


Cesky buchty, Sudetsky $tridl nebo babovka

Suroviny: 1/2kg polohruby mouky + trochu hladky
1/2kostky kvasnic
10dkg vomastku ze sadla ( trochu Héry + olej)
sul slabou Izicku ale vic nez 1/2Izicky
10dkg cukru
1ks vejce
1/4 litru mlika (vlahyho)
Postup: Zadélat tésto. Vomastek vmichat naposled! Nechat

vykynout 1/2 az 1Hodinu.

Naplné: Mrkvance (pouze buchty)
Do kastrolku nastrouhat mrkev, pfidat kousek masla
velikosti ofechu a zalejt mlikem, aby to bylo husty jako
mak. Piidat skorici, Spetku pepie a zlici cukru. Zamichat a
povarit az do varu.

Kakao ($trudl a babovka)
Pravy Holandsky kakao nasypat na placku. Pocukrovat a
pokapat vomastkem nebo mlikem nebo par kapek vody a
§tridl zamotat.

Jabka (Stradl)

Oloupany odjadrovany jabka nafezat na menSi platky a
zozprostrit na placku. Posypat skoficovym cukrem a stradl
zamotat.

Jiny napiné
Vem si jinou kuchairku a vomrkni co je jinde nebo udélej
takovou co Ti chutna.



Suroviny:

Postup:

Vanocka nebo Mazanec

1/2kg

polohruby mouky + trochu hladky

1/2kostky kvasnic

15dkg
sul
10dkg
2ks
1/4litru
1ks

vomastku ze sadla (trochu Héry + olej)
slabou Izicku ale vic nez 1/2Izicky
cukru

vejce

mlika (vlahyho)

cukr vanilkovej

trochu rozinek

Zadélat tésto. Do tésta vmichat jedno cely vejce a jeden
Zloutek. Rozinky je mozny namocit do RUMu. Tésto udélat
tuzsi. Bilek pouzit na potreni.

Bilek troSku naslehat, aby se tolik netahl.

Vanocku zamotat asi takhle:

ly

NoOUTAWN

pleteni ze tfi prameni do spodu
tfi pramenut na to

dva prameny

jeden navrch

pfimacknout kraje

zapichnout $pejl skrz a do kraju
potfiit bilkem

Pict asi 3/4hodiny



Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

Amolety

1/2 mlika

2ks vejce

1ks cukr vanilkovej
Spetka soli

1/2l hrnicek  polohruby mouky
V8echno poradné zakvedlat ( draténou kvedlackou ) a

hnedka udélat na rozpaleny panvi. Podle Smaku namazat
marmeladou zarolovat atd.

Bublanina

V8echno stejny jako jako u ,,AMOLETY*“, akorat pridat vic
mouky aby to bylo husty

Tésto nalejt do vymastény Remosky nahazet treSne nebo
boravky a pict do zlatova.

Livance

1/4 kostky kvasnice

1/21 mlika
1ks cukr vanilkovej
Spetka soli

trosku vic nez 1/21 hrniéek
polohruby mouky
1ks vejce

Stejnej jako u Amolety



Suroviny:

Postup:

Pozn:

Suroviny:

Postup:

Nadivka

1/2litr strouhanky doma udélany
1-2ks vejce
maslo (vétsi lzice)
trosku soli
trosku muskatovyho kvétu
1/5litru mlika (vlahyho)
misticku salamu nebo bufta; ang. slaniny; Speku

Pofadné rozmichat (spiS ruéné naslehat). Nasypat salam.
Udélat fidkou kasi a dat pict v kastralku nebo v remosce.

Podavat k bilymu masu nebo telecimu. Bastit se to da i
samotny s kyselou vokurkou a hotrtici

Jatrovy knedlicky

jatra

1ks vejce
strouhanka
majoranka
pepr
sul

Namlet jatra, nasypat trochu strouhanky, pfidat vejce,
majoranku, stl, pepf a cely zamichat. Nedélat moc husty!
Do polivky pasirovat pres nokovag.



Suroviny:

Postup:

Sojovy maso ,,PISTORA*

sojovy kostky nebo nudlicky
lkostka masox

solamyl

sojova omacka, volecestr

keCup

sul
1/2kg paprika - zelena, zluta, bila
1/4kg rajcata
3ks velké cibule

rozinky

dobromysl

volej

rejze

Do vody dat masox, dobromysl, zici sojovy omacky. Kdyz
se to vafi nasypat sojovy kostky a nechat projit kratkym
varem, pak odstavit. Nakrajet veSkerou zeleninu a dat ji
dusit v poradi: volej, cibule, paprika, posolit, podlejt vodou,
rajéata, pridat rozinky. Dochutit kofenim do ¢iny,
dobromysl atd. Uvafit rejzi.

Sojovy maso scedit a vymackat prebyteénou vodu. Posypat
solamylem a obalit. Rozpalit volej na panvi. Sojovy maso
smazit za stalyho votaceni a ke konci polejt trochou
voléestru, dal polejt sojovou omaékou. Uplné na konec
kapnout trochu kecupu.



Suroviny:

Postup:

Pozn:

Vlockovy karbanatky ,.Slim*

30dkg nejlip zitnejch viocek
2ks vejce

koreni majoranka, pepr

1ks velkou cibuli
3-4strouzky Cesneku

2lzicky soli

15dkg strouhanky

panaka voleje

1dcl mlika

Dat varit asi tak 1/2litru vosoleny vody. Do vafici vody
nasypat vlo€ky a vafit do méka. Uvarena hmota nesmi bejt
tekutd, ani sucha ale jako namlety maso. ( nejlip je to uvafrit
den predem ).

Karbose zadélat tak, Ze v mise smichate udélanou hmotu
s najemno nakrajenou cibulej, rozmackanym c¢esnekem,
majorankou, strouhankou, mlikem, volejem, syrovyma
vejcema a peprem.

Uplacat karbose se nejlip podafi mokrejma rukama, ale aby
se daly dobie osmazit, obalte je ve strouhance.

Smazit po obou stranach na rozpalenym voleji, ale jesté lip
ve fritéze.

Bastit s uvarenejma bandorama.
Studeny s chlebem hotrtici a vokurkama.



Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

Hrachova polivka ,,Johan*

1/4kg Zlutyho hrachu
1/4kg zelenyho hrachu
libecek
sul
10dkg silnyho parku
lkostka masoxu
1,5litru vody

Prebranej hrach vafit ve vosoleny vodé s libeCkem tak
dlouho, az bude hrach mékej. Kdo je haklivej, at’ si vodu
nékolikrat vyméni. Pridat nakrajenej parek a masox. Jesté
trochu povarit a dochutit.

Leco do sklenic

2kg papriky bily
2kg rajcata

1kg cibule

1dcl olej

Papriky, rajéata a cibuli nakrajet. V kastrélu vosmahnout
na voleji cibuli do sklovata. Sup tam papriku a povafit do
poloméka. Na konec pfihodit pokrajeny rajéata bez stavy.
Povafit a az se za€nou rajéata svlikat, tak to odstavit.

Leco dat do sklenic a sterilovat 25minut pii teploté 85°C.
Tohle mnozstvi staci na 12 malych sklenic (350g).



Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

w

St'ava

2,5litr rivizu
(lepsi je smés riviz, maliny, visné )
1,5litr studeny vody
2,5kg cukr krystal
59 kyselina citronova
409 petéza, pektol (na marmeladu)

(v roce 2006 Pektogel )

Riviz dat do velky misy. Zalejt vodou, posypat kyselinou
citonovou. Obdas zamichat tj. asponin jednou za hodinu
nebo dvé po dobu 24hodin. Pak precedit, posypat pektolem
pridat cukr a poradné promichat. Nechat stat a sem tam
promichat. Po¢kat az se pektol a cukr rozpusti a nalejt do
flasek. Misto pektolu je mozny pouzit zelirovaci cukr 2:1 asi
tak 1/4kg a ubrat stejny mnozstvi cukru.

Do zbytku rivizu ( z ced’aku ) pridat 1kg cukru + 1litr vody a
pouzit jako Stavu.

Zavarovani Svestek

Svestky

Vyloupat pecky a nacpat do sklenic ( jako do déla ) co se
vejde. Miize se pridat cukr. Zavickovat. Zavarovat potopeny
pod vodou, ale vkladat do studeny vody. Az teplota vyleze
na 80°C max. 85 °C, vypnout a nechat 10-15min dojit. Pak
vyndat a nechat vychladnout.

Zavarovani strouhanych jablek

jabka

Voloupat jabka, vyfiznout jadfince a nastrouhat. Nacpat do
sklenic ( jako do déla ) co se vejde. Zavi¢kovat. Zavarovat
potopeny pod vodou, ale vkladat do studeny vody. Az
teplota vyleze na 80°C max. 85 °C, vypnout a nechat 10-
15min dojit. Pak vyndat a nechat vychladnout.



Suroviny:

Postup:

Domaci chleba pSeni¢no Zitnej

cca 5,5dcl teply vody

80dkg pSeniéna mouka chlebova
20dkg zitnyho kvasku
Izicka kminu
Izice chlebovy kofeni
(drceny=> koriandr,kmin,fenykl,an)'lz)
IZice soli
Izice volej
Izice sezam a slunecénice

Zadélani chleba pomoci (ETA 2149 Harmony). Do michaci
nadoby dat ,metly“ a nalejt 4deci teply vody. Nasypat
mouku do vody, pridat ingredience tak, aby nebyly
nasypany na kupu ale postupné kolem dokola a prostiedka
michaci nadoby. Sezam, sluneénici nebo jiny seminka
zatim nepridavat. Takhle pfipravenou michaci nadobu
nasadit do pekarny a spustit program dort. Pekarna zaéne
michat. Kontrolovat jaka je konzistence tésta a jestli je moc
tuha, prijet teplou vodu aby bylo tésto vlaény (to se neda
uplné odhadnou dopfedu ale jakmile je to jako blato je tam
vody moc). Az pekarna zapipa pridat seminka. Jakmile
pekarna domicha, vyndat tésto na val lehce parkrat provalet
a dat do pomouéeny uzky oSatky, pfrikrejt utérkou. Dat
vykynout do trouby vyhratou na 50st.



Suroviny:

Postup:

Suroviny:

na 1kg

Postup:

Svatojansko proudy ,,Pangejt“ podle Pavla

0,5kg pangasiusa nebo jinyho rybaka
1/8kg maslo z mlika od kravy

I1zicka soli

Spetka pepre

nékolik Spetek grilovaciho kofreni

Spetka bazalky

mnoholi hladky mouky

I1zicka sladky papriky

Chytit, zakousnout, vyfiletovat, posolit, vopepFit, posypat
grilovacim kofenim, mozno i bazalku pfidat. Zaprasit
hladkou moukou zmychanou se sladkovodni paprikou.
Seknout s tim na plech, Pfidat maslo, mize se dat na rybu
pozvolna v predem zahrfatém troubovi na 850 stupina ke
zlaté. Po upec€eni vyjmeme karbénky ve vlastni Stavé a
podavame, nejlépe zluénikaiam. Cest jejich pamatce.

preklad ze Slapstiny proved! Slim

Vlassky salat podle normy CSN 1976

36dkg brambory (lojovaty A, neni nutny )
23dkg sSunkovej salam v celku
2dkg sterilovanej hrasek
9dkg sterilovana vokurka
5dkg varena mrkev

3dkg vaienej celer

Spetka sul, pepr

20dkg majonézy

2dkg plnotuéna hortice
1lzice octa

1lzicka worcestrovy omacky
1,51zicky cukru

Uvai brambory ve Slupce. Voloupej mrkev a celer a taky je
uvai do mékka. Nechej je uplné zchladnout. Brambory,
mrkev,celer, vokurky a salam, nakrajej na priblizné stejny
kosticky. Pridej hrasek a zamichej. Majolku smichej s
hortici, octem, worcestrovou omackou a cukrem. Nakonec
zalivku zamichej se salatem, vosol a vopepfi. Str¢ do
lednice odpocinout a rozlezet.



Alsask\’/ CibU|OV\'I kolacg variace Slim

Pfiprava tésta

Suroviny: 0,5kg hladky mouky
2,5dcl vlaznyho mlika
1/2kostky kvasnic ( 2dkg )
Spetka suli
1zicka cukru
1,5dcl oleje (rozpustény maslo nebo jinej tuk na peceni )

chybi vejce? — nejde o chybu! Vejce do tohohle kynutyho tésta nepatii! !!

Postup: Ve vétsi mise smichame mouku se Spetkou soli. Pfidame
mliko, kvasnice, cukr a olej. Propracujeme, nez se tésto
prestane lepit na vare¢ku i stény misy. Povrch zaprasime
hladkou moukou, misu prekryjeme utérkou a nechame
kynout. Po vykynuti jesté jednou propracujeme rukama a
nechame jesté jednou kynout. Tésto tim ziska zadouci
nadychanost. Z tésta vyvalime tenkou placku na slany
kola¢ a pe€eme patiiéné oblozeny v kolacdovy formé v
troubé. Mate doma robota nebo pekarnu? Klidné mu tuhle
dulezitou praci s téstem s dlvérou svérte :-)

Napln kolace

Suroviny: 10dkg Slaniny angl., uzenyho masa nebo Sunky
20dkg zakysany smetany (créme fraiche)
15dkg strouhanyho sejra (gruyére, gouda, emental)
2-3ks vétsi cibule (nebo podle chuti)
2-3strouzky  €esneku
3ks vejce
Spetky sul, pepf, kofeni (bazalka, oregano apod.)
Postup: Cibuli nakrajenou prouzky podusime s kofenim. Vmichame

nakrajenou slaninu nebo uzené maso €i Sunku, pridame
zakysanou smetanu (créme fraiche), nastrouhanyho sejra a
spojime se 3 ks vajec, prolisujeme ¢esnek, dobre
promichame a napln nalijeme do kolaéové formy, kterou
jsme si vylozili predem pfipravenym téstem. V predehiaty
troubé na 180 °C pec¢eme podle potieby cca 40 az 45 minut.



Suroviny:

Postup:

Kysany zéli ze Sudet

zéli krouharensky ( nejlip podzimni )
Sal kamenna bez pfimési (1kg na 1metrak zéli)
kmin

Koupime krouharensky zéli (obvykle k dodani v druhy
pulce zafi ). Na 20kilo kysanyho potfebujeme 25kg
krouharenskyho. Pripravime si zélak, kterej umejeme a
vysusime. Ze zéli oloupeme poskozeny listy. Nékolik
dobrych listi si dame stranou a na zavér je pouzijeme na
zakryti. Zéli prekrojime na 1/2ky nebo 1/4tky a vykrojime
kost'al. Na kruhadle nebo ruéné zéli nakrouhame.

V pfiméfreny nadobé, treba neckach pridame odméreny
mnozstvi soli ( Na jeden metrak zéli, prijde jedno kilo
kamenny soli 100kg/1kg. Dneska uz je s(l obvykle s jodem
pfipadné s dalSima prvkama. ). Pfidame kmin na 100kg/ cca
8dkg tj. pytlik na 20kg zéli. VSechno to dobie promichame a
po hrstich naslapeme do zélaku. Dobie promackame
(naslapeme), aby neztstal v zéli vzduch. Vodu obvykle
nechavame, ale kdyz ji bude moc, mGzeme ji troch vybrat,
ale né aby zuastalo zéli suchy, to by se mohlo zkazit. Kdyz je
zélak plnej na vrch dame nékolik zelnych listl a pfikrejeme
vikem. Do rafku nalejeme vodu. Prvni tejden nechame zélak
v pokojovy teploté. Obvykle se pri kvaseni vytlacuje kvasna
pénici voda, takze dejte zélak tieba do lavéru. Po 1tejdnu
dejte zélak do chladna, tfeba do sklepa. V rafku musi bej
furt voda, jinak se zéli zkazi. V pripadé, ze nakladame zéli
do otevieny nadoby na vrch dame prkynko se zavazim a
zelna voda musi bejt az nad prkynko.



Suroviny:

Postup:

Brambory prelity mletym masem!
(recept z kanalu Youtube)

1kg brambor

1/2kg mletyho masa (vepfovy, hovézi nebo michany)
40dkg drcenych rajéat

20dkg sejra (mozzarella nebo jakej ti chutna)
Izice olivovyho voleje

Spetka soli, pepre, papriky, oregana

1lks stfedni cibuje (nebo vystfedni ©)
2strouzky cesneku

2ks jarni cibulky

1lks bobkovej list (nebo kus vaviinovyho vénce)
1dcl vody (bude-li masova smés pfili§ sucha)

Kilo brambor voloupej a nakrajej na pul platky. Vosol,
vopepfii, vopaprikuj a vosmahni na stfrednim plameni do
zlatova (cca 15minut). Nasyp na pekaé. Do panve po
bramborach dej mlety maso. Za stalyho smazeni rozvolni a
pridej cibuli nakrajenou na jemno. Az se maso zatahne,
pridej drceny raj¢ata. Vosl, vopepfi pridej oregano, prolisuj
€esnek, vloz vavfin a bude-li smés sucha, pfidej vodu.
Dobfe promichej, prikrej a vaf 7-10minut. BEéhem duseni si
polovinu sejra nakrajej na platky a druhou nastrouhe;.
Predehiej troubu na 200 C. Nakrajej jarni cibulku. Hotovou
masovou smés nalej na brambory. Poloz platky sejra,
posyp jarni cibulkou a zbytkem sejra. Dej to do trouby a
pe¢ 15minut. Serviruj na talif, treba se zeleninovou
prilohou.



Suroviny:

Postup:

pozn.

Fazole - €ili kon karne.

Izice voleje

1ks cibule

1ks Cerstvy papriky

2 stouzky €esneku

Izice mlety sladky papriky

Izice fimskyho kminu

Y2 kg mletyho hovéziho masa

40dkg drcenych rajcat

2 Izice majoranky

2 Izicky rajéatovyho protlaku

40dkg ¢erveny sterilovanych fazoli (1 plechovka)
80dkg bilych fazoli v tomatovy omacce
Spetka soli, pepre

2 lzice cukru nebo kosti¢ka tmavy ¢okolady

Cibuli a papriku nakrajej na kosticky, €esnek nakrajej na
jemno. Na rozpalenym voleji osmaz cibuli do sklovata. Pak
prisyp ¢esnek, kosticky papriky, sladkou papriku a kmin.
Michej a az se to hezky smicha, pridej maso a jesté chuvili
michej a smaz. Pfidej drceny rajéata, pfisyp majoranku,
cukr, sul, pepr a protlak. Cely jesté trochu podus asi 15min.
Pridej scezeny éerveny fazole a fazole v tomaté. Jesté
jednou povar. Nech nékolik minut odstat.

1, Misto cukru je mozny dat tmavou &okoladu.

2, Kdo pottebuje drzkopal, pfida si jesté chilli



Suroviny:

Postup:

Suroviny:

Postup:

Buity na ¢ernym pivu

8ks burta / $pekacka vyrobenych z masa
3ks cibule (stfedni velikosti)

2ks bily papriky

2ks papriky kapie

3str  €esneku

40dkg drcenych rajéat

2-3dcl éenyho piva

Izice cukru

Spetka soli

Izice majoranky

Cibuli nakrajej na 1/2platky, papriky na prouzky, ¢esnek na
drobno. V§echno to rozprostii do pfimérenyho pekacku,
posyp cukrem. Buity rozpul, vytvor zafezy a poloz na
zeleninu. Posyp majorankou, prelej drcenyma rajéatama,
vosol sobé a zalej ¢ernym pivem. Dej do trouby rozpaleny
na 180stupnti a pe¢, dokud se pivo skoro neodpari. Bastit
se to da s chlebem nebo vafrenyma bramborama.

Knedlikova placka babci Vlasty

4-6ks platky houskovyho knedliku

3ks vejce

10dkg platkovyho salamu (Sunkovej / junior)

lzice voleje

2str  €esneku

1ks cibule

Spetka soli, oregano, bazalka, pepre, papriky sladky
1/2dcl mlika

Sprk  kecupu

Na plochou panviéku, kapni volej a naklad’ salam. Knedlik i
cibuli nakrajej na kosti¢ky a rozprostii na salam. Cesnek
nasekej na drobno a pfidej. Vosol, vokorei. Vejce rozklepni
do hrnku, pfridej mliko, lehce vosol, rozkvedlej a polej
placku. Pfiklop pokli€kou a smaz na stfednim ohni cca
30min. Preklopit na talif. Placka by méla bejt spojena a
nepripalena!

A co s ke€upem?

Tak tim si to mizes$ dochutit, jestli chces ©.



Suroviny:

Postup:

Varianta 1:

Varianta 2b:

pozn.:

Vliockova placka

13dkg ovesny vlocky

2ks vejce

180ml jogurtu

2lzicky sody nebo prdopeé
Spetka soli

1,5lzice masla

Zamichat, dat na pecici papir, rozprostrit, rozdélit na dily.
Pict na 250stupid 15minut.

Po upeceni dat na vrch nastrouhany jabka s rozinkama.
Posypat skoficovym cukrem a podavat treba se Slehackou.

Po upeceni pomazat keGupem, lehce sypnout oregano, dat
Sunksalam, éesnek na jemno, posypat sejrem a lehce
zapict.

uvedeny mnozstvi je na 1/2pekace.



Vlasta Valentova a kol. ©2006



