








Alternativni menu — Husa nadivana

Ingredience: 1 mladd husa, 3 cibule, Rysané zeli, 3 jabliékra, lZice mdsla, siil, mlety pepf¥,
cukr, ocet, ¢erné pivo a med

Postup: Husu ocistime od zbytk( pefi, opereme a osusime. Husu osolime uvnit i na
povrchu. Na masle zpénime najemno nakrajenou cibulku, kterou osolime a opepfime.
Pridame nakrajena jablka a kysané zeli. Dle chuti pFisladime cukrem nebo prikyselime
octem a kratce podusime. Pfipravenou nadivkou naplnime husu, kterou mlizeme jesté
oblozit pGlenymi jablicky, a peeme za stalého podlévani vypékajicim se tukem. Aby
podéavana husa byla obzvlast pritazliva mdzeme ji pred podavanim potiit smési teplého
medu a ohf'atého

TIP NA SUROVINY SE ZNACKOU KVALITY KLASA: BERNARD, A.S. (CERNY LEZAK BERNARD S JEMNYMI
KVASNICEMI), CERNA HORA (TMAVY LEZAK GRANAT), HONEY VIT (MED KVETOVY, MED KVETOVY
PASTOVY NEBO MED KVETOVY SMISENY), CZ FRUIT ODBYTOVE DRUZSTVO (CZ FRUIT ODBYTOVE
DRUZSTVO (JABLKA BALENA — GOLDEN, DELICIOUS, GLOSTER, JONAGOLD, IDARED, RUBIN,
BOHEMIA, SAMPION, GALA)

Co k huse jako pFilohu — houskovy
nebo bramborovy knedlik

KnedLlik je vareny pokrm pfipraveny z tésta. Ne vZdy tomu tak bylo. Ve starovéku i stfedovéku
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zakladem tésta stala mouka. Jesté v 19. stoleti se knedliky povaZovaly za hlavni jidlo nikoliv
prilohu. KnedLliky jsou ddleZitou souéasti predevsim némecké, rakouské a eské kuchyné.
SloZeni tésta se LiSi podle jednotlivych receptur. V ¢eské gastronomii jsou nejrozsirenéjsi

knedLliky houskové a bramborové.

Houskovy knedlik

Ingredience: 10 ,starsich” housek, mléko,
stil, 4 polévkové lZice mdsla, 4 vajiéka,
zelend petrZelka

Postup: Zemle nakrajime na kosticky,
zalijeme rozpusténym maslem a nechame

v troubé lehce osusit. Do osoleného mléka
pridame vajicka, jemné nasekanou petrzelku
a vée dlikladné rozslehame. Pfipravenou
tekutinou polijeme housky a nechame hodinu
odstat. Vzniklé tésto vloZime na navlhéeny
ubrousek, zabalime do tvaru valecku a
ubrousek na obou koncich zavdzeme. KnedLlik
varime v osolené vodé asi 35-40 minut. Po
vyjmuti z vodni lazné opatrné vybalime
knedlik a niti krdjime na kolecka.

Bramborovy knedlik
Ingredience: 1500 g varenych oloupanych
brambor, 200 g hrubé mouRy, 200 g krupice,
2 vejce, stil

Postup: Brambory uvarime ve slupce,
nechame vychladnout, zbavime je slupky

a nastrouhame na jemném struhadle. Ve
velké mise smisime brambory, vejce, stl a
hrubou mouku tak, aby vzniklo tésto vliaéné
konzistence. Vytvarujeme vélecky o priméru
5 cm a vafime ve vrouci osolené lazni
priblizné 25 minut. Hotové knedLliky nechame
chvili vychladnout a podélné krajime.



ZPRACOVANI ZELI

Zeli se v lidové mediciné pouzivalo od
nepaméti, protoZe mélo celou rfadu
benefitd pro Llé¢bu nemoci. UZ Hippokratés
predepisoval svym pacientdim najemno
nastrouhané zeli se soli pri onemocnéni
cystami, uretritidé a pri bolestivém moceni.
Zelinachézelo v lidové Lé¢bé riznoroda
upoti‘ebeni. Stava se uZivala p¥i nespavosti,
bolestech hlavy a onemocnéni sleziny.
Cerstvé zeli zvy$ovalo chut k jidlu, sekreci
Zaludec¢nich $tav a pouZzivalo se k prevenci
kurdéji. | zubari si nemohou Géinky zeli
vynachvdlit, protoZe posilfiuje dasné

a potlacuje paradentdzu. Tato kostalova
zelenina je cenéna pro vysoky obsah siry,
arzenu, vapniku a jédu u lidi trpici alergiii
a lupénkou. Listy zeli obsahuji bilkoviny,
organické kyseliny (jable¢nou, citronovou,
glukuronovou, jantarovou, tartronovou,
mravendi a jin€), cukry, z vitamind je
vyznamné zastoupen vitamin C.

Zeli se ukladalo do 25litrovych keramickych
StandLlikd. Na takto velkou nadobu bylo
zapotiebi az 50 kg zeli. Byt se to nemusi zdat

hygienické, tak se jemné nakrouhané zeli
zbavené poskozenych svrchnich Listl spolu
se soli, Slapalo holyma nohama. Zeli po
chvili poctivého Slapani pustilo vodu a zacalo
pénit, coz byl signal pro nakladani. Na dno
vysterilizovaného StandLliku se polozily dva
az tfi oprané zelné listy a na né se zacalo
péchovat naslapané vyzdimané zeli, které

se navrsilo do vysky priblizné 8 centimetr.
Nésledné se pridala nahrubo nakrajena
cibule, kopr, kmin a par sladkych jablicek.
Kdo preferoval zeli peprnéjsi, tak pridal jesté
nékolik kolecek ki'enu. Timto postupem

se naplnil cely Standlik. Na zavér se pro
podporeni mlé¢éného kvaseni pridavala vinna
réva nebo divoka viseri. Nadobu bylo nutné

zatizit a dat do jiné nizSi nadoby, kam mohla

pretékat prebytecna zelna voda. Po tydnu, kdy

se nadoba nechdvala stat v pokojové teploté,
byl §tandlik presunut do chladna. Priibézné
se zeli zalévalo prevarenou, mirné slanou,
studenou vodou.
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Varené kysané zeli
Ingredience: Kysané zeli, kmin, siil, cibule,
madslo, bobkovy list, nové koreni, 2 jablicka,
cukr, ocet

Postup: Proplachnuté kysané zeli ochutime
kminem a soli. MiZeme pridat i bobkovy Llist

a nové koreni. Pokud pridame oloupand,
nahrubo nastrouhand jabli¢ka nic nezkazime.
Ochucené zeli podusime do mékka. Cast zelné
vody ze zeli slijeme a vychladime. Cibulku
zpénime na masle a pridame mouku, aby ndm
vznikla ,jiSka". Tu zalijeme ¢asti zelné vody,
povafime a dle chuti pfidame cukr a ocet.
Vysledna chut ma byt sladkokyseld, nikoliv
ostra. Tuto smés pridame do uvareného zeli.
Priprava vareného kysaného zeli se Lisi dle
jednotlivych regiond.

TIP NA SUROVINY SE ZNACKOU KVALITY KLASA: SLOVACKA FRUTA, A.S. (ZELT KYSANE BILE
STERILOVANE V KORENENEM SLADKOKYSELEM NALEVU), AGRO BRNO - TURANY, A.S. (ZELI KYSANE
VE SLANEM NALEVU), OKL, A.S. (BZENECKY OCET KVASNY LIHOVY OCHUCENY 8%, KAVOVINY, AKCIOVA
SPOLECNOST (OCET KVASNY LIHOVY 8%), CUKROVARY A LIHOVARY TTD, A.S. (CUKR BILY KRUPICE
1KG, CUKR MOUCKA 1 KG S OBSAHEM PROTIHRUDKUJICICH LATEK), CEROZFRUCHT S.R.0. (CIBULE
KUCHYNSKA ZLUTA BALENA)




.SLADKA TECKA NA ZAVER

Posvicenské kolace spolu s koblihami patfily k tradiénimu posvicenskému sladkému pecivu.

V nékterych regionech vyznamnost udalosti znazorriovala velikost nebo zdobnost kolact.

Cim zasadn&jsi okamzik, tim byly kolaée mensi a bohaté zdobené. P¥ikladem jsou napiiklad
svatebni kolace, které svym rozmérem piipominaji knofliky. Jak bylo ale Feceno, jiny kraj, jiny
mrav. Pro Cechy byly typické posvicenské kolage velikosti dlané. PFipravovaly se z kynutého
tésta. To se rozdélilo na stejné velké kulaté a hladké bochanky, které se nechaly vykynout.
Dnem skleni¢ky nebo specidlnim ,tukatkem” se vytlaéi okraje kolaée. Roz§lehanym vaji¢kem se
kolac potrel a prohlubné se naplni nadivkami. Makovy kola¢ se zdobil bilymi mandlemi, Zluty
tvaroh hnédymi hrozinkami, povidla a ofechy se sypaly Zmolenkou, Simlikovou nadivku zdobily
pllky vlasskych jader.

Moravské kolacky, nazyvané vdolecky,
jsou plnéné uzaviené bochanky bohaté
zdobené posypkou. Pecou se rychle a
pecenim se vytvori typicka vyfouknuta
jeskyrika pod vrchni vrstvou tésta.
Unikatem mezi posvicenskymi kolaci
jsou velké chodskeé kolace, které jsou
tak zdobeny, Ze pripominaji svymi
ornamenty umélecké dilo. Podobné
velké se pecou na ValaSsku frgaly. Jejich
primér dosahuje kolem 30 cm. Sladky kola¢ je upeéen z kynutého tésta a posypan sladkou
drobenkou. Nejtradi¢néjsi naplné jsou makové, tvarohové, povidlové ¢i hruskové. V minulosti
se pekly také slané varianty s naplni z kysaného zeli nebo Fepy, ty uz se v soucasnosti prili§
nevyskytuji. Prvni pisemné zminky o frgalech pochazeji z roku 1826. Valasské regdly dle
starych receptur pfipravuje i spole€nosti Pekafstvi VALASSKE FRGALY. Jejich ochutnani viak
nastésti neni podminéno navstévou Velkych Karlovic, kde spole¢nost sidli. Frgdly lze zakoupit
v siti prodejen Tesco, Interspar, Billa, Kaufland,

Neméné znamé bylo i svatomartinské pecivo. Kromé kolacd byly obvyklym jidlem napiiklad
svatomartinské rohy, rohli¢ky nebo podkovy svatého Martina. Martinskymi rohliky
podarovavala dévcata své hochy. Velikym rohlikem, ptnénym mdakem nebo povidly byval
podarovan ze sluzby odchazejici ¢eledin nebo dévecka. Jednalo se opét o sladké kynuté pecivo,

jehoZ tésto se rozvaleno na silnéjsi placku. Na ni se nanesla naplri a placka se srolovala a rohy
ohnuly. Mensi rohlicky se rolovaly z placky trojdhelnikového tvaru.

Buchty nechybéji v Zadné pohadce, kdyZ se Honza vypravuje na vandr. Nesméji tedy chybét

ani na posvicenskeé tabuli. Tésto pro buchty je velmi podobné tomu na kolace. Tuku se vSak
dava vice navrch nez do tésta. Je to proto, aby se vytvorila kiupava kirka. Z vykynutého tésta
se vyvali plat, ktery se radlem naporcuje na ¢tverce. Naplnéné se pak uzaviraji do ranecki

a usazuji na pekac tak, aby vytvorili cihlicky. Maslovackou se potiraji tukem ze vSech stran,
nasledné se zakryji €istou utérkou, nechaji chvilku vykynout a pak se pecou do €ervena. Cukruji
se az vychladLlé.
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Posvicenske
14

kolace
Ingredience tésto (rozpis na 20 kouskii): 30
g droZdi, 120 g cukru, 500 g hladké mouky,
asi 250 ml mléka, Spetka soli, 3 Zloutky, 150
g masla, mouka na val, tuk na plech nebo
pecici papir, 50 g rozinek a 50 g loupanych
mandlina ozdobeni, 2 vejce na potieni

Postup: Do misy rozdrobime drozdi a
rozetfeme je se LZici cukru, 2 LZicemi mouky
a 4 lZicemi vlazného mléka na ridkou

kasic¢ku. Na teplém misté nechame 5-10 néj kolecka a doprostred kazdého vytlac¢ime
minut vykynout kvasek. Zbylou mouku dnem sklenice mélky ddlek na napli. Kazdy
prosijeme. Pfidame zbyly cukr, stl, kvasek, kola¢ naplnime podle vlastni fantazie

Zloutky a vlazné rozpusténé maslo. Vlaznym vice ndplnémi a zdobime ho rozinkami
mlékem zadélame vlacné tésto a nechame a mandlemi. (MGZeme vyplnit kaZzdou ¢tvrtinu
ho vykynout. Mezitim si pripravime naplné. kolacku jinou nadivkou, nebo naplné stridavé
Vykynuté tésto opét prohnéteme a na stifkat ve spirdlach od sti'edu k okraji apod.)
pomouceném valu rozvalime na placku Vejce rozSlehame a potfeme jimi okraje

silnou asi1-1,5 cm. Kulatou formi¢kou nebo kolackd. Pe¢eme v prredehraté troubé pri
obracenou sklenici vykrajujeme kolec¢ka o 180 °C asi 20 minut dozlatova.

priméru 8-10 cm. Plech vymazeme tukem



NADIVKY

Tvarohovou napli pripravime smichanim 0,5 kg tvarohu s LZici mékkého masla, 2 Zloutka,
Spetky muskatového ofiSku a kurkumy, ktera doda tvarohu Zlutou barvu. Osladime dle vlastni
chuti. V zavéru pridame vanilkovy cukr, LZici rumu, pal sacku vanilkového pudinkového prasku,
$tavu a kdru citronu a hodné pevny snih ze dvou bilkd. Pokud bude tvaroh prespfili§ husté
konzistence, Lze zjemnit smetanou.

Na pripravu makové nadivky potiebujeme umlety mak, ktery sparime s varicim mlékem.
Spojenim nam vznikne iidka kase, kterou povaiime priblizné po dobu 3 minut. Pfidame Spetku
soli, cukr podle chuti, lZici masla, kakaa a rumu spolu se skofici. Pokud chceme nadivku

aromatictéjsi pridejme rozdrceny hrebic¢ek. Na zahu$téni se pouZiva strouhany pernik nebo
rozdrcené piskoty.

Povidlova naplii m(iZe byt ze §vestkovych nebo jable¢nyich povidel. Svestkova povidla se nafedi
vodou, prida se rum ¢i skofice. Jableéna povidla bohuzel podléhaji rychleji zkaze.

Orechova nadivka je pripravovana z umletych ofech(l uvarenych ve smetané a oslazenych
cukrem & medem. V pripadé potieby se zahustuje rozdrcenymi piskoty nebo strouhankou
z bilého peciva.

Simlikova naplii je v podstaté smichani zbytk(i naplné tvarohové a makové, tak mame jistotu, Ze
nic nepfislo na zmar.

TIP NA SUROVINY SE ZNACKOU KVALITY KLASA: BRATRI ZATKOVE A. S. (HLADKA POLOSVETLA ZATKOVA
PSENICNA MOUKA), MLYN J. VOZENILEK SPOL. S R.O. (PSENICNA MOUKA HLADKA SVETLA, 1 KG),
EKOMILK S.R.0. (BIO MASLO), BOHEMILK, A.S. (BOHEMILK CERSTVE MLEKO POLOTUCNE 05T, 1L,
BOHEMILK TRVANLIVE MLEKO 1,5% 1 LT), JAROMERICKA MLEKARNA A.S. (TVAROH JEMNY, MEKKY,
TUCNY), POLABSKE MLEKARNY, A.S. (TUCNY TVAROH), ALIKA A.S. (DRR MAK MODRY 250G), VOG, S.R.0.
(MAK MLETY), SCHUBERT PARTNER A.S. (VEJCE CEREAL Q, VEJCE KLASIK, VEJCE OMEGA PRO), STOCK
PLZEN-BOZKOV S.R.0. (BOZKOV TUZEMSKY 37,5%)

Martinské rohliky
Ingredience na tésto: 0,5 kg polohrubé,
0,5 kg hladké mouky, 5-6 dkg drozdi,
vanilkovy cukr, mléko, siil, fenykl, anyz,
kurkuma, 15 dkg cukru, 10 dkg mdsla,
10dkg sddla, 2 ZloutRy, citrénovou kiiru,
rum

Postup: Mouku nechame v mistnosti na
teplém misté nahrat. Z drozdi, vanilkového
cukru, lZice mouky a $alku teplého mléka
pripravime kvasek. Mouky promisime a
pridame do nich kvasek spolu s LZickou
umletého fenyklu s anyzem, $petku kurkumy
(pro barvu), cukr, rozpusténé maslo a sadlo,
pul Lzi¢ky soli, Zloutky, kiiru z palky citrénu,
1/4 litru teplého mléka nebo smetany a rum.
Tésto vypracujeme. Prikryjeme €istou utérkou
a nechame vykynout. Martinsky rohlik mdze

Buchty povidlové

staroCeské

Ingredience: 1 kg hladké mouRy, 200 g
mdsla, 2 ZloutRy, 200 g cukru, 40 g droZdi,
pil litru mléka, 150 g mdsla na pomazdni,
stil, povidla, cukr na posypani.

Postup: Do proseté mouky udélame dtilek,
piidame tluéeny cukr s vanilkou, sdl, Zloutky,
rozpu$téné maslo a zkynuty kvasek. Zalijeme
vlaznym mlékem a vypracujeme stfedné tuhé
tésto, které misime tak dlouho, aZ se prestane
Lepit na méchacku. Poté ho prikryjeme
utérkou a nechame zkynout. KdyzZ je dobre
vykynuté, vykrajujeme z ného na pomouceny
val malé kousky, upravime je do malych

byt jeden veliky nebo vice drobnych. U obou
velikosti stylizujeme do tvaru podkovy. Tésto
rozvalime na silnéjsi placku nebo v pripadé
malych rohli¢kd vyrizneme trojihelnikové
dily. Potfeme zchladlou naplni, srolujeme

a vzniklou ruli¢ku ohneme do tvaru podkovy.
Pred pecenim se rohliky potiraji Zloutkem a
sypou rozsekanymi mandlemi. Po vychladnuti

se Martinskeé rohliky cukruji.

Napli pripravime z umletého maku, ktery
sparime varicim mlékem. Vzniklou Fidkou
kasi povarime priblizné 3 minuty. Pfidame
Spetku soli, cukr podLle chuti, LZici mésla,
kakaa a rumu, trochu skorice popripadé par
rozmletych hiebi¢kd. Nadivka se v pripadé
poti‘ebi Fedi smetanou nebo zahustuje
strouhanym pernikem nebo rozemletymi
piskoty.



Bilou hmotu...
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Nebo opravdovy

Oba vyrobky vypadaji na prvni pohled stejné. Ale ty podstatné rozdily
se skryvaji uvnitf. Vyrobky oznacené KLASA nesou pecet zcela

vyjimecné kvality. At je to unikatni receptura, specificky proces vyroby,

¢i mimordadnad kvalita surovin.
KLAS@)
www.eklasa.cz VYJIMECNA KVALITA ZARUCENA




