd sezénni zeleniny - brambory, zeli,
kysané zeli, salaty, korfenova zelenina, cibule, dyné¢...
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= Kontakt:
Domazlicky 12, 339 01 Klatovy
Tel.: 602 408 467
E-mail: krus@mlynpodhora.cz
www.mlynpodhora.cz

Pivo

Pivovar - restaurant
Modra hvézda, s.r.o.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje

Pivovar vari nefiltrované pivo proslulou
¢eskou technologii s pouzitim tradi¢nich
surovin - sladu, chmele a vody. Pivo se

pije jako zivé s vlastni charakteristickou

chuti a je ¢epovano v pfirodnim stavu
bez pasterizace.

m  Produkty: nefiltrovana a nepasteri-
zovana pfirodni ceska piva

m Kontakt:
Nam. T. G. Masaryka 159
334 41 Dobrany
Tel., fax: 377 973 770
E-mail: pivovar@modra-hvezda.cz
www.modra-hvezda.cz

LUKRECIUS, a.s.
Vitéz soutéze Regionalni potravina Plzeriského kraje

Pivovar mé& kapacitu 1000 hl ro¢né a var{
nepasterizovana a nefiltrovana piva kla-
sickym &eskym zplisobem. LUKRECIUS
a.s. navazuje na tradici pivovaru
v DomaZlicich, ktery varil pivo stejné
znacky.

m  Produkty: nepasterované a nefil-
trované  lezdky - svétlé,
polotmavé, tmavé, pSeni¢né pivo

= Kontakt:

Selska naves 2

326 00 Plzen-Cernice

E-mail: recepce@lukrecius.cz
www.purkmistr.cz
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