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Jizni Cechy

Pro jizni Cechy nenf typi¢t&jstho znaku ne? lesklé hladiny rybniké a podzimni rybolov za
rozbresku slunce. Zajimavé ovéem je, 7e a7 do 17. stoletf byla ryba v jiznich Cechach opravdu
levnou potravinou, a to tak levnou a dostupnou, ze ji mistni pohrdali. Situace se zménila prave
v 17. stoleti, kdy si vrchnost stéhla vSechna prava rybolovu na sebe a hojnost ryb prestala. Po
30leté vélce pak mizi ryby z lidové kuchyné Gplné. Teprve v 19. stoleti se ryba vraci u bohatych
méstant na Stédrovecerni stoly — a to nejen kapr, ale i lin, sumec a dalsi druhy. Obnovte tradici
i vy: svym jidelnim listkem.
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Kapfri hranolky

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | smazeni: 10 minut

600 g filetd z kapra
4 ovejce
2-3 strouzky cesneku, rozmelnéného nozem
hrst  libecku, nasekaného

sdl, pepr

200 g hladké mouky na obalovani
sladka mleta paprika
olej na smazeni

Kapra vykostime a z filetl nakrajime nudlicky ve velikosti vétsich hranolkd.

Z vajec, drceného cesneku, libecku, soli a pepre vymichame tésticko, do kterého kaprika
nalozime alespon na dvé hodiny.

Poté kapra vyjmeme a nechame okapat. Do mouky priddme papriku a v této moucné smesi
obalime nudli¢ky, které smazime v rozpaleném oleji dozlatova. Vhodnou prilohou je salat

z bilého zeli nebo listové salaty.
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Kralik na ¢esneku

Dietni, presto velmi chutna ,nevysusend® Gprava krélika.

pro 4-6 osob | pfiprava: 10 minut | marinovani: pres noc | pecent: 2 hodiny

1
1 palice

3 [Zice
150 g
1

celg kralik, naporcovany

cesneku

sul, pepr podle chuti

masla, rozpusteéného

slaniny o celku, na kosticky

vétsi cervend cibule, na kolecka

par snitek tymianu

smetanooy Spendt a brambory k podaoani

Kralika ocistime, potfeme rozmélnénym cesnekem, osolime a opeprime. Pak kazdou porci

ddkladné potreme maslem, ulozime do pekacku, zasypeme slaninou a cibuli a ddme pres noc do
chladu. Pak podlijeme vodou a pri 180 °C pec¢eme asi dvé hodiny. Podlévame vypekem. Ke konci
odklopime a dopeceme dozlatova. Kralika podavdme se smetanovym Spenatem a brambory.
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Jihocesky kapr Jordan

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vareni: 20 minut

1 kapr o ovaze do 2 kg
spetka soli
90 g masla + extra 1 [Zice
250 ml  c¢erveného suchého vina
¥ citronu

Ocisténého a vykuchaného kapra oplachneme a nakrajime na podkovy, posolime z obou stran
a opeceme na rozpaleném maésle. Mirné podlijeme pal litrem horké vody a ¢ervenym vinem

a podusime. Vypecenou $tadvu ochutime citronovou $tavou, osolime, zjemnime maslem a kratce
provarime. Jako priloha se hodi rdzné upravené brambory.
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Candat na kminé

Jednoducha, ale pritom velmi chutna Gprava
pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut

800 g canddta
sal
1 Spetka celého kminu
1 Spetka sladké papriky
20 g masla

Porce candata zbavime kaze, osolime, okminujeme a poprasime paprikou. Rybu nasucho
pripravime na grilu nebo upeceme na panvi s neprilnavym povrchem. Po upeceni poklademe
kousky masla a nechame ho rozpustit.
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Jihoceska kulajda

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | vareni: 30 minut

hrst cderstogch hub (nejlépe hriby a kifemendde)
4-5 oétsich brambor
1 Spetka  kminu
2 kulicky nového koreni
4 kulicky cerného pepre
2 bobkové listy
250 ml  husté zakysané smetany
1 velka [Zice  hladké mouky
ocet pode chuti
4 cerstoa vejce
sekany kopr

Houby ocistime a nakrajime je na vétsi kousky, a spolu s kostickami oloupanych brambor
vlozime do osolené vody. Pridame koreni a varime, aby brambory zmékly. Pridame smetanu

s rozkvedlanou moukou, promichame a kratce povarime. Podle chuti kulajdu osolime, okyselime
octem a pridédme kopr. Rozklepneme cerstva vejce a zlehka je upustime do polévky. Tri minutky
mirnym varem povarime a dalsich 5 minut nechdme vejce dojit mimo tepelny zdroj.
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Livanecky s bortivkovym zahourem

pro 4 osoby | pfiprava:

10 minut | smazeni: 20 minut

200 g hladké mouky
2 [Zice prdsku do pecioa
1 spetku  soli
1 oejce
300 ml mléka
1 [Zice rozpusteného masla

nekolik [Zic

slunecnicového oleje na smazeni

na bordavkovy Zahour

500 g borivek
250 ml smetany
1 vétsi [Zice masla
50 g cukru
1 [Zicka  bramborové moucky

V mise promichame mouku s praskem do peciva a soli. Pfidame mléko proslehané s vejcem.

Vidlickou nebo metlickou proslehame do hustsiho tésta,
do kterého nakonec zaslehame rozpusténé maéslo.

Na péanvi rozehrejeme pul |zice oleje. Nabérackou nebo Izici vlijeme trochu tésta a krouzivym
pohybem vytvorime placku o prdméru zhruba osm centimetr. Smazime tri minuty, dokud
nezacnou vyskakovat typické hnédé puchyrky;

pak livanec obratime a smazime dalsi dvé az tri minuty. Klademe na teplé misto na kuchynsky
papir — odsaje prebytecny tuk.

Podavame s zahourem, ktery udélame tak, ze bortvky zalejeme polovinou smetany, pridame
maslo, cukr, a povarime je. Ve zbylé tekutiné rozmichame moucku a zahustime boravky -

v omécce tak krasné zlstanou celé.
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Sumava

Pstruh potoc¢ni a Lipan podhorsky jsou tradi¢ni ryby sumavskych potokd, rek
a ricek. Stejné jako se vraci do prirody, mély by se zcela prirozené vratit na talite mistnich
restauraci a hospod. Patri tam i zvérina a vydatné husté polévky, které umi zahrat.
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Pstruh po mlynarsku

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | opékanf: 10 minut

4 pstruzi, oykuchani

sal

pdr snitka  tymianu
hladka mouka

100 g masla

trocha citronoové stdoy
petrzelka
varené nebo pecené brambory k podavdni

Vykuchané pstruhy dobre oplachneme pod proudem tekouci vody, osusime a na obou stranach
do nich udélame 2-3 pricné rezy. Dobre osolime , do brisni dutiny vloZzime par snitkd tymianu
a nakonec ryby obalime v hladké mouce.

Pstruhy zprudka z obou stran opeceme na maésle.

Pstruhy vyndame z panve, pak do ni pridame citronovou $tavu a petrzelku, promichédme

a vypekem prelijeme ryby na talirfich. Podavdme s varenymi nebo opecenymi bramborami.
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Sumavska bramboracka

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | vafeni: 20 minut

100 g sadla
1 ovelka cibule
50 g hladké mouky
11 zeleninového vgoaru

40 g celeru
40 g petrzele
40g mrkoe

2 hrsti susenygch hub, nejlépe hribki
kmin
300 g brambor
2 strouzky cesneku, rogmélnéné nozem
spetka majordnky
sul, pepr

Na sadle pripravime cibulovou jisku: sadlo rozpustime v hrnci, priddme cibuli nasekanou
nadrobno, nechame zesklovatét, zaprasime moukou a chvili opékdme. Zalijeme vyvarem,
pridame korenovou zeleninu nakrajenou na kosticky, predem namocené susené houby a kmin.
Privedeme k varu a varime dokud zelenina nezmékne. Brambory varime zvlast a pridame je
dodatecné.

Dochutime trenym cesnekem, majorankou, soli a peprem.
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Zelniky

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | pec¢eni: 30 minut

400 g hladké mouky
120 g sadla
300 g kysaného zeli
2 ovejce
1-2 [Zice husté zakysané smetany
hrst pomletgch skoarkd
sal

Mouku nasypeme na val, pridame k ni kousky sadla, okapané a pokréajené zeli, jedno vejce,
zakysanou smetanu i Skvarky, a vypracujeme soudrzné tésto. Z néj po Castech odebirejte a mezi
dlanémi tvorte placicky. Ty vyskladejte na plech vylozeny pecicim papirem, potrete druhym
vejcem a pecte 20-30 minut v troubé vyhraté na 200 °C.
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Plzerisko a Cesky les

| kdyz se to nezda, Plzensky kraj zdaleka neni jen o pivu. Od Domazlic, pres Klatovy a7z po Plzen
je to kraj nabizejici fadu tradi¢nich &eskych jidel. A vyrabi se tu i fernet a sekt. Plzerisko je (nebo
alespon byvalo) napiiklad typické tim, Ze se zde dé&ld mimoradné mnozstvi knedlikd. Kdysi
davno se jich tu pripravovalo na 40 rdznych druhd, z nichz dodnes mtzete ochutnat napriklad
ubrouskové, sklarské ¢i Spekové. Podévaji se zejména k veprové peceni.

Ovsem na druhou stranu: pivo se pouziva pri pripravé pokrmut jako koreni, nej¢astéji do
omacek. Jednim z prikladt je plzensky gulés, ktery je mistni variaci ceského gulése. Pridava se
do néj pivo, ¢imz se lisi od gulase pripravovaného jinde.
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Plzefisko a Cesky les

Obatzda

pro 4 osoby | pFiprava: 10 minut

250 g oyzralého Romaduru
50 g masla, zméklého
1 mala cibule, nasekand nadrobno
1 Zicka mleté sladké papriky + spetka na ozdobeni
1 spetka drceného kminu
sul a cerstoe mlety pepr
3 [Zice svetlého piva
jarni cibulka na ozdobeni
tmaoy chléb k podavani

Syr v misce rozmackame vidlickou a promichdme s maslem. Kdyz je smés kompaktni, pridame
cibuli, osolime, ochutime korenim a prilijeme pouze tolik piva, abychom ziskali pomazanku.
Ozdobime sekanou jarni cibulkou a popréasime mletou paprikou. Podavame k tmavému chlebu.
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Plzefisko a Cesky les pro rodinu

Bac

pro 4-6 osob | pfiprava: 15 minut + 45 minut kynuti | pe¢eni: 30-40 minut

450-500 ml mléka
kostka drozdi
1 Zicka cukru
500 g hladké mouky
5 brambor, oloupangch, nastrouhanych
1 oejce
sal
2-3 strouzky cesneku, utrené nozem
majordanka
maslo na potreni

Nechéame vzejit kvasek: do asi 150 ml vlahého mléka rozdrobime drozdi

a pridame trosku cukru. Do misy dame mouku, najemno nastrouhané brambory, vejce,

kvasek a zbylé ohiaté mléko, a promichdme do spise fidsitho tésta (o néco hustéj$iho, nez na
livance). Nakonec vsypeme s, desnek a majoranku. Nechdme 45 minut vykynout. Pak dame
do vymazaného a vysypaného pekacku a peceme v troubé vyhraté na 190 °C dozlatova asi
30-40 min. Po upeceni nechame chvili vychladnout, nakrajime a jesté teplé omastime maslem.

www.CzechSpecials.cz




Plzefisko a Cesky les

Pecené knedliky s houbovou omackou

pro 4 osoby | pfiprava: 30 minut | pecent: 20 minut

500 g brambor
250 g toarohu

20 g krupice
120 g  hrubé mouky
1 oejce
sal

2 IZice  skovarkd, umletygch
sddlo na omasténi

na houbovou omdcku
2 hrsti susengch hub
2 [Zice masla

1 cibule

2 [Zice  hladké mouky
100 ml zeleninového vgovaru

sdl, pepr
100 ml smetany

citronood stdoa k dochuceni

Brambory uvarime ve slupce domékka. Nechame zchladnout, oloupeme

a na jemné strané struhadla nastrouhdme. Ve velké mise smichame s tvarohem, krupici,
moukou, vejcem, soli i skvarky a vypracujeme kompaktni té€sto. Z né€j postupné odebirame,
tvarujeme kulicky ¢i noky a ty davame na sadlem vymastény plech. Sddlem potreme knedliky i
shora a peceme dvacet minut az pudl hodiny v troubé vyhraté na 200 °C.

Mezitim udéldme houbovou oméacku. Susené houby, zalité pres noc 300 ml vrouci vody, ¢tvrt
hodiny povarime v malém rendliku. V hrnci nebo panvi s vyssim okrajem rozpustime maslo

a pak na ném dortzova osmahneme cibuli. Pridame mouku a opékame do svétlé cibulové
jisky. Zalijeme 100 ml studeného zeleninového vyvaru, proslehame, vlijeme houby i s vyvarem,
osolime, opeprime a za ob¢asného michani privedeme k varu. Poté varime jesté 10 minut.
Pridame smetanu, zahrejeme a dochutime citronovou $téavou.

Knedliky podavame prelité omackou.
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Plzefisko a Cesky les

Plzensky gulas

pro 4-6 osob | pfiprava: 15 minut | vafeni: 1 hodinu

olej na smazeni
250 g cibule
15g mleté papriky
600 g hovezi klizky
pepr
1 strougek cesneku
sal
150 ml hovéziho vgovaru
150 ml  piva
chlebooad strida na zahusténi
50 g slaniny
60 g nakladané kapie a celeru
2 ovarend vejce

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli do zlatohnéda. Zaprésime paprikou, zpénime, pridame

na kostky nakrajené maso a za stéalého michani opeceme. Pridame pept, utreny cesnek, s,
podlijeme vyvarem i pivem a dusime minimélné hodinu dokud maso nezmékne. Hotovy gulas
podle potreby zahustime chlebovou stridkou. Nakrajenou slaninu nasucho orestujeme,
pridame nakréajené kapie a celer, prohrejeme a smési spolu s vejci

zdobime porce gulése.
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Zapadoceské lazné

Region disponujici v§im, co blahodarné ptsobi na télo i dusi. Vyvéraji zde stovky mineralnich
prament s léCivymi Ucinky a nabidka zahrnuje exkluzivni hotely specializované na zdravi
a wellness. Stejné blahodéarné by méla pdsobit i mistni kuchyné.
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Zapadoceskeé lazné pro rodinu

Karlovarsky gulas

pro 4 osoby | pfiprava: 30 minut | vafeni: 2 hodiny

100 g cibule
50g masla

600 g hoveziho masa
70 g mleté papriky
12g soli

asi 500 ml hoveéziho vgoaru

50 g hladké mouky

150 g smetany
80 g kysané smetany

Cibuli nakrajime nadrobno a na mésle orestujeme dozlatova. Priddme maso, mletou papriku,
kratce osmahneme, osolime, podlijeme ¢asti vyvaru a dusime.

Mékké maso vyjmeme, $tavu vydusime do tuku, prfidéme mouku a kratce osmahneme. Zalijeme
zbytkem vyvaru a povarime asi 20 minut. Pridéme smetanu a hotovou oméacku precedime

na maso. Pri podavani zdobime nockem kysané smetany. Servirujeme s maslovymi noky,
karlovarskym knedlikem nebo dusenou ryzi.
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Zapadoceskeé lazné pro rodinu

Cokoladova polivcicka

pro 4 osoby | pfiprava: 5 minut | varenf: 10 minut

160 g koalitni cokolady, nalamané
500 ml smetany
2 Zloutky
3 kompotované broskve

Cokoladu svarime s trochou smetany na hustou kasi, kterou posléze zredime zbytkem smetany.
AZ se zacne varit, rozmichdme v ni 2 Zloutky tak, aby v polévce beze stopy zmizely. Na talire
rozdélime nadrobno pokrajené broskve a prelijeme je horkou polévkou.
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Zapadoceské lazné

Uzend krkovicéka se svestkovou omackou

pro 4-6 osob | priprava: 20 minut | vafenf: 20 minut

600 g uvarené uzené veprové krkoovice
250 ml ogoaru z uzeného
250 g svestkooych pooidel
3 [Zice medu
¥ [Zicky  skorice
¥ [zicky  strouhané citronové kiry
spetka tluceného hrebicku
100 ml  cerveného vina
sal
sovetla jiska na zahusténi

Na pripravu omacky pouzijeme vyvar z uzeného masa. Za stalého michéni do néj pridavame
povidla, med, pul 1zicky skorice, strouhanou citronovou kiru a Spetku tluceného hrebicku.
Prilijeme cervené vino a dosolime. Podle potreby zahustime jiskou. Nechame kratce povarit a do
pripravené omacky pridame zpét naporcované uvarené maso a spolecné zahrejeme. Podavame
nejlépe s bramborovymi nebo chlupatymi knedliky.
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Severozapadni Cechy

Krasna i drsnéa priroda, vitr vanouci ze severu a jidla, ktera musi nejen chutnat
a zasytit, ale i poradné zahrat. Vitejte v krajiné mezi Ripem a malebnym Né&rodnim parkem
Ceské Svycarsko.
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Severozapadni Cechy

Kapustova polévka

pro 4-6 osob | pFiprava: 10 minut | vafenf: 25 minut

1 cibule
80 g oleje nebo sadla
600 g kapusty (mdze byt i razickood)
250 g &erstogch hub (hiibky, smés nebo Zampiony)
750 ml  drabeziho vgoaru
sal
mlety pepr
1 strouzek cesneku
200 ml smetany
petrzelka

Cibuli oloupeme, nakrajime nadrobno a na oleji nebo séadle ji nechame zesklovatét. Pridame
ocisténou, na nudlicky nakrajenou kapustu a na platky nakrajené houby. Kratce orestujeme.
Poté zalijeme vyvarem, osolime, opeprime, pridame utreny ¢esnek a povarime. Na zavér zalijeme
smetanou a po cca 2 minutach vypneme. Pred podéavanim posypeme najemno nasekanou
petrzelkou. Podavame s chlebem.
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Severozapadni Cechy

Uzené maso s bylinkovym bramborem
a cesnekovou omackou

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | vareni: 25 minut

4-8 platkd  uzeného masa, nahratého
500 g brambor
sal
1 orchovata [Zice masla
1 svazek hladkolisté petrzelky
1 [Zice pazitky, nasekané najemno

na omdcku
50 g hladké mouky
50g masla
500 ml ogoaru 7 kosti nebo vody
10 strouzk’  cesneku
sal

Platky meékkého uzeného masa nahrejeme nad parou a udrzujeme teplé. Brambory oloupeme,
nakrajime na kosticky a ve vrouci osolené vodé uvarime domékka. Zhruba po dvaceti minutéch
je scedime, pridame k nim maslo a nasekanou petrzelku i pazitku a prohéazime, aby se brambory
v bylinkéch radné obalily.

Mezitim, co se vari brambory, uvarime ¢esnekovou omécku. Z mouky a mésla pripravime
svétlou jisku, kterou za stalého michani podlévame vyvarem. Vzniklou hustou omacku osolime
a pridame do ni na silnéjsi platky nakrajeny ¢esnek. Pomalu varime jesté asi 15 minut.
Podavame spolecné - vzdy jeden az dva platky masa, bylinkové brambory, oboji prelité
¢esnekovou oméckou.
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Severozapadni Cechy

Vareny hovézi jazyk s bramborem

pro 10 osob | priprava: 20 minut | vareni: 90 minut

1,5 kg hoveziho jazyka

20 g soli
250 g korenové zeleniny
80 g cibule

2 ks bobkového listu

na sardelovou omacku
10 kusa  sardelf
100 g masla, zméklého
1 stredné velka cibule, nasekand najemno

80 g hladké mouky
11 zeleninového vgoaru
stava z pulky citronu

125 ml  husté smetany

Umyty hovézi jazyk vlozime do zhruba dvou litrd varici vody, priddme sGl a pri mirném varu
uvarime zcela domékka. Pal hodiny pred dovarenim pridame ocisténou zeleninu v celku, cibuli

a bobkovy list. Uvareny jazyk ponorime na chvili do studené vody a pak z né&j odstranime kazi.
Nakrajime na pléatky.

Sardele prolisujeme a polovinu promichame se 40 g maésla. Zbytek masla rozpalime, pridame
nadrobno nakréjenou cibuli a zbytek prolisovanych sardeli, nechame zpénit, zaprasime moukou,
a orestujeme. Podlijeme vyvarem, 20 minut povarime a procedime. Do hotové oméacky pridame
smetanu, citronovou $tavu a sardelové maslo.

Podavame spolecné, platky hovéziho jazyka prelité oméckou, Jako priloha je vhodna
bramborova kase.
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Ceskolipsko a Jizerské hory

Pro severni Cechy, Sluknovsky vybézek, LuZické hory, je typické prolinanf éeské, némecké

a zidovské kuchyné. Takze do némeckych rodin pronikaly knedliky, coz dokumentuje dodnes
uzivany zvyk Némcd jist k rizku knedliky. Rovnéz c¢eska kuchyné asimilovala nékteré stravovaci
navyky z némeckého prostredi, napriklad znamy bramboréak podéavany s bortvkovym
kompotem. Zidovskou kuchyni miize reprezentovat napiiklad kachna se Souletem.
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Ceskolipsko a Jizerské hory

Specle

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | vafeni: 5 minut

500 g hladké mouky
5 oétsich vajec
1 Zicka soli
150 ml jemné perlivé vody
150 g slaniny

50g masla
1 cibule
200 g ementdlu
sul, pepr

Z hladké mouky, vajec, soli a jemné perlivé vody vypracujeme krasné hladké a ne moc tuhé
tésto. Pomoci struhadla na halusky nebo ru¢né nozem tvorime Specle a hazime je do vrouci
vody. Nechame je vyplavat nahoru, pak jesté minutu varime a nakonec scedime.

Slaninu pokrajime na nudlicky a nechdme ji na sucho vyskvarit ve vétsi panvi. Jakmile se
rozvoni, pridame maslo a po jeho rozpusténi i cibuli. Po asi 7 minutach vmichédme Specle,
zasypeme syrem, opeprime a osolime podle chuti. Ihned podavame.
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Ceskolipsko a Jizerské hory

Kachni stehna se Souletem

pro 4 osoby | pFiprava: 30 minut | vafeni: 60 minut

1 kg fazoli
500 g krup
hoovézi (morkové) kosti
50 g sadla nebo oleje
4 kachni stehna
4-6 cibuli
1 Ccesnek
sul, pepr; zazoor
palivod paprika, sladka paprika
ogoar podle potreby

Den predtim, néz budeme vafit $oulet, namodime do velkého hrnce fazole a kroupy (nékteré
druhy fazoli, vétsinou bilé, nemusime tak dlouho madet, aby se pozdé&ji pti vareni nerozvafily).
Fazole Ize také podle chuti nahradit hrachem. Pred pripravou dame fazole a kroupy varit

ve stejné vode, v niz byly od predeslého dne namoceny domékka. Navic pridame do hrnce

2-3 hovézi kosti, z nichz by aspon jedna méla byt morkova. Potom zprudka opeceme na sadle ¢i
na oleji 4 kachni stehna, k nimz priddme 4-6 nadrobno nasekanych vétsich cibuli, jez osmazime
dordzova. Podle chuti pridame nékolik utrenych strouzkd cesneku, osolime, okorenime peprem
a zazvorem, a jesté trochu osmahneme, prisypeme lzici sladké a IZici péalivé papriky.

Vse zalijeme silnym vyvarem a kratce podusime pod poklickou v troubé.
Poté premistime na hlubsi pekac¢ smés fazoli a krup, k nimz pridame
kachni stehna véetné stavy a zapeceme.
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Ceskolipsko a Jizerské hory

Uzené maso s kifrenovou omackou

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vareni: 30 minut

3 [Zice masla
3 [Zice hladké mouky
400 ml  silného masového vgoaru
sal
300 ml smetany
cukr
nastrouhang kren podle chuti, minimalné vsak 1 [Zice
400-500 g uzené veprové pecene
40 g mandlovygch platkd, nasucho oprazengch

V kastrolu rozpustime maslo, pridame mouku a za stalého michani pripravime svétlou jisku.
Neprestdvdme michat a postupné prilévame vyvar. Osolime, promichdme a povarime zhruba
20 minut, dokud omacka dostatecné nezhoustne. Poté zalijeme smetanou, podle chuti
dosladime a dosolime. Nakonec priddme najemno nastrouhany kren. Privedeme k varu a hned
vypneme. Na talit polozime platky prohratého uzeného masa, prelijeme omackou a zasypeme
mandlemi. Podévat mizeme s bramborovymi knedliky nebo noky, hodi se i houskové knedliky.
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Cesky raj

Kdyby nic jiného, na Gzemf Ceského réje si musite dat né&jakou jable¢nou specialitu — vzdyt
Cesky raj je domovem mnoha typicky ¢eskych jableé¢nych odriid sladkokyselé chuti, kterou my
Cesi milujeme. Ovocné polévka Rambulice, livance s jablky, bramboraky s jablky, $tradl, jabledna
povidla, jable¢né buchty, ovesnéa kase s jablky...to vSe se nabizi.
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Rambulice

pro 4-6 osob | priprava: 10 minut | vareni: 30 minut

250-500 g jablek, hrusek a Svestek
spetka soli
2 kusy badydnu
¥ [Zicky  skorice
krupicooy cukr podle chuti
250 ml  husté kysané smetany
1 [Zice  bramborového skrobu

Omyté a odisténé ovoce nakrajime (jablka a hrusky oloupeme, zbavime jadrinc(, $vestky jen
vypeckujeme a rozptilime) a ddme vafit do jednoho litru vody ochucené $petkou soli, badyanem
a skorici. Kdyz je ovoce rozvarené, podle chuti osladime a zahustime zatrepkou, kterou
pripravime z kysané smetany smichané se |zickou bramborového skrobu.
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Livance s jablky

pro 4 osoby | pfiprava: 15-20 minut | smazeni: 10 minut

3 ovejce, Zloutky a bilky zolast
3 [zice  mouckového cukru
150 g  hrubé mouky
¥ sacku  prasku do peciva
250 ml mléka
2-3  jablka
olej na smazeni
skoricovy cukr na obalovdn

Zloutky vymichadme s cukrem témér dobéla, pridame mouku s praskem do peéiva, mléko,
oloupana, jadrinct zbavena jablka nakréajené na kostky. Tésto promichame. Z bilk( uslehdme
tuhy snih a vmichame do tésta. Smazime na rozpéleném oleji z obou stran. Hotové posypeme
skoricovym cukrem.
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Couracka — polévka z kysaného zeli

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vareni: 20 minut

4 stredné velké brambory
sul, kmin
200 g kysaného zell

200 ml  zakysané smetany

100 ml mléka

2 [Zice hladké mouky
cukr

30 g cerstoého masla

Brambory oloupeme, oplachneme a nakrajime na kosticky. Zalijeme vodou, osolime,
okminujeme a varime. Kysané zeli prekrajime, pridame k témér mékkym brambordm a jesté
chvili povarime. Na zaveér polévku zalijeme zakysanou smetanou, kterou rozmichame s trochou
mléka a hladkou moukou. Podle chuti prisolime, osladime, pripadné okyselime lakem ze zeli a uz
jen kratce povarime. Povrch polévky poklademe viockami masla.
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Krkonose a Podkrkonosi

Kdyz zacne praskat drevo v kamnech krkonosskych chalup, je jasné, co nastane: hospodynky
udélaji kyselo, kubu a skvarkové placky na sadle, a kdyz je obdobi hojnosti, zavoni i divocék na
sipkové omacce. A Krkonose bez borlvek? Nemyslitelné! Dejte je do knedlik& nebo na kolac

s drobenkou.
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Krkonose a Podkrkonosi

Krkonosské kyselo

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut + kynutf pres noc | vareni: 30 minut

120 g chlebového koudsku
1 hrst  susengch hub
¥ [Zicky  kminu
300 g brambor
200 ml mléka
sal
40 g masla nebo sadla
1 stredné velka cibule
2 ovejce

Chlebovy kvasek zredime malym mnozstvim vlazné vody a nechame nékolik hodin, nejlépe pres
noc, vykynout. Houby s kminem vlozime do hrnce, pridame oloupané, omyté a na kosticky
nakrajené brambory. Prilijeme 900 ml az 1 litr vody, mléko, osolime a uvarime domékka. Poté
priddme vykynuty kvasek a povarime. Na mésle nebo sédle osmazime drobné nakrajenou cibuli
a prisypeme ji do polévky. Nachystame si fidka michané vajicka, které servirujeme primo do
talit( nebo je vlozime do polévky.
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Krkonose a Podkrkonosi

Krkonossky

pro 4 osoby | pfiprava

300 g
100 g
150 g

150 g
1 [Zice
3 strouzky

Kroupy proplachneme
jej s nakrajenou cibuli.

houbovy kuba

: 20 minut | peceni: 30 minut

krup

prorostlého Speku

cibule

sul, pepr

majordnka

kmin

susengch hub, sparenych horkou vodou
masla

cesneku, rogmélnéné noZem

varici vodou a nechdme okapat. Spek nakrajime na platky a osmahneme
Pridame kroupy, osolime, opeprime, ochutime korenim a osmazime.

Prelijeme vodou a uvedeme do varu. Namocené houby vymackame, podusime na mésle

a pridame ke kroupam. Uvarime domékka, ochutime cesnekem a zapeceme v troubé

zhruba 30 minut.
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Krkonose a Podkrkonosi

Skvarkové placky

pro 4 osoby | pfiprava: 40 minut | peceni: 10 minut

150 g brambor
sdl, pepr
100 g skoarkd
60 g hrubé mouky

4 Zloutky
40 g oveprového sadla
pepr
sal

Brambory oloupeme a dvacet minut varime ve vrouci osolené vodé. Scedime a jesté horké
rozStouchame s rozehratymi skvarky. Smés osolime, opeprime a zasypeme hrubou moukou. Vse
prikryjeme poklickou a nechdme deset minut zaparit. Do vychladlé bramborové hmoty pridédme
Zloutky a vypracujeme tésto, ze kterého tvarujeme placicky o prameéru 10 cm. Peceme na
veprovém sédle. Poddvame k masu nebo jako samostatny pokrm.
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Krkonose a Podkrkonosi § pro rodinu

Kynuty bortvkovy kola¢ s drobenkou

na 2 plechy | priprava: 20 minut + kynuti 1 hodina 15 minut | pec¢eni: 35-45 minut

500 g hladké mouky
1 [Zicka  citronové kiry
¥ sacku ovanilkového cukru
1 kostka drozdi
100 g krupicového cukru
250 ml mléka
100 g masla
2 ovejce
300 g borivek

sadlo na potreni

na drobenku
50g masla
4 [zice hrubé mouky
3 [Zice cukru krystal
vanilkooy cukr
rozdrcené mandle

Do misy dame prosétou hladkou mouku, citronovou kuru a 7 sacku vanilkového cukru. Do

malé misticky rozdrobime drozdi, pridame jednu |Zici z celkového mnozstvi krystalového cukru
a zalijeme 100 ml vlazného mléka, mirné poprasime hladkou moukou a nechadme vzejit kvasek.
Méslo rozehrejeme a pak do néj priddme zbytek mléka a 2 vejce.

Do misy s moukou nalijeme smés mléka i kvasek a vSe pomalu zamichdme a uhnéteme do tésta.
Prikryjeme utérkou a ddme na hodinu kynout.

Po vykynuti rozdélime tésto na dvé Césti a poradné ho rukama zpracujeme, hnéteme a vyvalime
na vymazany plech.

Posypeme bortivkami a navrch dame drobenku ziskanou ze vSech na ni potrebnych ingredienci.
Nechame jesté tak 10-15 minut kynout, pak pomazeme okraje sadlem a peceme pti 180 °C
dor@zova, zhruba 35-45 minut.
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Krkonose a Podkrkonosi § pro rodinu

Kanci kyta se Sipkovou omackou

pro 4-6 osob | priprava: 30 minut | varenf: 1,5 hodiny

750 g kanci kgty
100 g sddla
sul
divoké koreni
250 g korenové zeleniny
silng hovézi vgoar na podlévani

na Sipkovou omdcku
/0g masla
70 g hladké mouky
5 hrebicka
stdoa a kidra z 1 citrénu
sal
cukr
150 g sipkové zavareniny
170 g perniku na strouhanf

Ocisténé a odblanéné maso ze vSech stran kratce opeceme na rozpéleném sadle. Poté ho
osolime, posypeme divokym korenim, pridame ocisténou, na kosticky nakrajenou zeleninu

a pod poklickou dusime. Podle potreby podlévdme vyvarem a maso obracime, aby krasné
zmeklo.

/ masla a mouky pripravime svétlou jisku, pridame hrebicek, citronovou kiru a sdl. Deset minut
povarime. Ochutime cukrem a citronovou $tavou, pridéame $ipkovou zavareninu, zahustime
strouhanym pernikem. Kratce povarime.

Mekké maso vyjmeme, pres vlakno nakrajime na jednotlivé porce a prelijeme precezenou
sipkovou omackou. Podavame napriklad s bramborovymi kroketami.
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Vychodni Cechy

Kuchyné vychodnich Cech byla zdrojem a inspiraci pro dilo Marie Dobromily Rettigové, eské
buditelky a autorky kucharek. Kuchari mistnich restauraci by mohli ¢erpat hodné pravné z ni!
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V§chodni Cechy

Cd
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Ferdinand (kralik ¢&i zajic na viné a cibuli)
pro 6 osob | pfiprava: 15 minut + odlezen{ 2 dny | pecent: 1,5-2 hodiny

1 celyg zajic nebo kralik bez hlaoy
cerstoe namlety pepr
150 g plnotucné horcice
4 cibule, nakrajené na kolecka
3 kulicky nového koreni
3 kulicky  jalooce
125 g prepusteného masla
200 ml  zeleninového vgoaru
250 ml suchého cerveného ovina
cerstog tymian
bramborové krokety nebo chlupaté knedliky k poddaodani

Kralika nebo zajice naporcujte na Sest kust. Kazdy ddkladné ze vsech stran opeprete, potrete
silnou vrstvou horcice a ulozte do pekacku. Zasypte kolecky cibule, novym korenim a jalovcem.
Prelijte prepusténym méaslem a nechte v chladu (lednici) ulezet miniméalné dva dny.

Po dvou dnech podlijte zeleninovym vyvarem, privedte k varu, stdhnéte plamen

a pod poklickou hodinu duste. Maso jednou obratte.

Poté odklopeny pekac dejte do trouby predehraté na 180 °C a pecte hodinu a ptl nebo dokud
maso zcela nezmékne. BEhem peceni maso obracejte a podlévejte.

Maso vyjméte z pekéace a uchovejte v teple. Do vypeku s cibuli prilijte vino
a za stalého michani chvili varte. Zjemnéte maslem a podle chuti dosolte.
Maso vratte do sosu - podévejte spole¢né, ozdobené tymianem,

idealné s bramborovymi kroketami nebo chlupatym knedlikem.
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Vyichodni Cechy

Presbidlo

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vafenf: 20 minut

500 g brambor

sal
250 g hrubé mouky
1 Zloutek
hlt  mléka

sadlo na omasteni + sadlo pod cibulku
2 velké cibule

Brambory oloupeme a uvarime ve slané vodeé. Slijeme a udrzujeme teplé. Asi z 250 gram( hrubé
mouky, Zloutku, trochy mléka a soli si udélame tésto. Do varici vody pak zavarujeme Izickou
malé nocky. Po uvareni scedime, nechdme okapat a smichdme s brambory. Presbidlo omastime
sadlem a cibulkou usmazenou na sadle. Mizeme doplnit kyselou okurkou.
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Vychodni Cechy

Svestkova omacka s bramborovymi Spaliky
a s uzenym veprovym kolenem

pro 4 osoby | priprava: 20 minut

500 ml vody
5 [Zic  svestkoovych poovidel
2 IZice strouhaného perniku
kousek celé skorice
3 utlucené hrebicky
1 sdlek  sladké smetany
1 hrst  sparenych rozinek
4 [Zzice mandlooygch nudlicek
cukr

Do kastrolu nalijeme vodu, pridame povidla, rozmichame je, vimichame pernik a korent,
smetanu, mandle a rozinky a za stalého michani privedeme k varu. Nechdme chvili probublévat,
podle chuti prisladime a nechdme v teple chvili odstat. Podadvame s uzenou rolkou a
bramborovymi spaliky.
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Kralovehradecko

Kralovohradecky region je p¥fmo spojeny s Ceskym Réjem a Podkrkono$im, proto zde
nalezneme vlivy tradi¢ni kuchyné z obou téchto region(. | kdyz v tomto zemédélském kraji
prevazuje péstovani obilovin a ovoce — zejména jablek, rybizu a visni, nejzndméjsi specialitou
pro zdejsi oblast stale bezpochyby zlstava Pavlisovsky rizek.
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Kralovéhradecko

oV /7 V/
Pavlisovsky rizek
Pavlisovksy rizek, takzoany PaoliSoodk je peoné spjat s Nachodskem a nikde jinde (mimo $irsi
region) ho té¢ko najdete. Specialita solij ndzeo dostala podle vesnice Pavlisov (dnes souddst
Néchoda). Jednd se o klasicky fizek o trojobalu s houskoogm knedlikem a kyselgm zelim.

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | smazeni: 15-20 minut

4 veproové platky (krkovicka nebo kyta)
sal
hladka mouka

1 oejce
strouhanka
olej na smazeni

1 hlaoku bilého zell
kmin
ocet a cukr na dochuceni
1 [Zice  mouky

sadlo

1 cibule, nasekand najemno
houskooyg knedlik k podaovani

Veprové platky naklepeme, z obou stran ddkladné osolime a obalime v trojobale: nejprve hladké
mouce, poté vajicku a nakonec strouhance. Olej rozpalime v panvi s vyssim okrajem, poté
ztlumime plamen a rizky z obou stran pozvolna osmazime.

Zeli nakrajime na kosticky, zalijeme vodou, okminujeme a dame varit

do zmeéknuti. Po uvareni pridame ocet a cukr dle chuti a zahustime Izici mouky. Na sadle
osmazime cibulku dozlatova. Na talit dame rizek, knedliky, zeli a ozdobime cibulkou.
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Kralovéhradecko pro rodinu

Sprickrapny

Sprickrépny, Sprizkrapfen neboli stitkané koblihy se ve vgchodnich Cechdch (zejména v okolf
Hradce Krdlooé) rozsitily diky némecké komunité. Pioodné se poddoaly bez polevy k ovocngm
polévkam.

pro 4 osoby | pfiprava: 30 minut | smazeni: 20 minut

250 ml mléka
30-40 g masla
spetka soli
150 g hladké mouky
4 ovejce
1 Zicka rumu
olej na smagzeni
220 g mouckového cukru
2 [Zice rumu

Mléko nalijeme do hrnce, pridame maslo nakrajené na platky a sdl, a privedeme k varu. Naraz
vsypeme mouku, snizime teplotu a michdme dokud neziskdme hladké tésto, které se nelepi na
stény hrnce. Michdme dokud se na dné nezacne tvorit bily povlak. Poté prendame tésto do misy
a jedno po druhém do néj zacneme zapracovavat vejce i rum. Pak téstem naplnime cukrarsky
sacek a na pomastény pecici papir ,strikdme® krouzky o priiméru asi 6 centimetrd.

Olej rozpélime v panvi a z obou stran na ném smazime Sprickrapny pékné dozlatova. Nechame
okapat na papirové utérce.

Mouckovy cukr utfeme s rumem a 1 Izici vody do hustého a hladkého krému. Krémem potirame
kolecka, nechame zaschnout a podavame.
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Kralovéhradecko

Toc¢ z Méaslojed

pro 6 osob | prfprava: 20 minut

900 g brambor
200 ml mléka
100 g hrubé mouky
kmin
sal
pepr

Tretinu brambor uvarime v osolené vodeé ve slupce domékka, oloupeme je a nastrouhame.
Zbytek brambor pouze oloupeme, ale nevarime. Nastrouhédme je najemno, slijeme vodu a
promichéame s varenymi. Pridame mouku, trochu mléka a udélame ridké tésto. Okorenime
kminem a soli a opeprime. Tésto vylijeme na maslem vymazany pekac a v rozpélené troubé
upeceme do Cervena. Nejlepsi prilohou je k toci kysané zeli.
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VysocCina

Vysocina byla odjakziva chudym krajem s malo Grodnou pldou a drsnéjsim podnebim. Darilo
a dari se tu hlavné bramboram. Ty také tvori hlavni slozku zdejsi kuchyné. Typické pro Vysocinu
jsou napriklad bramborové placky se skvarky.

Do bramborového tésta se zapracovaly mleté tuéné skvarky, udélaly se placky, ty se pak pekly
v troubé na omasténém plechu z obou stran.
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Bramborak s uzenym masem

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | smazeni 10-15 minut

300-400 g syroogch brambor
150-200 g oarengch brambor
150 g uzeného masa (plec)

2 ovejce
100 g polohrubé mouky
sal

drceng pepr

majordnka

kmin

sadlo nebo olej na smazeni

Syrové oskrabané brambory spolu s varenymi brambory najemno nastrouhame do misy.
Pridame varené uzené maso nakrajené na kosticky, vejce a mouku. Osolime, okorenime
a dlikladné promichdme. Poté v mensich davkach lijeme na pénev s horkym sadlem

¢i olejem. Opékame dozlatova z obou stran.
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Jahelnik (jahly zapeéené se susenymi Svestkami)

pro 6 osob | doba pripravy: 30 minut + 30 minut chlazenf | peceni: 1 hodina

200 g

4

150 g
¥ [zicky
100 g
200 g

Jjahel

sal

vejce, bilky a zloutky zolast
mouckoového cukru

mleté skorice

rozinek

susenygch svestek

Jahly sparime horkou vodou a pak je vsypeme do tri ¢tvrté litru osolené vrouci vody a nechame
varit dvacet minut, aby jahly vytvorily hustou kasi. Tu nechdme pUl hodiny pozvolna chladnout.
Zloutky, polovinu cukru, skofici, rozinky a $vestky vmichdme do jahelné kase. Z bilkd uslehdme

tuhy snih, do néj vsypeme zbytek cukru a slehame do lesklé hmoty. Poté ji vmichame k jahlam.

Pekac¢ vymazeme sadlem, prendédme jahelnou kasi a pri 160 °C pec¢eme hodinu.
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Bramborové knedliky plnéné uzenym masem

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | vafeni: 15 minut

5-6 stredné velkych brambor
2 vejce
sal
50 g krupice
200 g hrubé mouky (podle potreby i vic)
300 g ovareného uzeného masa, na malé kosticky
2 [Zice masla
2 cibule

Brambory uvarime ve slupce, po vychladnuti oloupeme a nastrouhdme na jemné strané
struhadla. Pridame vejce, sul, krupici, zamichdme a pridame hrubou mouku, abychom vytvorili
vlacné, ale ne ridké tésto. Z tésta délame placicky velikosti ddmské dlané, na kazdou dame
dvé zicky masa, zabalime a vytvarujeme kulicky. Vkladdme do vrouci osolené vody a varime
15 minut. Poddvame s jemné nasekanou cibulkou opecenou na masle.
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Povidlové tasticky

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | vafeni: 7 minut

300 g polohrubé mouky

2 vejce
sul
1 bilek

200 g svestkooych pooidel
200 g masla
100 g strouhanky
mouckooy cukr na posypani

Mouku nasypte na vél, v jejim stredu udélejte dalek, do néj vyklepnéte vejce,

pridejte 60 ml vody, Spetku soli a zpracujte na tuzsi tésto.

Tésto tence vyvalejte a pomoci sklenicky z néj vytlacte kolecka o prdméru zhruba 7 centimetrd.
Doprostred kazdého dejte mensi |Zzicku povidel, okraje potrete bilkem, prelozte do tasticky

a pevné stisknéte. Hotové tasticky varte asi sedm minut ve vrouci, mirné osolené vodé. Scedte.
Polovinu mésla rozpustte v panvi a osmahnéte na ném strouhanku. Tasticky podévejte
posypané cukrem, opecenou strouhankou a prelité zbyvajicim rozpusténym maslem.
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Jizni Morava

Jizni Morava se rozklada na Gzemfi né&kolika vyraznych etnografickych regiont (Znojmo + Podyj,
Palava, Slovéacko, Brno a okolf a Moravsky kras a okoli), jez se vyznaduji pestrou $kélou lidovych
tradic, které daly vzniknout svérazné regionalni gastronomii. Na osobitych rysech zdejsi
kuchyné se podili predevsim Grodnost kraje s dostatkem obili, brambor, ovoce a také vina.
Raritou, typickou jen pro jizni Moravu, je také oskeruse, strom z Celedi jerabovitych, ktery davéa
plody vypadajici jako malé hrusticky.

www.CzechSpecials.cz




Jizni Morava pro rodinu

Merunkové knedliky

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vafeni: 5 minut

250 g mekkého toarohu
1 oejce
250 g polohrubé mouky
spetka soli
krasné zralé meruriky
kolik merunék, tolik kostek cukru
pernik na strouhani
cukr moucka
mdaslo na poléoani

Z tvarohu, vejce a mouky vypracujeme tésto (pokud se pfilis lepi, pfidame mouku). Ptidame
spetku soli a tésto vyvalime, nakrajime na Ctverce, do kterych néasledné merunky balime.
Merunky vzdy nejprve vypeckujeme a misto pecky dame kostku cukru. Knedliky vhazujeme
do vrouci vody. Jakmile vyplavou na hladinu, jsou hotové. Posypeme nastrouhanym pernikem
a cukrem, zalejeme rozehratym maéslem.
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Jizni Morava

Jaroslavicky kapr
tradi¢ni specialita ze Znojemska, ktera chutnd nejlépe pri podzimnim vgloou

Jaroslavického rybniku

pro 6 osob | prfprava: 40 minut

6 porci kapra s kazi

50g masla
2dl bilého vina
4-5 ks cibule

1 Zicka sladké papriky
1 [zicka pdlivé papriky
mlety pepr
kmin
sal

Kapra s kdzi naporcujeme, osolime a vlozime ho do méslem vymazané zapékaci naddoby

kazi nahoru. Posypeme nejprve palivou paprikou, pak peprem, sladkou paprikou, kminem

a zasypeme kolecky cibule. Zape¢eme 15-20 min., kapra oto¢ime, znovu okofenime (uz bez
kminu a cibule), podlijeme vinem a pe¢eme, a7 cibulka zezlatne. Podavame s Eerstvym chlebem.
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Jizni Morava pro rodinu

Patenty (bramborové placky s povidly a makem)

pro 4-6 osob | priprava: 1 hodiny | varenf: 30 minut

800 g den predem uvarengch a oloupanygch brambor
300-400 g hladké mouky
2 vejce
sal
100 g oveprového skoareného sadla
200 g svestkooych povidel (voda nebo rum na piipadné rozredéni)
100 g mletého maku
50 g mouckového cukru
sal
hladka mouka na podsypdodni

Brambory nastrouhédme, pridame mouku, vejce, sdl a vypracujeme tésto, z néhoz vytvarujeme
sisky. Ty rozdélime na stejné velké Césti, ru¢né vypracujeme placicky a ty vyvalime jako tenké
placky. Ihned pe¢eme nasucho na rozpélené teflonové panvi nebo plotné z obou stran, az se
na nich délaji puchyrky. Jakmile je sundadme z panve, potreme rozpusténym horkym sadlem,
namazeme Svestkovymi povidly (pokud jsou husté a nejdou rozetfit, zfedte je vlaznou vodou
nebo kapkou rumu) a posypeme jemné umletym méakem smichanym s mouckovym cukrem.
Placky m(zeme zabalit jako palacinky nebo podle krajovych zvyklosti prelozit dvakrat na pdl,
takze vznikne tvar tasticky.
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Jizni Morava

Znojemska rosténa

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut | vareni: 45 minut

1 cibule
sadlo na smazeni
600 g hoveziho zadniho, na platky
2 ovejce
6 sterilovangch okurek
2 [Zice plnotucné horcice
2 parky
sul a pepr podle chuti
trocha oleje

Cibuli oloupeme, nakrajime najemno a osmahneme na sadle. Hovézi platky mirné naklepeme,
osmahneme na oleji a vlozime na cibuli, trochu podlijeme vodou. Podle chuti osolime

a opeprime, pridame Izici horcice. Nechame varit skoro domékka. Pak pridame nakréjenou pulku
predepsaného mnozstvi okurek, parek a |Zici horcice. Kdyz je maso mékké, pridame nakréajena
varena vejce a jesté okurky. Zamichame a chvilku povarime. Podédvame s ryzi.
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Jiini Morava pro rodinu

Moravsky vrabec

pro 4-6 osob | pfiprava: 15 minut + 2 hodiny odlezenf | peceni: 1 hodinu

600 g

2-3 strouzky
1 [Zicka

3

500 g

1 [Zice

1

veprové plece
sdl, pepr
cesneku
kminu

cibule
kysaného zell
oleje
brambora
ocet

Veprovou plec nakréjime na vétsi kousky, osolime, opeprime, smichame s platky

cesneku a kminem, a nechame asi 2 hodiny odlezet v chladu. Do pekécku dame dvé na kolecka
nakrajené cibule a pripravené maso. Zprudka opeceme v pekécku, zalijeme salkem vody a dédme
do trouby predehraté na 180 °C péct. Peceme asi hodinu do zméknuti za obéasného podlévani

vypekem.

Kysané zeli slijeme a rozkrajime. Na panvi rozehrejme |zici slune¢nicového oleje, orestujeme

posledni, najemno nasekanou cibuli a nechame zesklovatét, poté pridame zeli a 15 minut

dusime. Bramboru oloupeme a nastrouhame na jemném struhadle, zahustime zeli
a jesté 15 minut dusime. Nakonec pridame ocet a sal podle chuti.

Vrabce podavame se zelim, nejlépe s bramborovym knedlikem.
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Jizni Morava

Bozi milosti

piiprava: 20 minut + 1 hodina odpodinuti tésta | smazenf: 15 minut

250 g hladké mouky
2 Zloutky
sul
spetka prasku do peciva
1 [Zice praskového cukru + na poprdseni
trochu mléka
200 g tuku na smageni

Zpracujeme mouku se zloutky, Spetkou soli, s praskem do peciva a cukrem. Podle tuhosti tésta
muazeme pridat trochu mléka. Podle potreby zasypavdme moukou a tésto propracovavame, az
je hladké a nelepivé. Nechame asi hodinu v chladu odpocinout. Na véle vyvélime tenkou placku,
nakrajime radylkem &tverecky nebo trojhranky &i nejrazngjsi tvary (ptacky, srdi¢ka), uprostred
profizneme a smazime v rozpaleném tuku. Nechdme okapat, pocukrujeme a podavame.

www.CzechSpecials.cz




Stredni Morava a Jeseniky

Olomouc, Prost€jov, Prerov, Mohelnice... na stredni Moravé se varilo vétsinou z obili, hrachu,
prosa, brambor a zeli. Vyjimkou vsak byla Hanéa, nejarodnéjsi moravskéa oblast v okoli Olomouce,
kde se péstovalo hodné zeleniny (cibule, mrkev, raj¢ata) a ovoce.
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Stiedni Morava a Jeseniky

Smazené tvaruzky s lepenici

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | vafeni: 30 minut

8 kolecek olomouckgch toarazkd
8 platkG  uherského salamu
1 ovejce + 2 [Zice mléka
hladka mouka, strouhanka
olej na smazeni

na lepenici
500 g brambor
3 [zice mléka
1 cibule
1 [Zice sadla
500 g kysaného zell
hrst kaderavé petrzelky
pepr, sul

Mezi dvé kolecka tvartzk( vlozime jeden platek saldmu. Zpevnime paratkem, obalime
v trojobalu a usmazime dozlatova.

Oskrabané brambory uvarime v osolené vodé do zméknuti. Scedime, rozstouchdme

a zamichdme s vroucim mlékem. Oloupanou cibuli nakréjime nadrobno,

osmahneme na sadle, vlozime prekrajené kysané zeli a kratce podusime.

Zeli vmichéame do kase, dochutime sekanou petrzelkou, peprem,
popripadé soli.
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Stiedni Morava aJeseniky § pro rodinu

Hanacké kolacée

na 25 koladt | priprava: 2 hodiny | pec¢eni: 20 minut

500 g polohrubé mouky + mouka na oval
25¢g drozdi

100 g cukru
250 ml mléka
1 oejce

2 oajecné Zloutky
150 g masla
spetka soli
citronood kdra
vanilkooy cukr

na tvarohovou ndplni
200 g toarohu
80 g cukru
1 oajecny zloutek
50 g rozinek

na povidfovou ndplii
asi 500 g  svestkovgch pooidel
50 g loupangch mandlf
rum
1 oajecng zloutek
1-3 [zice mléka

Do misy presejeme mouku, do které udélame dilek. Vlozime rozdrobené drozdi, cukr a zalijeme
Casti vlazného mléka. Ddme na teplé misto lehce nakynout. Poté pridame vejce, zloutky,
rozpusténé maslo, sll, nastrouhanou citronovou kdru, vanilkovy cukr a zbytek vlazného mléka.
Dobre vymichame a opét dame na teplé misto dostate¢né vykynout.

Pripravime si tvarohovou népln smichanim tvarohu, cukru, Zloutku a rozinek.

Z kynutého tésta pripravime asi 20-25 dilkd, které naplnime tvarohovou néaplini a utvorime
bochanky. Ty vyskladame na pedici plech.

Po kratkém nakynuti bochanky uprostred stiskneme a dllek vyplnime druhou néplini z povidel
dochucenych rumem. Nahoru polozime mandli. Té€sto okolo potfeme rozmichanym zloutkem

s mlékem.

Plech vlozime do vyhraté trouby a kolacky dozlatova upeceme.
NapIné do kolackd mazeme stridat, napriklad s makovou ¢i orechovou.
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Stredni Morava a Jeseniky m

Hlavkovy salat se slaninou
(zapomenuté olomoucka specialita!)

pro 4 osoby | pfiprava: 15 minut

2 hldokooé salaty (pokud mozno absolutné neponicené)
cukr, ocet a sdl podle chuti
40-50 g slaniny, o celku, nakrajend na malé kosticky
1 [Zice masla

Listy hlavkového saldtu omyjeme a nejlépe v odstredivce na salat osusime. Poté rozlozime na
talitky nebo misky a prelijeme zalivkou pripravenou ze tri Izic vody, cukru, octa a soli podle
vasi chuti. Zalivka by méla byt spi$ kyselejsi. Slaninu nakrajime na malé kosticky a na malé |Zici
masla vyskvarime a jesté teplou rozdélime na salat a ihned podavame.
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Vychodni Morava

Valassko, Zlin, Kromériz, Uherské Hradiste, ¢ast Slovéacka, v pozadi Beskydy a Jeseniky, na stole

pak rada gastronomickych pochoutek. Valasska kyselica, frgaly, kontrabéas, ale hlavné: pohanka
na mnoho zplsobd!
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Vychodni Morava

Valasska kyselica

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | varenf: 30 minut

400 g kysaného zeli
¥ [Zicky  kminu
300 g nakrajengch brambor
2 bobkové listy
2 kulicky nového koreni
hrst susengch hub
sul, pepr
hrst  bylinek (majordnka, tymidn, oregano)
30 g masla
100 g cibule
100 g klobasy
100 g anglické slaniny
2 IZice  hladké mouky
100-150 mI' mléka
150 g zakysané smetany
2 vejce
citronoovd stdva k dochuceni

V jednom hrnci uvarime okminované zeli, ve druhém pak brambory spolu

s bobkovym listem, novym korenim, houbami, soli, peprem, a bylinkami. Kdyz jsou brambory
mékké, vyndame bylinky, bobkové listy i nové kofeni a do hrnce pridame zeli (véetné vody, ve
které se vafilo). Na masle osmazime cibuli, klobasu, anglickou slaninu a nakonec priddme jesté
dvé Izice hladké mouky. Smés rozmichame

s mlékem, nalijeme do hrnce s bramborami a zelim, a za ob¢asného michani povarime asi
dvacet minut. Nakonec priddme zakysanou smetanu, do polévky rozklepneme 2 vejce, povarime
a dochutime citronovou $tavou, soli a peprem.
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Vychodni Morava pro rodinu

Rizek Ondras

pro 4 osoby | pFiprava: 25 minut | smazenf: 20 minut

4 veprové rizky z krkovice
sul a cerstoe mlety pepr
4 platky oveprové sunky
4 platky oysokoprocentniho sgru
olej na smazeni

na tésto
500 g brambor, oloupangch a nastrouhangch najemno
100 ml horkého mléka
1 oejce
3-4 [Zice hladké mouky
4-6 strouzkG  cesneku, prolisovangch

1 [Zicka  majordnky

sul a cerstoe mlety pepr

Platky krkovicky naklepeme, z obou stran osolime a opeprime a na kazdy dame platek sunky

a syru.

Z brambor slijeme tekutinu, zalijeme je mlékem a zamichame. Priddme ostatni ingredience na
tésto a pomalu prisypavame mouku, abychom ziskali hustsi, ale stéle tekuté tésticko. V panvi
rozpalime olej, vlijeme sbéracku tésta, rozetreme

do velikosti masa a na vrch polozime platek krkovicky. Prelijeme dalsim téstem

a smazime z obou stran do¢ervena. Zopakujeme se zbylymi ingrediencemi. Rizky podavame

s bramborovou kasi nebo varenym bramborem, masténé méaslem.
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Vychodni Morava

Valasské frgaly

pro 9 osob | pfiprava: 30 minut + nékolikandsobné kynutf | pecent: 15 minut

na kudsek
%[ mléka
100 g drozdi
1 Zice cukru

na testo
750 g polohrubé vgberové mouky
250 g hladké mouky
6 Zloutkd
2 celd vejce
3 [Zice  mouckového cukru
1 [Zicka soli
1 maslo
100 ml  oleje

na drobenku
150 g polohrubé mouky
150 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
300 g masla, které rozpustime

na hruskoovd povidla

susené hrusky

svestkood pooidla

Jjiska (polohrubd mouka a olej)
mlety badyan

mletd skorice

mlety hrebicek
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Pripravime kvasek a smichame ho s ingrediencemi na tésto. Tésto propracujeme do hladka

a nechame vykynout. Minimalné jej jesté jednou promisime a nechame znovu vykynout.
Mezitim pfipravime hrugkové povidla, drobenku (vznikne smichanim vech na nf potfebnych
ingredienci) a plechy — nejlépe kulaté o prdméru cca 30 cm. Kynuté tésto rozdélime na
bochanky (cca 220 g), které opét nechdme vykynout. Bochanky prendame na plech a rozvélime
malym jednoruénim valeckem od stredu az po kraje plechu natenko. Kraje tésta potreme
rozslehanym vajickem a na tésto rozetfeme nadivku (nechame asi % cm okraje). Nakonec
posypeme drobenkou a dame opét trochu kynout. Troubu rozehrejeme na 200-250°C

a jednotlivé plechy s frgaly peceme kazdy tak 6 minut, az jsou okraje dozlatova. Po vytazenfi
frgalu z trouby jesté potreme lehce okraje sadlem. Po vychladnuti zalijeme kolace rozpusténym
maslem, ve kterém je rum, a pridame pripadné trochu vanilkového cukru.

Hruskova povidla: susené hrusky namocit, povarit a nakonec jesté pomlit. Vyvar z hrusek
nevylijeme, pozdéji jej smichame s pomletymi hruskami. Nachystame si jisku — polohrubé
mouka a olej (stadi jen mouku rozpustit v oleji, nesmazime do réizova). Jidku s vyvarem
vmichéame do mletych hrusek a vznikne pyré, které promichéame se Svestkovymi povidly

(v poméru 2/3:1/3). Svestkové povidla se pridavaji hlavné kvali tmavsi barvé. Pokud jsou povidla
tuha, rozvarime je predtim v kastrilku, aby se vse dobre spojilo. Nakonec do smési pridame

dle chuti badyéan, skofici a hiebi¢ek (vée mleté — nejvétsi ¢ast koreni tvorf badyan). Pokud

mate pouze Cerstvé hrusky, udélejte si z nich povidla takto: den predem hrusky odjadrincovat,
neloupat, povarit do mékka. Poté hrusky scedime, rozmixujeme a prendédme na pekac do trouby
(cca 150 °C), vatime 3-4 hodiny. Po vystydnuti pfipravujeme nadivku podle vyse uvedeného
navodu.
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Vychodni Morava

Kontrabas

pro 4 osoby | pfiprava: 50 minut | peceni: 35 minut

6 ovelkgch brambor
300 g pohanky
sul, pepr
1 [Zicka  majordnky
1 [Zice cerstoé hladkolisté petrzelky, nasekané
sadlo na oymazani
4 ovejce
smetana
slanina, brynza ¢i ooci sgr na posypani

Brambory ve slupce uvarime v osolené vodé do polomékka, oloupeme a nakrajime na kostky.
Pohanku propladchneme, nasypeme do vrouci osolené vody, nechdme pfejit varem (asi 2 min.)
a vlozime pod pefinu na pdl hodiny. Nasledné smichdme s bramborami, osolime, opeprime, dle
chuti priddme majoranku a petrzelku, a vlozime do sadlem vymazaného pekace a pri 250 °C
asi 15 minut zapeceme. Zalijeme osolenymi rozslehanymi vejci se smetanou a pec¢eme dalsich
20 minut pri 200 °C. Poddvame posypané vysmazenou slaninou, brynzou nebo ovéim syrem.
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Severni Morava a Slezsko

Lidové kuchyné severni Moravy se nikdy neobesla bez brambor a zeli. Ddkazem toho je i recept
na zelny gulas, ktery pracuje s obéma surovinami nebo pro kraj typické jidlo zvané Bigos.
Najdeme v ném hned maso tri druhl s dvojim druhem zeli. Bravali si jej na daleké cesty od
domova formani i lovci.
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Severni Morava a Slezsko

Slezsky bigos

pro 6-8 lidi | p¥iprava: 20 minut | vafeni: 1,5 hodiny

500 g hoveziho masa
500 g oveprového masa
300 g kurete nebo kruaty
1 mensi hlaoka bilého zell
4 cibule, nasekané najemno
1 Arnek susengch hribd
2 [Zice sadla
500 g kysaného zelf
ocet, cukr, sul a kmin
100 g slaniny
sul, mlety pepr
1-2 nozky domdci ¢i jiné oblibené klobdsy

Nakrajime jednotlivé druhy masa na kostky, pokrajime hlavku zeli a véechnu cibuli. Namocime
houby. Jednu cibuli zpénime na |Zici séddla a na ni ddme dusit kysané zeli. V dalsim kastrolu
zpénime na druhé |Zici sadla druhou cibuli. Zalijeme hrnkem vody, pridame ocet, cukr, kmin,

sal a pokrajené zeli. Dame také dusit. Ve tretim kastrolu na sucho osmahneme slaninu, pridame
zbylé dveé cibule a trochu sadla. Pak pridame hovézi maso a opeceme ho. Okorenime kminem

a prilijeme hriby i s tekutinou. Prikryté dusime asi ptl hodiny, pridame veprové,

az se zatahne, pak dribezi maso. Korenime a solime dle vlastni chuti.

Pomalu dusime do zméknuti, klobasku pokréjenou na palkolecka
primichdme do hotového masa.
Do masové smési vmichame postupné obé zeli.
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Severni Morava a Slezsko

Klobasniky (klobasy zapeéené v pivnim tésti¢ku)

pro 4 osoby | pFiprava: 15 minut

8 mensich klobdsek
50 ml cerného piva

2 oajicka
asi 150 g hladké mouky
sal

olej na smazeni

Tésticko pripravime tak, ze v pivu rozslehdme vejce a pri slehani pomalu pridavame mouku,
mirné osolime. Tésticko by mélo byt spis hustéjsi. Klobéasky na koncich narizneme, obalujeme
v tésticku a smazime na oleji.
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Severni Morava a Slezsko

Zelny gulas

pro 4 osoby | pfiprava: 20 minut | vafeni: 1,5 hodiny

500 g hoveziho masa predniho
2 [Zice sadla
1 ovelka cibule
kmin
sladka i paliva mleta paprika podle chuti
sal
1 mala plechovka rajského protlaku
hladka mouka
velkgch brambor
1 mensi hlaoka zell

Umyté a ocisténé maso nakrajime na kostky. Na sadle osmazime dozlatova cibuli s kminem
a pridame obé mleté papriky. VloZzime pokrajené maso, které

za obc¢asného michani podusime ve vlastni stavé. Poté pridame sal, rajsky protlak, zalijeme
varici vodou tak, aby bylo vse zakryté, a dusime pod poklickou. Obcas zamichame a dolijeme
horkou vodou. Zméklé maso vyjmeme, zéklad nechdme vysmahnout do tuku, zaprasime
moukou a za stélého michani restujeme asi 5 minut. Zalijeme horkou vodou a nechame
provarit. Pridame oloupané syrové brambory nakrajené na kosticky a na nudlicky nakrajené
hlavkové zeli. Vse pak varime jesté 20 minut. Pfiddme maso a promichame.

Jako prilohu podévame chléb, nejlépe tmavy.
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Recepty jako narodni poklad
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narodni specialita pro rodinu

Sviéckova na smetané

750 g hoovézi svidkové (nebo hovézi zadni)
50 g slaniny nakrdjené na dzké klinky
sul, mlety pepr
1 ovétsi cibule
150 g mrkoe
150 g celeru
7’5g petrzele
5 zrnek  celého pepre
3 zrnka nového koreni
3 bobkové listy
spetka tymianu
citrénood stdva
150 g masla
100 g plnotucné horcice
2 Izice  hladké mouky
250 ml smetany ke slehani nebo mléko na zredéni
cukr
citron nakrdjeng na platky, brusinkoog kompot
a houskové knedliky k podavani

Odblanéné a ocisténé maso prospikujeme slaninou, osolime, opeprime, posypeme nakréajenou
cibuli, o¢isténou nastrouhanou zeleninou, korenim, pokapeme citronovou $tavou a polijeme
rozpusténym maslem. Nechdme jeden den v lednici odlezet.

Druhy den maso zalijeme vodou, aby bylo zcela potopené a pod poklici dusime v troubé
domeékka. Mékké maso vyjmeme a odstranime koreni, predevsim bobkovy list.

Kastrol se zeleninou poté umistime na plotnu a pomalu privedeme k varu. Pridame horcici,
zasypeme cca 2 |zicemi hladké mouky, orestujeme. Zalijeme Slehackou a na mirném ohni

za obcasného michani provarime. Je-li omacka prilis husté, zredime ji mlékem. Nakonec

ji precedime. Podle chuti dosolime, okyselime citronovou $tavou nebo prisladime. Pro
zvyraznéni chuti mdzeme do oméacky dat trochu karamelu. (Polévkovou IZici cukru nechame
zkaramelizovat. Kdyz se cukr rozpusti a za¢ne hnédnout, podlijeme trogkou vody a povaiime.)
Maso nakrajime pres vldkno na jednotlivé porce, vlozime ho zpét do omacky a prohrejeme.
Podavame spolu s houskovym knedlikem, ozdobené platkem citronu a s brusinkovym
kompotem.
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nérodni specialita pro rodinu

-

Rajska omacka s knedlikem

500 g predniho hovéziho masa
2 kulicky nového koreni
4 kulicky pepre
1 ks bobkového listu
sal
2 [Zice masla
1 mensi cibule
400 g rajského protlaku
pernikové koreni nebo skorice
sal
cukr podle chuti
houskooy knedlik k poddoani
(nabidnout mizeme ovsem i rgzi nebo téstooviny)

Maso omyjeme, zalijeme vodou, pridame kulicky pepre, nového koreni a bobkovy list, osolime
a varime, dokud neni maso mékké. Podle potreby dolévame vodou, abychom méli asi 1 litr
vyvaru.

V kastrolu si rozpustime méslo a usmazime na ném dorGzova cibuli nakrédjenou na jemné
kosticky. Zalijeme vyvarem z masa a varime, dokud nenf cibule mékkéa. Pridéame rajsky protlak,
pernikové koreni nebo skorici.

Nakonec zahustime moukou rozkvedlanou ve studené vodeé a za stalého michéani privedeme

k varu. Varime asi 10 minut, dochutime cukrem a soli.

Maso naporcujeme na platky a na taliti zalijeme rajskou omackou.

Podavame s houskovym knedlikem nebo téstovinami.
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narodni specialita

Kure s nadivkou

ceskd klasika

pro 6 osob | pfiprava: 50 minut

1 celé kure
sal
kmin

na nddivku

3 celozrnné housky

2 vejce

250 ml plnotucného mléka
50 g zauzené sunky, nakrdjené na malé kosticky

hrst petrzelky
muskatooy orisek
sal

Housky nakrajime na kosticky, namocime v mléce a témér ihned vymackame, aby se houska
nerozmocila na kasi. Smichame s vajickem, kostickami sunky, nasekanou petrzelkou, soli a
muskatovym oriskem. Nechédme odlezet v lednicce. Kure omyjeme, osolime, opeprime. Z nadivky
tvorime mensi kulicky. Kure ddme do zapékaci misy, pridame nédivku a spolecné peceme v
troubé dozlatova (ni¢im nemastime, kufe pusti tuku dost). Pfed podévanim naporcujeme.

Ke kazdému kousku masa davame trochu néadivky. Podévejte s varenymi bramborami.
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narodni specialita pro rodinu

Koprova omacka s vejcem a bramborem

60 g hladké mouky

509 masla
500 ml ogoaru z masa
sal

2 [Zice sekaného kopru
500 ml kysané smetany
2-3 [Zice cukru
1-2 [Zice octa

Mouku v hrnci nasucho oprazime, primichame do ni rozpusténé maslo, zalijeme ¢asti vyvaru,
osolime a 20 minut povarime.

Ve zbylém vyvaru v jiném hrnci povarime nasekany kopr, priddme ho do omacky, hotovou
omacku zalijeme za stalého michani smetanou a jesté chvili prohrejeme. Omacka by méla mit
krémovou konzistenci. Podle chuti ji dosolime, osladime a okyselime octem.

Pod4vame s bramborem a vejcem. Uzasné je ovéem i varianta s houskovym knedlikem

a hovézim masem.
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narodni specialita pro rodinu

Vepro-knedlo-zelo

1 kg oveprové pecené
sal, mlety pepr, drcenyg kmin
3-4 strouzky cesneku
2 cibule
1 kyselejsi jablko
2 [Zice sadla

celgy kmin
silng vgoar podle potreby

na zeli

kysané zeli

cely kmin, sdl, cukr podle chuti

1 cibule, sadlo a 1 [Zice polohrubé mouky na cibulovou jisku

na bramborové knedliky
1 kg brambor
sal
2 vejce
1 [Zice mléka
cca 400 g hrubé mouky
3 IZice  hrubé detské krupicky

Veprovou peceni osolime, potfeme lehce mletym peprem, mletym nebo drcenym kminem,
rozetfenym cesnekem, a ddme do nadoby s vikem a nechame ulezet do druhého dne v lednici.
Oloupanou cibuli nakrajime na pulkolecka, jablka na platky a dame do pekéace, kde jsme
rozpustili sadlo a nechali zpénit cely kmin. Potom priddme veprovou peceni, prikryjeme a dédme
péci do trouby. Pe¢eme asi 3/4 hodiny prikryté, potom odkryjeme a nechdme zrazovét napred
na jedné strané a potom na druhé. Pred poslednim otocenim pridéme do vypeku vyvar —
mnozstvi zélezi na tom, kolik chceme mit $tavy z pecené.

Mezitim, co se peCe maso, pripravime kysané zeli, které scedime, proplachneme, pokrajime

a dame varit s trochou kminu a soli. Kdyz je zeli hotové, osladime je podle chuti a zahustime
cibulovou jiskou. Jisku pripravime tak, ze ddme na péanev sadlo a cibuli rozkrajenou najemno
smazime, az za¢ne rlzovét a potom pridame polohrubou mouku a nechame chvili zpénit.
Potom zamichéame do vareného zeli. Podle chuti mdzeme prisladit.

Brambory, den predem varené ve slupce, oloupeme, nastrouhédme na hrubém okurkovém
struhadle, v mise je osolime a smichame s vejci rozslehanymi ve Izici mléka. Brambory
prendame na val posypany moukou a postupné do nich zadélavame mouku

s krupici, az se tésto nelepi. Z tésta vytvarujeme Sisky a varime je v osolené
vodé asi 20 minut.
Podévéame spolecné, platek masa, knedliky a zeli, prelité stdvou z vypeku.
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narodni specialita pro rodinu

Pecena kachna s medovym zelim

1 kachna o vaze asi 1,8 kg
3-4 [Zice kminu
sul na dochuceni
bramborooy ¢i houskooy knedlik k poddoani

na zeli
300-500 g sterilovaného cerveného zell
sdl, kmin
100 ml  cerveného vina
2 [Zice tekutého medu

Ocisténou kachnu oplachneme, odstranime biskupa, hodné osolime na povrchu i uvnitf,
okminujeme a vlozime do pekace. Podlijeme trochou vody a peceme po obou stranach
dozlatova, tucnéjsi casti behem peceni mirné propichujeme vidlickou, aby se sadlo dobre
vypeklo. Kachnu béhem peceni prelévame vypekem, aby se méné tucné césti nevysusily. Sadlo
z vypeku slijeme, vypek zalijeme trochou horké vody, kratce provarime a procedime, poté do néj
pridame odlité sadlo a dobre promichédme.

Mezitim, co se pece kachna, udélame zeli. Vyklopime ho i s lakem do hrnce, pridame sal, kmin

a mirné zalijeme vodou. Podle potreby dusime domékka a rovnéz aby se tekutina zredukovala.
Kdyz je zeli meékké podlijeme vinem, opét 10-15 minut dusime, vmichame med, pripadné trochu
soli a za obCasného michani 5 minut zahrivame.

Podavame spolecné, porci kachny a zeli, idealné s bramborovym
¢i houskovym knedlikem.
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narodni specialita pro rodinu

Kapr s bramborovym salatem

4 porce kapra po 150 g
sal
hladka mouka
2 ovejce

2 [Zice mléka
strouhanka
maslo a slunecnicooy olej v pomeéru 1:1 na smazeni
skrojky citronu k seroiroodnf

na salat
1 kg brambor (nejlépe typu A)
250 g mrkoe
250 g celeru
ocet

150 g kyselgch okurek
sklenici sterilooaného
nebo 200 g mraZeného hrasku, kratce povareného
4-6 [Zic majonézy
pepr
sal

Porce kapra osolime, obalime v mouce, protdahneme ve vejcich rozslehanych s mlékem

a nakonec obalime ve strouhance. Smazime na masle rozpusténém s olejem z obou stran
dozlatova. Ke kazdé porci kapra pridédme citron. Poddvame s bramborovym salatem, pripadné
bramborem.

Jak na salat? Brambory ve slupce osolime a varime asi 15-20 minut podle velikosti, az jsou po
vpichu nozem méekké. Nechame zcela vychladnout. Vychladlé brambory oloupeme a nakrajime
na kosticky asi 1x1 cm. Mrkev a celer oloupeme a ve vodé se soli a octem varime 10-15 minut,
aby zelenina byla mékka, ale ne rozvarena. Vyjmeme z vody, nechame vychladnout a nakréjime
nadrobno. Nakrajime na kosticky i okurky, ldk pouzijeme pri dokoncovani salatu. Sterilovany
hrasek slijeme a nechdme okapat, mrazeny kratce povarime. Vsechny nakrajené suroviny v mise
lehce promichédme, postupujeme velmi opatrné a lehce, postupné pridame majonézu a trochu
ldku z okurek. Dosolime a ochutime peprem.
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narodni specialita pro rodinu

Slepici vyvar s nudlemi

pro 4-6 osob | priprava: 20 minut | varfenf: 2 hodiny

1 slepice, vykuchand
sul
4 zrni¢ka  koriandru (nemusi bgt)

60g mrkoe
50 g petrzele
50g celeru

kousek kapusty
2 hrsti  domdcich nudlf
hladkolista petrzelka k poddoani

Vlykuchanou slepici rozpdlime (pfipadné rozétvrtime), omyjeme, ddme do hrnce a zalijeme
miniméalné 2,5 litry vody. Osolime, pridame koriandr a priklopené poklickou varime mirnym
varem dvé hodiny. Pal hodiny pred koncem vareni pridame ocisténou a na vétsi kusy
pokrajenou zeleninu. Slepici a zeleninu vyjmeme z vyvaru a vyvar precedime pres jemné platno,
aby byl dokonale Cisty.

Do cistého vyvaru dame zeleninu pokrajenou na malé kosticky a malé kousky slepi¢iho masa.
Nudle uvarime domeékka ve vedlejsim hrnci a pak je ddme do vyvaru. Podavame zasypané
hladkolistou petrzelkou.
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narodni specialita pro rodinu

Sisky s makem

pro 4 osoby | pfiprava: 10 minut | vafenf: 20 minut

500 g brambor
250 g hrubé mouky
¥ [Zicky  soli
1 oejce
1 Zloutek
mlety mak a mouckooy cukr k posypdani
200 g masla, rozpusteného

Brambory uvafime ve slupce (nejlépe den predem) a nechame zcela zchladnut. Poté oloupeme
a na jemné strané struhadla nastrouhédme do vétsi misy. Pridame sdl, vejce i zloutek

a prohnéteme do hladkého a pevného tésta. Lzici z né€j odkrajujeme a mezi dlanémi valime
Sisky.

Sigky vhazujeme do vrouci osolené vody, pockdme aZ vyplavou a pak jesté 2-3 minuty
povafime - tésto musi byt i uvniti hotové. Sisky vyndavéame drevénou vareckou s dirami

a dadvame do keramické misy vymazané maslem.

Servirujeme posypané makem a mouckovym cukrem, prelité méslem.
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narodni specialita

Dukatové buchticky

na buchticky

500 g polohrubé mouky
+ na pomouceni valu
25 g drozdl
70 g cukru
250-300 ml mléka
2 vejce
150 g masla
citronood kdra
sul
100 g oleje
na vanilkovy krém
600-700 ml mléka
100 g cukru
2-3 ovajecné Zloutky
¥ balicku ovanilkového pudinku
¥ balicku ovanilkového cukru

Do misy presejeme mouku, pridame rozdrobené drozdi, cukr, zalijeme ¢asti viazného mléka

a ddme na teplé misto nakynout. Poté priddme vejce, zbytek mléka, polovinu rozpusténého
masla, nastrouhanou kdru z citronu, stl a prohnéteme. Nadobu prikryjeme ubrouskem a dame
opét na teplé misto nalezité vykynout.

Poté tésto vyklopime na pomoucnény val. Vyvélime ho na dlouhy pruh, ktery nakrajime na malé
dily. Do peké&cku dame zUstatek rozpusténého masla a olej. Jednotlivé dilky tésta klademe do
tuku. Naplnény pekacek vlozime do stredné vyhraté trouby. Buchticky upeceme dozlatova.
Pripravime si krém. Do kastrdlku vlijeme 2/3 mléka, pridame cukr a privedeme do varu.

Poté vlijeme smés ze zbylého mléka, zloutkd, vanilkového cukru

a vanilkového pudinku. Vse spole¢né kratce povarime.

Na talitky nalijeme krém, do néjz vkladame upecené buchticky.
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zdravé

V podnicich vhodnych pro véechny,
ktefi v restauracich s moderni ¢eskou
kuchyni hledaji zdravou stravu,
najdete logo Czech Specials Light.

www.czechspecials.cz

pro rodinu

Certifikatem Czech Specials Family
budou oznaceny restaurace, jejichz
prostredi i nabidka na jidelni¢ku jsou

prizptsobeny navstévam rodin s détmi.

ey Z regionu

Czech Certifikat Czech Specials Regional
budou mit restaurace prinasejici

3 regiondl nejzajimavéjsi regionalni speciality.

www.czechspecials.cz

Zazijte pravé kulinarské potéseni v certifikovanych restauracich

a ochutnejte Ceskou republiku!

Znacka Czech Specials usnadni orientaci

K cestovatelskym zazitkim patri také zazitky gurmanské.

Kazdy, kdo nékam cestuje, rad ochutnévé a poznéava néco nového.
At uz to jsou nové mésta, mista nebo restaurace a jidlo. Nékdy nenf
jednoduché vsadit na nezndmém misté na jistotu, proto jsme se vam
rozhodli hledani dobrych restauraci ulehdit.

Kromé osobnich doporuceni pratel se mdzete spolehnout na
sit restauraci certifikovanych logem Czech Specials, které jsou
provéreny odborniky z oblasti gastronomie a cestovniho ruchu
a garantuji kvalitni ¢eskou kuchyni.

www.CzechSpecials.cz

Ochutnejte Ceskou republiku!

i
CzechTourism CESKE REPUBLIKY

Platnost certifikace do 2014 www.czechspecials.cz



Ochutnejte Ceskou republiku!
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Platnost certifikace do 2014 www.czechspecials.cz

Inspirujte se na strankach projektu:

www.CzechSpecials.cz

Znacka Czech Specials usnadni orientaci

K cestovatelskym zazitkGm patri také zazitky gurmanské. Kazdy, kdo nékam cestuje, rdd ochutnavé a
poznava néco nového. At uz to jsou nova mésta, mista nebo restaurace a jidlo. Nékdy nenf jednoduché

vsadit na neznamém misté na jistotu, proto jsme se vam rozhodli hledani dobrych restauraci ulehdit.

Kromé osobnich doporucéenti pratel se muzete spolehnout na sit restauraci certifikovanych logem Czech
Specials, které jsou provéreny odborniky z oblasti gastronomie a cestovniho ruchu a garantuji kvali-
tni ¢eskou kuchyni.

K ASOCIACE HOTELU -A- CZECH ASSOCIATION
A RESTAURACI OF THE HOTELS

CzechTourism CESKE REPUBLIKY - AND RESTAURANTS




