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Bramborovy zavin

Suroviny

600 g varenych brambor
150 g krupice

200 g hrubé mouk

2 vejce

2 velke cibule

600 g uzeného masa
Sul

Sadlo

strouhanka

Doba pripravy cca 80 minut

Priprava

Brambory nastrouhame, posolime, pridame
vejce, krupict a hrubou mouku a vypracujeme
tuhe testo, ktere rozvalime na obdélnik. Na pan-
vi osmazime na sadle nadrobno nakrajenou
cibull. Vyvalené tésto posypeme strouhankou,
osmazenou cibuli a mletym uzenym masem.
Plat pevné stoc¢ime do tvaru zavinu, zabalime
pevné do vlhkeho platna, oba konce zavazeme
a varime pomalu 40 minut. Uvarené opatmé
rozbalime, nakrajime na kolecka a podavame
s kysanym zelim nebo omasténe osmazenou
cibulkou.

AL V4

Bramborove sisky s uzenym

Suroviny

¥ kg varenych studenych brambor
300g hruba mouka

50g krupice

2 vejce

1 prasek do peciva

200 g uzeneé maso n. klobasa

sul

Sadlo podle potreby

2 velke cibule

Doba pripravy cca 40 minut

Priprava

% kg varenych studenych brambor nastrouha-
me na val, pridame 2 vejce, 30 dkg hrubé mou-
ky, trochu krupice, sul, | prasek do peciva. Vypra-
cujeme tésto, utvorime vetsi valeCek a nakrajime
asl 2 cm Siroké platky, do kterych davame napln
a dobre zavineme.

Napln: usmazime cibuli, pak pridame nadrobno
nakrajené uzené maso nebo kabanos. Sisky vho-
dime do vroucti vody osoleng a varime 10 minut,
pri vareni pormalu promichame. Podavame s ky-
sanym zelim polité cibulkou smazenou na sadle



Chamula

Suroviny

1 kg brambor

sul

hladka mouka podle potreby
sadlo

cibule

O jidle

Pod nazvem Chamula se
muzeme setkat 1 s odlis-
nym receptem - tentokrat
na ovocnou milec¢nou nebo
smetanovou polévku z cert-
veého ovoce nebo v zimé
Z rozvarenych krizal.

Doba pripravy cca 20 minut

Priprava

Brambory oskrabeme, nakraji-
me na kousky a uvarime v 0so-
lené vodé hodné do meékka,
pak sljeme vétsSinu vody, pri-
sypeme hladkou mouku a du-
kladné promichame az vznik-
ne husta hmota ktera dela pn
michani na povrchu bubliny.
Rozdéelime na talife a poda-
vame omastené mnadrobno
nakrgjenou cibulkou opece-
nou na sadle, nebo muzeme
zapect v troube na pekac-
ku vymasteném husim nebo
veprovym sadlem, pomastene
svrchu sadlem s rozmackanym
Cesnekem.

Bramboroveé tyCinky

Suroviny

Priprava

Doba pripravy cca 30 minut

Z nastrouhanych brambor, hladke mouky, sadla
a Spetky soli vypracujeme tésto, ktere rozvalime
na tenky plat, potreme rozslehanym vejcem,
posypeme hrubou soli a kminem, nakrajime

do tvaru tycinek a v troube upeceme dokrupava.
Hotove tyCinky opatrné oddelime od sebe aby
se nepolamaly a sesypeme na misu.

200 g varenych strouhanych brambor

100 g sadla

200 g hladka mouka podle potreby

1 vejce
sul a kmin na posypant

O jidle

Novejsi ale vynikajici recept k vinu



Sumajzl

Suroviny \ Priprava

Doba pripravy cca 40 minut

Y2 kg fazoli Den predem namocene fazole uvarime
Y2 kg velkych krup ve stejne vodé domeka. Uvaiime ve slane
2 velke cibule vode kroupy a smichame s fazolemi. Nadrob-
100g sadla no nakrgjime cibuli, osmazime na sadle, na-
100g Skvarku konec pridame Skvarky a vmichame do krup
sul, pepr s fazolemi. Podle chutl prisolime a opeprime.

Podavame s chlebem a kyelymi okurkami
nebo kysanym zelim.

O jidle

Sumajzl, kocicl svatba, Soulet .- to jsou nazvy se kterymi se muzeme setkat u variaci pokrmu
vyuzivajictho v zakladni varianté tri nejlevnejsi a nejbeznejst suroviny nasich predku - fazole,
hrach a kroupy, kterée se upravovaly 1 s ruznym dalsim korenim jako ¢esnek a majoranka, pripad-
ne v dobé hojnosti i s masem — uzenym, drubézim, veprovym Priprava nebyla slozita a narocna
na cas, a vysledek byl chutny a dobre zasytil, coz byla urcité vlastnost pro nase predky hodne
dulezita

Zelne slisky

Doba pripravy cca 30 minut

Suroviny Priprava

Hlavkové zeli nakrajime nadrobno, osolime,
promneme az zesklovati a pusti trochu vody.
Zasypeme hrubou moukou podle potreby,

Ya Nlavky zell
Hruba mouka

gsg]}le()pvc)etr(:es Y pridame vejce a prohneteme, dokud nevznik-
2 velké cijbule ne pevné testo, ze ktereho vytvarujem vale-
100g slanina cek. Z valecku tésta nakrajime kousky a vy-

tvarujeme Sslisky. Uvarime v osolene vodeé
a scedime. Oprazime cibulku na rozskvarene
slaning, nakrajene na kosticky, pokud je treba,
muzeme pridat trochu sadla, a pak pridame
na kousky nakrajenou klobasu nebo uzene
maso. Promichame s uvarenymi slisky a za-
peceme v troubé do cervena.

100 g uzene maso
nebo klobasa

sul

Sadlo podle potreby

Jidlo z béznych surovin, ktere byvaly k
dispozici v kazdém hospodarstvi, casta
strava lidi na venkove



Kotrabas

-
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Suroviny |

150 g pohanky L
4 dl vody ol

800 g brambor

400 g uzeneho masa

100 g cibule

40 g Sadla

3 — 4 strouzky Cesneku, sul, sadlo na
pekac

Doba pripravy cca 90 minut

Priprava

Uzené maso uvaiime do mekka a po zchladnutl
drobne rozkrajime. Pohanku dvakrat sparime (pre-
ljeme vrouct vodou), nechame v cedniku okapat,
vsypeme do kastrolu, zaljeme potrebnym mnoz-
stvim vody a v troube dusime do mékka. Oloupané
osolené brambory uvarime, potom scedime, pro-
michame s dusenou pohankou, pridame prolisova-
ny cesnek, nadrobno nakrajenou cibull osmazenou
na sadle a nadrobno pokrajené uzene maso. Smes
urovname do vymazaneho pekacku a v predehraté
troubé upeceme. Podle chutimuzeme okorenit na-
vic treba 1 majorankou.

Skracka
Suroviny

40 g slaniny

80 g cibule

4 vejce

1 litr mleka

80 - 100 g krupice
80 g vareneho uzeneho masa
nebo klobasy

sul

O jidle

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Rozkrajenou slaninu rozpustime, pridame po-
krajené uzené maso nebo klobasu, nadrobno
nakrajenou cibult a osmazime. Potom zalje-
me milékem s rozkvedlanymi vejci, osolime
a privedeme k varu. Za staleho michani zava-
rime krupicl a uvarime hustou kasi. Podivame
s chlebem nebo pagacky. Skracku muzeme
pripravit 1 bez klobasy ¢l uzeného masa.

Jidlo 1ze v ruznych variantach nalézt pod nazvy jako Krupi¢nik nebo Varmuza, dobre jej popi-

suje nasledujici citace:

»Krupicnik je vlastne stare tradicni a vydatne jidlo z Valasska zvane ,varmuza' Varilo se obzvlaste
pri tezkych pracech. Priprava ,varmuze se dosti ruzni, v podstaté jde o dva postupy: na panvi
uprazime slaninu, horky tuk zaljeme mléekem a osolime, tekutinu se privedeme do varu a za-
sypeme krupicl. Nadstavovala se 1 vajeCina (michana vejce) s pokrajenou klobaskou a k tomu
se prikusoval pagacek. J. Micka z Mladcove popisuje jeji pripravu takto: ,Na kastrolu na rozpus-
teném Speku se osmazila cibule, zalila mlékem, do néhoz se rozkvedlalo nekolik vajec. Do va-
fictho miléka se zasypala za staléeho michani krupice. Po zhoustnuti byla ,Skracka” ¢ili ,varmuza®
hotova. Jedla se z kastrola s chlebem. Dle moznosti vajec a Speku to bylo jidlo vydatne, chutne
a zvlaste muzi pri secent co snidane oblibene’. Nazverm varmuza se na ruznych mistech Va-
lasska a obecneé ve staroceske kuchyni, oznacovalo 1 nekolik jinych jidel, napf. ovocné omacky

apod.

6 (Jaroslav Stika: Lidova strava na Valassku’, Kneifl Praha a j., 1997)



Pohancene karbanatky

Doba pripravy cca 30 minut

Suroviny Priprava

150 g pohanky Pohanku dvakrat sparime ( prelijjeme vrouci vodou) a necha-
4 dl vody me v cedniku okapat. Potom vsypeme do hrnce s osolenou
sul vodou a uvarime do mékka. Prochladlou pohanku umeleme
1 vejce na masovem strojku spolu oloupanou cibuli a cesnekem,
2 — 4 strouzky Cesneku pridame vejce, majoranku, umleté nebo drobné pokrajené
1 stredni cibule varené maso a podle chuti osolime. Ze smesi tvorme malée
majoranka karbanatky obalujeme je v mouce a smazime.

200 g vareneho uzeneho masa
50 g hladke mouky na obalent
tuk na smazeni

Kusky s vajickama

Doba pripravy cca 20 minut

Suroviny Priprava

1 celé vejce Vejce rozslehame s olejem v mléece, osolime a prisy-
Y2 litru miléka pavame mouku dokud nevznikne hustsi testo, které se
Sul da 1zickou vykrajovat a zavaret do varicl osolené vody.
3 lzice oleje Po nékolika minutach uvarené kusky vybereme ced-
hruba mouka podle potreby nikem a proplachneme studenou vodou. Nadrobno
1 velka cibule nakrajenou cibull zpénime na sadle, pridame okapaneée
50g sadla kusky a spolecné orestujeme. Potom zalijeme rozsleha-
6 vajec nymi vejcl, zamichame a nechame zhoustnout. Muze-

me posypat pazitkou.
O jidle

JKusky” byly univerzalnim rychlym a levnym jidlem
ze surovin, které byly na hospodarstvi vzdy k dispozi-
Cl, a toto jidlo nachazime v mnoha dalSich evropskych
zemich pod jinymi nazvy, ale se stejnou podstatou, pro-
toze co jsou kusky jiného nez treba italské gnocchi, ra-
kouské Nockerl nebo polske kluski ...7




Skvarkové pagacky

Suroviny

0,25 I mléka
. 1 1zicka cukru
600 g hrubé mouky 20 ol
250 g skvarku 'gmasia
stl 2 zloytky
40 g drozd 1 celé vejce

Doba pripravy cca 120 minut

Priprava

Z vlazného mileka, drozdi a cukru udélame
kvasek a potom pridame ostatni suroviny -
mouku, rozpusténe maslo, zloutky — a zadela-
me testo, polovinu testa zadélame s nahrubo
pomletymi Skvarky a Spetkou soll. Zpracovane
testo nechame vykynout. Obé poloviny vy-
kynutého teésta rozvalime, polozime na sebe
a spolu rozvalime na tenko. Prelozime napul
a nechame kynout. Opét rozvalime a opaku-
jeme nekolikrat. Z pripraveneho tésta vykraju-
jeme pagacky a dame na plech. Potreme roz-
Slehanym vejcem, narizneme a peceme.

Nadivanina

Suroviny

12 starsich rohliku
5 vajec
300g prorostlé slaniny nebo uzeného masa

hrst nasekané zelené petrzelky, pazitky nebo mladych kopfiiv

miléko podle potreby
sul
podle chutl 1ze 1 pepr nebo cesnek

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Rohliky nakrajime na kosticky a zvincime mile-
kem. Smichame s na kosticky nakrajenou roz-
Skvarenou slaninou, vejci rozslehanymi se soli
a nasekanymi koprivami. Rozestreme na plech
nebo do formy a upeCeme v troube (cca
30 minut)

O jidle

Nadivanina a vsechny pokrmy ji podobné maji
také nespocet variant lisicich se korenim, jed-
notlivymi surovinamy, jejich pomerem anebo
samotnym pouzitim jako samostatného jidla
nebo jako nadivky do masa. Velmi znama je
1 Velikonoc¢ni hlavicka, pripravovana s velkou
davkou uzeného masa a zvlh¢ovana misto
mléka masovym vyvarem.



KrajanecCky

Doba pripravy cca 30 minut

Suroviny

300 g hladké mouky
1/3 prasku do peciva ——

2 zloutky A

250 g zakysane smetany Pnprava
120 g ztuzeného tuku
hruba sul

kmin na posypani

Z mouky, zloutky, prasku do peciva, zakysaneé smetany a Spetky
soll vypracujeme vlacne testo, do ktereho zapracujem nastrou-
hany ztuzeny tuk a znovu dukladné propracujem. Vyvalime plat
a vykrajujeme kolecCka, ktera peceme v troube potreba mlekem
a posypana soli a kminem dozlatova.

Doba pripravy cca 60 minut

Pletenky

Suroviny

2-3 zloutky
1 ¢ajova 1zicka cukru
50 g drozdi

500 g polohrube mouky Pﬁprava
Ya litru mleka

150 g rozpusténeho tuku Ze surovin vypracujeme klasickym zpusobem kynuté
testo, z tésta vykrajujeme malé bochanky, ktere rozde-
lime na tri dily, vyvalime z nich valeCky a pleteme malé
pleténky, které potirame vejcem s mlékem a peceme
v troubé. Pred pecenim muzeme jeste posypat hrubou
soli, kminem, sezamem atd...



Bramborove slisky

Suroviny

1 kg varenych brambor ve slupce
1 vejce

sul

300 g hruba mouka

300 g krupice

1 prasek do peciva

O jidle

S receptem na Slisky se setkate 1 ve verzi bez
brambor, kdy jsou suroviny na jejich pripravu
prakticky totozneé s testem na kusky”.

/ SiSky

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Oloupané studené brambory na-
strouhame a spolec¢ne s ostatnimi
surovinami z nich vypracujeme tuz-
St testo. Udelame z ngj dlouhy va-
lecek, ktery smackneme naplocho
rukou a nozem odkrajujerm prouzky,
které jeste jednou vyvalime na po-
mouceném valu a varime v osolené
vodeé asi 5 minut. Po uvareni omasti-
me maslem nebo sadlem a sypeme
oprazenou strouhankou smichanou
s praskovym cukrem, makem, na-
strouhanym tvrdym tvarohem, mi-
chame s povidly atd. Oblibené jsou
také omasténé cibulkou osmazenou
na rozskvarenée slaniné s kostickami
uzeneho masa, nebo pripadné jesté
smichaneé s kysanym zelim.

Gulky s ovocem

Suroviny

Y 1 mleka
80 g drozdi
3 1zice cukru
1 1zice rozpusténeho masla

1 vejce

1 Zloutek

Spetka soli

80 g polohrube mouky

strouhany tvrdy tvaroh podle potreby
praskovy cukr podle potreby

maslo na pomasténi podle potreby

10

Doba pripravy cca 60 minut

Priprava

Z mleka, drozdi a cukru udelame kvasek a ne-
chame nakynout. S maslem a moukou pak
vymisime hustsi tésto a nechame znovu na-
kynout. Vykrajujeme malé bochanky, které pl-
nime ovocem, povidly, marmeladou, zabalime,
nechame jeste kratce nakynout a varime zhru-
ba 6 minut ve varicl vode. Hotove na talir po-
mastime maslem a posypeme cukrem a strou-
hanym tvarohem.



.Usubrany regiment”

N

y

| .

Suroviny

Doba pripravy cca 20 minut

Priprava

Vejce rozslehame s olejem v mléce, osolime a prisy-
pavame mouku dokud nevznikne hustsi testo, kterée
se da lzickou vykrajovat a zavaret do varici trochu
osolené vody — stejny postup jako pri vareni kus-
kU’ Po nékolika minutach uvarené kusky vybereme

cednikem a proplachneme studenou vodou. Hotove

1 celé vejce

Spetka soli

3 1zice oleje

hruba mouka podle potreby
polévkova lzice masla
povidla podle chuti

omastime maslem a zamichame s povidly a tvaro-
% litru mleka hem.

Pecena kase

Suroviny

500g jahel

0,25 1 vody

Mléko podle potreby

3 vejce

1 vanilkovy cukr

100 g cukru

kura z jednoho citronu

50 g maslo

susené Svestky nebo jablkové/hruskove krizaly

Doba pripravy cca 80 minut

Priprava

Opraneé jahly dame varit do vody smichané
s casti mléka a uvarime je do polomeékka
za stalého michant. V prubehu vareni pod-
le potreby prilévame mileko. Hotovou kast
nechame trochu vychladnout a prilijeme
tolik mléka, aby kaSe byla husta, ale dala se
nalit do maslem vymasteneho plechu. Kast
v plechu poklademe susenymi Svestkami
nebo jablkovymi, pripadne hruskovymi
krizalami, a peceme v troube do zlatova.
Hotovou kasi omastime maslem a pocuk-
rujeme.

11



Bramborove tasticky s povidly

Suroviny

600 g brambor uvarenych ve slupce
300 g polohrubée mouky

1 vejce

sul

100 g hladkeé mouky na vyvaleni testa
100 g Svestkovych povidel

150 g perniku na strouhant

3 1zice prosatého mouckoveho cukru
80 g rozpusteneho masla

O jidle

Jedno z jidel, které patit az do dnesni
doby k tem nejpopularnéjsim a casto
se take jako jedno z maéla tradi¢nich ji-
del objevuje na restauracnich jidelnich
listcich. Jejich ,moucna’varianta bez
pouziti brambor je uvedena nize pod
nazvem ,Pery”.

Doba pripravy cca 60 minut

Priprava

Vychladlé brambory oloupeme, nastrouhame
na jemném struhadle, prosijjeme na né mouku,
pridame vejce a Spetku soll. Zpracujeme tuhé
tésto. V hrnct privedeme k varu vetsi mnozstvi
vody a trochu jt osolime. Testo thned prendame
na hladkou moukou pomouceny val, rozvalime
je na plat o sile 3 mm. Z platu vykrajime ko-
leCka 0 prumeéru asi 6 cm. Do stredu kazdeho
dame trochu povidel a kolecka v puli prelozime.
Dobre je po obvodu pritiskneme, aby povidla
nevytekla.

Tasticky ponorime do vrouci vody a opatme
je nezdvihneme vareckou ode dna. Varime asi
5 - 6 minut, az tasticky vyplavou na povrch.
Pernik jemné nastrounhame a promichame
s mouckovym cukrem. Uvareneé tastiCky vyjme-
me z vrouct vody a rozdéelime na talire. Sypeme
je permikem a prelévame rozpusténym maslem.
Tasticky mohou mit téz tvar Ctverce preloze-
neho na trojuhelnik a sypat je muzeme na-
strouhanym tvrdym tvarohem s cukrem nebo
na masle opecenou strouhankou.

Pery

Suroviny

1 celé vejce

1 Zloutek

1 dl vody

hruba mouka podle potreby
marmelada nebo povidla

O jidle

Omastene péry byvaly tradicnim jidlem
na stédrovecemim stole

12

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Z vejce, zloutku, vody a hrubé mouky vypracuje-
me teésto trochu mekci nez na nudle. Rozvalime na
tenky plat a vykrajujeme ctverecky, ktere plnime
povidly, nadrobno nasekanymi susenymi Svestka-
mi nebo marmeladou, prehneme do trojuhelniku,
okraje dobre stiskneme a varime ve vodeé 2-3 mi-
nuty. Po uvareni mastime maslem a sypeme ma-
kem nebo mletymi orechy s cukrem.



Bramborove tycinky

Suroviny

200 g varenych strouhanych brambor
100 g sadla

200 g hladka mouka podle potreby

1 vejce

sul a kmin na posypant

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Z nastrouhanych brambor, hladké mouky, sadla
a Spetky soli vypracujeme tésto, které rozvalime
na tenky plat, potreme rozsSlehanym vejcem,
posypeme hrubou soli a kminem, nakrgjime
do tvaru tyCinek a v troubé upeceme dokrupa-
va. Hotove tycinky opatrné oddélime od sebe
aby se nepolamaly a sesypeme na misu.

O jidle

Novejsi ale vynikajici recept k vinu

Pupaky

Suroviny

500g polohrubé mouky
50 g drozdi

150 g rozpusteneho tuku
100 g cukru

Kavova 1zicka soli

0,25 1 vlazného mléka

Doba pripravy cca 40 minut

Priprava

Rozdrobime drozdi do trochy viazného miléka s cuk-
rem a nechame vzejit kvasek. Z kvasku, mouky, tuku
a soll a mléka vypracujeme husté testo, které necha-
me kynout. Lzici vykrajime na pomouceny val male
bochanky, které znovu nechame nakynout. Prsty je
zformujeme do tvaru podélnych plochych bochanku
a peceme v troubé na vymasteném plechu dokrupa-
va. UpecCené naskladame na misu, polijeme horkym
milékem, posypeme makem a cukrem a zaklopime
poklickou, aby se pékné nasakly.

13



Bozi milosti

Suroviny

2 zloutky

1 1zice mouckoveho cukru

2 1zice smetany

15 dkg hladke mouky

olej na smazeni

mouckovy cukr na posypani

Doba pripravy cca 30 minut

Priprava

Ze surovin vypracujeme testo tak pev-
ne, aby se dalo rozvalet na tenky plat.
Z tésta vykrajujeme ruzne tvary a sma-
zime na rozpaleném oleji. Hotové po-
cukrujeme mouckovym cukrem.

O jidle

Bozi milostt patrily k oblibenym svatec-
nim ladkym jidlum a lze na jejich pri-
pravu najit bezpocet receptu s ruznymi
pomery a obmeénami ingredienct, vcet-
ne receptu pouzivajicich kynute tésto.

Bramborova buchta
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Suroviny

Doba pripravy cca 90 minut

750 g polohrubé mouky
450 g varenych strouhanych brambor
150 g tuku

150 g cukru

250 g zakysané smetany

2 vejce

1/3 1 mléka

50 g drozdi

citronova kura

sul

napln do zavinu podle chuti

Priprava

Zmléka, drozdi a cukru udélame kvasek a s ostat-
nimi surovinami zpracujeme na pevneéjsi tés-
to, které jesté nechame vykynout. Rozvalime
na velmi tenkou placku, kterou naplnime podle
chuti nadivkou (mak, orechy, jablka atd ....) svi-
neme, nechame na plechu jesté vykynout a pe-
Ceme v troube dozlatova.



BaleSe (BeleSe / Bélese)

Doba pripravy cca 60 minut

Priprava

Rozdrobime drozdi do vlazneho mleka a nechame vze-
jit kvasek. Z kvasku, mouky, Spetky soli a mléka vypracu-
jeme 11dsi testo, které nechame kynout. Lzicl vykrajime
na pomouceny val malé bochanky, které znovu necha-
me nakynout. Prsty je trochu roztahneme naplocho
a peCeme primo na plotné kamen nebo na plotynce
sporaku. Upecené pomastime maslem nebo sadlem,
pomazeme povidlya posypeme makem.

O jidle

Suroviny

BaleSe, (také belese nebo bélese) pattily a patii k ob-
1 kg polohrubé mouky libenym jidlum az do dnesSka, 1 kdyz v restauraci se
50g kvasnic s nimi dnes prakticky nesetkate. Existuji desitky receptu
mléko podle potreby na jejich Upravu a pouzité suroviny, a upeceneé primo
$petka soli na plotng, v troubé nebo usmazené na sadle Ci oleji se
povidla mazou povidly, marmeladou, tvarohem ... Samotne
maslo nebo sadlo na pomastént balese bez povidel a maku se daji pouzit misto peciva
mak prakticky k jakémukoliv jidlu a prijidaly se casto k polév-

kam.

Koblihy fasankove

Doba pripravy cca 90 minut

_ Priprava

Suroviny

Z trochy miléka, cukru a drozdi udéla-
200 g polohrubé mouky me kvasek, pridame mouku, nastrouhané
200 g hladké mouky brambory, zbytek mléka a vejce a vypracu-
4 uvafené na jemno nastrouhané brambory jeme hodné vlacne testo, ktere prikryjeme
150 g cukru utérkou a nechame v teple kynout. Pak vy-
ca ¥ 1 mléeka krajujeme polévkovou lzict malé bochan-
50g drozdi ky, nechame zase trochu nakynout. Prsty
2 vejce udeldame uprostred dulek a vhazujeme
150 g mletého maku do rozpaleného oleje. Hotové pocukruje-
1 1Zicka rumu me, do dulku dame marmeladu, povidla
citronova kura z jednoho citronu nebo Slehany bilek s cukrem.
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Patenty (jinde zvané Laty)

Suroviny

Doba pripravy cca 50 minut

Priprava

Z mileka, drozdi a cukru udélame kvasek
a s nastrouhanymi bramborami vypracu-
jeme testo, do kterého postupné zapracu-
jeme tolik hladké mouky, az je dostatecné
tuhé. Nechame kratkou chvilt vykynout,

1500 g varenych strouhanych brambor
1,5 dcl mléka

1 1zice cukru

30 g drozdi

hladka mouka podle potreby

O jidle

Jidlo se vétsinou podavalo jako druhy chod
po husté polévce (napt. zelna nebo fazolova).

jeste  jednou dukladne propracujeme
a vykrajujeme a tvarujeme kulicky asi 3-4
cm v prumeruy, které na dobre pomouce-
ném valu rozvalime na tenké placky. Pe-
¢eme nasucho na plotné nebo na litino-
vem kolecCku plynoveého sporaku, mastime
sadlem, maslem, mazeme hruskovymi,
trmnkovymi ¢1 oskorusovymi povidly nebo
sypeme makem, stoc¢ime a skladame
na misu.

Oskorusovy pernicek

Suroviny

300 g hladké mouky

200 g mouckoveého cukru

2 1zice medu

1 vejce

1 1zice mléka

2 1zice rumu

2 prasku do peciva

oskorusova marmelada podle potreby
16  celé otechy podle potteby

Doba pripravy cca 60 minut + odlezeni pres noc

Priprava

Vse kromé oskorusové marmelady a orechu
zpracujeme Vv hladkeé testo, nechame do dru-
héeho dne odlezet a rozdelime na 3 dily. Kazdy
rozvalime na plat délky plechu a Sitky 15 cm
a doprostred potreme oskorusovou marmela-
dou a muzeme posypat celymi jadry orechu.
Okraje prelozime dovnitr,aby se uprostred po-
tkaly. Na plechu potreme rozslehanym vejcem
pro lesk a hebkost. PeCeme v predehrate trobé
na 180 °C do zlatova.



Tocenice s oskorusovou pracharandou

Suroviny

400 g hladke mouky

50 g cukru

20 g drozdi

1 vejce

3 uvarene brambory

1 dl rozpusteného sadla
krupice podle potreby
susene oskoruse

praskovy cukr podle potreby

Doba pripravy cca 60 minut

Priprava

Z trosky mouky, cukru, kvasnic a teplé vody
(nebo mleka) zadelame kvasek. Do mouky na-
strouname studené varené brambory, pridame
1 vejce, trochu oleje (sadla) a prilejeme kvasek.
Vse smichame, trochu osolime a vypracujeme
testo. Rozdeélime na dily, vyvalime, potreme ole-
jem nebo sadlem a posypeme détskou krupict.
Smotame, ulozime na vymazany plech, potre-
me olejem (sadlem) a nechame kynout. Pece-
me v rozpalené troubé (200 °C). Po vychladnuti
kazdou tocenict rozkrojime napul.

Upecenou stranou skladame dolu a sypeme
pomletymi susenymi oskorusemi s cukrem.Tato
pracharanda je vhodna 1 jako posypka k ostat-
nim druhum sladkeho peciva nebo treba nud-
lim, $iskam, sliskum.

Netyja

Suroviny

300g jahel

11 mileka

Spetka soli

Voda na sparent

Maslo, tvaroh, med, cukr

sezonni ovoce — durancie, jablka,

hrusky, oskeruse...

Priprava

Jahly dvakrat sparime varicl vodou, zalijeme 3/4 mleka
a varime az do kasovitého stavu, pokud jesté jahly ne-
jsou mekke, priljeme zbytek mléka a dovarime podle
potreby. Tim ziskame zakladni kasi, kterou dodélame
bud naslano: s uzenym, cibulkou na slaning, houbami
na slanine nebo na cibulce, se syrem atd... nebo naslad-
ko: s medem, cukrem, masténou maslem, se susenyma
Svestkama, treba 1 s hruskovou nebo oskorusovou pra-
charandou atd...

O jidle
netyje, jahlova kase,je starodavneé jidlo na zasyceni je-
hoz recept se od stredovéku do dneska nezmenil:
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