






Co k huse jako přílohu – houskový 
nebo bramborový knedlík
Knedlík je vařený pokrm připravený z těsta. Ne vždy tomu tak bylo. Ve starověku i středověku 
se knedlíkem označovaly kuličky či šišky z masa a máčené housky. Přibližně od 17. století se 
základem těsta stala mouka. Ještě v 19. století se knedlíky považovaly za hlavní jídlo nikoliv 
přílohu. Knedlíky jsou důležitou součástí především německé, rakouské a české kuchyně. 
Složení těsta se liší podle jednotlivých receptur. V české gastronomii jsou nejrozšířenější 
knedlíky houskové a bramborové. 

Houskový knedlík
Ingredience: 10 „starších“ housek, mléko, 
sůl, 4 polévkové lžíce másla, 4 vajíčka, 
zelená petrželka 

Postup: Žemle nakrájíme na kostičky, 
zalijeme rozpuštěným máslem a necháme 
v troubě lehce osušit. Do osoleného mléka 
přidáme vajíčka, jemně nasekanou petrželku 
a vše důkladně rozšleháme. Připravenou 
tekutinou polijeme housky a necháme hodinu 
odstát. Vzniklé těsto vložíme na navlhčený 
ubrousek, zabalíme do tvaru válečku a 
ubrousek na obou koncích zavážeme. Knedlík 
vaříme v osolené vodě asi 35-40 minut. Po 
vyjmutí z vodní lázně opatrně vybalíme 
knedlík a nití krájíme na kolečka. 

Bramborový knedlík
Ingredience: 1500 g vařených oloupaných 
brambor, 200 g hrubé mouky, 200 g krupice, 
2 vejce, sůl

Postup: Brambory uvaříme ve slupce, 
necháme vychladnout, zbavíme je slupky 
a nastrouháme na jemném struhadle. Ve 
velké míse smísíme brambory, vejce, sůl a 
hrubou mouku tak, aby vzniklo těsto vláčné 
konzistence. Vytvarujeme válečky o průměru 
5 cm a vaříme ve vroucí osolené lázni 
přibližně 25 minut. Hotové knedlíky necháme 
chvíli vychladnout a podélně krájíme.

TIP na suroviny se značkou kvality KLASA: Bernard, a.s. (Černý ležák BERNARD s jemnými 
kvasnicemi), Černá Hora (Tmavý ležák Granát), HONEY VIT (Med květový, Med květový 
pastový nebo Med květový smíšený), CZ FRUIT odbytové družstvo (CZ FRUIT odbytové 
družstvo (Jablka balená – Golden, Delicious, Gloster, Jonagold, Idared, Rubín, 
Bohemia, Šampion, Gala)

Alternativní menu – Husa nadívaná
Ingredience: 1 mladá husa, 3 cibule, kysané zelí, 3 jablíčka, lžíce másla, sůl, mletý pepř,
cukr, ocet, černé pivo a med

Postup: Husu očistíme od zbytků peří, opereme a osušíme. Husu osolíme uvnitř i na 
povrchu. Na másle zpěníme najemno nakrájenou cibulku, kterou osolíme a opepříme. 
Přidáme nakrájená jablka a kysané zelí. Dle chuti přisladíme cukrem nebo přikyselíme 
octem a krátce podusíme. Připravenou nádivkou naplníme husu, kterou můžeme ještě 
obložit půlenými jablíčky, a pečeme za stálého podlévání vypékajícím se tukem. Aby 
podávaná husa byla obzvlášť přitažlivá můžeme ji před podáváním potřít směsí teplého 
medu a ohřátého



Vařené kysané zelí
Ingredience: Kysané zelí, kmín, sůl, cibule, 
máslo, bobkový list, nové koření, 2 jablíčka, 
cukr, ocet
	
Postup: Propláchnuté kysané zelí ochutíme 
kmínem a solí. Můžeme přidat i bobkový list 
a nové koření. Pokud přidáme oloupaná, 
nahrubo nastrouhaná jablíčka nic nezkazíme. 
Ochucené zelí podusíme do měkka. Část zelné 
vody ze zelí slijeme a vychladíme. Cibulku 
zpěníme na másle a přidáme mouku, aby nám 
vznikla „jíška“. Tu zalijeme částí zelné vody, 
povaříme a dle chuti přidáme cukr a ocet. 
Výsledná chuť má být sladkokyselá, nikoliv 
ostrá. Tuto směs přidáme do uvařeného zelí. 
Příprava vařeného kysaného zelí se liší dle 
jednotlivých regionů. 

Zelí se v lidové medicíně používalo od 
nepaměti, protože mělo celou řadu 
benefitů pro léčbu nemocí. Už Hippokratés 
předepisoval svým pacientům najemno 
nastrouhané zelí se solí při onemocnění 
cystami, uretritidě a při bolestivém močení. 
Zelí nacházelo v lidové léčbě různorodá 
upotřebení. Šťáva se užívala při nespavosti, 
bolestech hlavy a onemocnění sleziny. 
Čerstvé zelí zvyšovalo chuť k jídlu, sekreci 
žaludečních šťáv a používalo se k prevenci 
kurdějí. I zubaři si nemohou účinky zelí 
vynachválit, protože posilňuje dásně 
a potlačuje paradentózu. Tato košťálová 
zelenina je ceněna pro vysoký obsah síry, 
arzenu, vápníku a jódu u lidí trpící alergiií 
a lupénkou. Listy zelí obsahují bílkoviny, 
organické kyseliny (jablečnou, citronovou, 
glukuronovou, jantarovou, tartronovou, 
mravenčí a jiné), cukry, z vitamínů je 
významně zastoupen vitamín C. 

Zelí se ukládalo do 25litrových keramických 
štandlíků. Na takto velkou nádobu bylo 
zapotřebí až 50 kg zelí. Byť se to nemusí zdát 

hygienické, tak se jemně nakrouhané zelí 
zbavené poškozených svrchních listů spolu 
se solí, šlapalo holýma nohama. Zelí po 
chvíli poctivého šlapání pustilo vodu a začalo 
pěnit, což byl signál pro nakládání. Na dno 
vysterilizovaného štandlíku se položily dva 
až tři oprané zelné listy a na ně se začalo 
pěchovat našlapané vyždímané zelí, které 
se navršilo do výšky přibližně 8 centimetrů. 
Následně se přidala nahrubo nakrájená 
cibule, kopr, kmín a pár sladkých jablíček. 
Kdo preferoval zelí peprnější, tak přidal ještě 
několik koleček křenu. Tímto postupem 
se naplnil celý štandlík. Na závěr se pro 
podpoření mléčného kvašení přidávala vinná 
réva nebo divoká višeň. Nádobu bylo nutné 
zatížit a dát do jiné nižší nádoby, kam mohla 
přetékat přebytečná zelná voda. Po týdnu, kdy 
se nádoba nechávala stát v pokojové teplotě, 
byl štandlík přesunut do chladna. Průběžně 
se zelí zalévalo převařenou, mírně slanou, 
studenou vodou.  

TIP na suroviny se značkou kvality KLASA: Slovácká Fruta, a.s. (Zelí kysané bílé 
sterilované v kořeněném sladkokyselém nálevu), AGRO Brno - Tuřany, a.s.   (Zelí kysané 
ve slaném nálevu), OKL, a.s. (Bzenecký ocet kvasný lihový ochucený 8%, KÁVOVINY, akciová 
společnost (Ocet kvasný lihový 8%), Cukrovary a lihovary TTD, a.s. (Cukr bílý krupice 
1 kg, Cukr moučka 1 kg s obsahem protihrudkujících látek), ČEROZFRUCHT s.r.o. (Cibule 
kuchyňská žlutá balená)

ZPRACOVÁNÍ Zelí	



Sladká tečka na závěr
Posvícenské koláče spolu s koblihami patřily k tradičnímu posvícenskému sladkému pečivu. 
V některých regionech významnost události znázorňovala velikost nebo zdobnost koláčů. 
Čím zásadnější okamžik, tím byly koláče menší a bohatě zdobené. Příkladem jsou například 
svatební koláče, které svým rozměrem připomínají knoflíky. Jak bylo ale řečeno, jiný kraj, jiný 
mrav. Pro Čechy byly typické posvícenské koláče velikosti dlaně. Připravovaly se z kynutého 
těsta. To se rozdělilo na stejně velké kulaté a hladké bochánky, které se nechaly vykynout. 
Dnem skleničky nebo speciálním „ťukátkem“ se vytlačí okraje koláče. Rozšlehaným vajíčkem se 
koláč potřel a prohlubně se naplní nádivkami. Makový koláč se zdobil bílými mandlemi, žlutý 
tvaroh hnědými hrozinkami, povidla a ořechy se sypaly žmolenkou, šimlíkovou nádivku zdobily 
půlky vlašských jader. 

Moravské koláčky, nazývané vdolečky, 
jsou plněné uzavřené bochánky bohatě 
zdobené posypkou. Pečou se rychle a 
pečením se vytvoří typická vyfouknutá 
jeskyňka pod vrchní vrstvou těsta. 
Unikátem mezi posvícenskými koláči 
jsou velké chodské koláče, které jsou 
tak zdobeny, že připomínají svými 
ornamenty umělecké dílo. Podobně 
velké se pečou na Valašsku frgály. Jejich 
průměr dosahuje kolem 30 cm. Sladký koláč je upečen z kynutého těsta a posypán sladkou 
drobenkou. Nejtradičnější náplně jsou makové, tvarohové, povidlové či hruškové. V minulosti 
se pekly také slané varianty s náplní z kysaného zelí nebo řepy, ty už se v současnosti příliš 
nevyskytují. První písemné zmínky o frgálech pocházejí z roku 1826. Valašské regály dle 
starých receptur připravuje i společnosti Pekařství VALAŠSKÉ FRGÁLY. Jejich ochutnání však 
naštěstí není podmíněno návštěvou Velkých Karlovic, kde společnost sídlí.  Frgály lze zakoupit 
v síti prodejen Tesco, Interspar, Billa, Kaufland, 

Neméně známé bylo i svatomartinské pečivo. Kromě koláčů byly obvyklým jídlem například 
svatomartinské rohy, rohlíčky nebo podkovy svatého Martina. Martinskými rohlíky 
podarovávala děvčata své hochy. Velikým rohlíkem, plněným mákem nebo povidly býval 
podarován ze služby odcházející čeledín nebo děvečka. Jednalo se opět o sladké kynuté pečivo, 
jehož těsto se rozváleno na silnější placku. Na ní se nanesla náplň a placka se srolovala a rohy 
ohnuly. Menší rohlíčky se rolovaly z placky trojúhelníkového tvaru. 

Buchty nechybějí v žádné pohádce, když se Honza vypravuje na vandr. Nesmějí tedy chybět 
ani na posvícenské tabuli. Těsto pro buchty je velmi podobné tomu na koláče. Tuku se však 
dává více navrch než do těsta. Je to proto, aby se vytvořila křupavá kůrka. Z vykynutého těsta 
se vyválí plát, který se rádlem naporcuje na čtverce. Naplněné se pak uzavírají do ranečků 
a usazují na pekáč tak, aby vytvořili cihličky. Mašlovačkou se potírají tukem ze všech stran, 
následně se zakryjí čistou utěrkou, nechají chvilku vykynout a pak se pečou do červena. Cukrují 
se až vychladlé. 

Posvícenské 
koláče	
Ingredience těsto (rozpis na 20 kousků): 30 
g droždí, 120 g cukru, 500 g hladké mouky, 
asi 250 ml mléka, špetka soli, 3 žloutky, 150 
g másla, mouka na vál, tuk na plech nebo 
pečicí papír, 50 g rozinek a 50 g loupaných 
mandlí na ozdobení, 2 vejce na potření 

Postup: Do mísy rozdrobíme droždí a 
rozetřeme je se lžící cukru, 2 lžícemi mouky 
a 4 lžícemi vlažného mléka na řídkou 
kašičku. Na teplém místě necháme 5-10 
minut vykynout kvásek. Zbylou mouku 
prosijeme. Přidáme zbylý cukr, sůl, kvásek, 
žloutky a vlažné rozpuštěné máslo. Vlažným 
mlékem zaděláme vláčné těsto a necháme 
ho vykynout. Mezitím si připravíme náplně. 
Vykynuté těsto opět prohněteme a na 
pomoučeném válu rozválíme na placku 
silnou asi 1 -1,5 cm. Kulatou formičkou nebo 
obrácenou sklenicí vykrajujeme kolečka o 
průměru 8-10 cm. Plech vymažeme tukem 

nebo vyložíme pečicím papírem, rozložíme na 
něj kolečka a doprostřed každého vytlačíme 
dnem sklenice mělký důlek na náplň. Každý 
koláč naplníme podle vlastní fantazie 
více náplněmi a zdobíme ho rozinkami 
a mandlemi. (Můžeme vyplnit každou čtvrtinu 
koláčku jinou nádivkou, nebo náplně střídavě 
stříkat ve spirálách od středu k okraji apod.) 
Vejce rozšleháme a potřeme jimi okraje 
koláčků. Pečeme v předehřáté troubě při 
180 °C asi 20 minut dozlatova.



NÁDIVKY
Tvarohovou náplň připravíme smícháním 0,5 kg tvarohu s lžící měkkého másla, 2 žloutků, 
špetky muškátového oříšku a kurkumy, která dodá tvarohu žlutou barvu. Osladíme dle vlastní 
chuti. V závěru přidáme vanilkový cukr, lžíci rumu, půl sáčku vanilkového pudinkového prášku, 
šťávu a kůru citronu a hodně pevný sníh ze dvou bílků. Pokud bude tvaroh přespříliš husté 
konzistence, lze zjemnit smetanou. 

Na přípravu makové nádivky potřebujeme umletý mák, který spaříme s vařícím mlékem. 
Spojením nám vznikne řídká kaše, kterou povaříme přibližně po dobu 3 minut. Přidáme špetku 
soli, cukr podle chuti, lžíci másla, kakaa a rumu spolu se skořicí. Pokud chceme nádivku 
aromatičtější přidejme rozdrcený hřebíček. Na zahuštění se používá strouhaný perník nebo 
rozdrcené piškoty.

Povidlová náplň může být ze švestkových nebo jablečných povidel. Švestková povidla se naředí 
vodou, přidá se rum či skořice. Jablečná povidla bohužel podléhají rychleji zkáze. 

Ořechová nádivka je připravována z umletých ořechů uvařených ve smetaně a oslazených 
cukrem či medem. V případě potřeby se zahušťuje rozdrcenými piškoty nebo strouhankou 
z bílého pečiva.

Šimlíková náplň je v podstatě smíchání zbytků náplně tvarohové a makové, tak máme jistotu, že 
nic nepřišlo na zmar. 

TIP na suroviny se značkou kvality KLASA: Bratři Zátkové a. s. (Hladká polosvětlá Zátková 
pšeničná mouka), Mlýn J. Voženílek spol. s r.o. (Pšeničná mouka hladká světlá, 1 kg), 
EKOMILK s.r.o. (BIO máslo), BOHEMILK, a.s. (BOHEMILK čerstvé mléko polotučné 0,5 lt., 1 l, 
BOHEMILK trvanlivé mléko 1,5% 1 lt), Jaroměřická mlékárna a.s. (Tvaroh jemný, měkký, 
tučný), POLABSKÉ MLÉKÁRNY, a.s. (Tučný tvaroh), ALIKA a.s. (DrR mák modrý 250g), VOG, s.r.o. 
(Mák mletý),  Schubert partner a.s. (VEJCE CEREÁL Q, VEJCE KLASIK, VEJCE OMEGA PRO), Stock 
Plzeň-Božkov s.r.o. (Božkov tuzemský 37,5%)

Martinské rohlíky
Ingredience na těsto: 0,5 kg polohrubé, 
0,5 kg hladké mouky, 5-6 dkg droždí, 
vanilkový cukr, mléko, sůl, fenykl, anýz, 
kurkuma, 15 dkg cukru, 10 dkg másla, 
10 dkg sádla, 2 žloutky, citrónovou kůru, 
rum 

Postup: Mouku necháme v místnosti na 
teplém místě nahřát. Z droždí, vanilkového 
cukru, lžíce mouky a šálku teplého mléka 
připravíme kvásek. Mouky promísíme a 
přidáme do nich kvásek spolu s lžičkou 
umletého fenyklu s anýzem, špetku kurkumy 
(pro barvu), cukr, rozpuštěné máslo a sádlo, 
půl lžičky soli, žloutky, kůru z půlky citrónu, 
1/4 litru teplého mléka nebo smetany a rum. 
Těsto vypracujeme. Přikryjeme čistou utěrkou 
a necháme vykynout. Martinský rohlík může 

být jeden veliký nebo více drobných. U obou 
velikostí stylizujeme do tvaru podkovy. Těsto 
rozválíme na silnější placku nebo v případě 
malých rohlíčků vyřízneme trojúhelníkové 
díly. Potřeme zchladlou náplní, srolujeme 
a vzniklou ruličku ohneme do tvaru podkovy. 
Před pečením se rohlíky potírají žloutkem a 
sypou rozsekanými mandlemi. Po vychladnutí 
se Martinské rohlíky cukrují. 

Náplň připravíme z umletého máku, který 
spaříme vařícím mlékem. Vzniklou řídkou 
kaši povaříme přibližně 3 minuty. Přidáme 
špetku soli, cukr podle chuti, lžíci másla, 
kakaa a rumu, trochu skořice popřípadě pár 
rozmletých hřebíčků. Nádivka se v případě 
potřebí ředí smetanou nebo zahušťuje 
strouhaným perníkem nebo rozemletými 
piškoty.

Buchty povidlové 
staročeské
Ingredience: 1 kg hladké mouky, 200 g 
másla, 2 žloutky, 200 g cukru, 40 g droždí, 
půl litru mléka, 150 g másla na pomazání, 
sůl, povidla, cukr na posypání. 
	
Postup: Do proseté mouky uděláme důlek, 
přidáme tlučený cukr s vanilkou, sůl, žloutky, 
rozpuštěné máslo a zkynutý kvásek. Zalijeme 
vlažným mlékem a vypracujeme středně tuhé 
těsto, které mísíme tak dlouho, až se přestane 
lepit na měchačku. Poté ho přikryjeme 
utěrkou a necháme zkynout. Když je dobře 
vykynuté, vykrajujeme z něho na pomoučený 
vál malé kousky, upravíme je do malých 



Bílou hmotu...

Nebo opravdový
                                jogurt?

V ÝJ I M E Č N Á  K VA L I TA  Z A R U Č E N Awww.eklasa.cz

Oba výrobky vypadají na první pohled stejně. Ale ty podstatné rozdíly 
se skrývají  uvnitř. Výrobky označené KLASA nesou pečeť zcela 
výjimečné kvality. Ať je to unikátní receptura, specifi cký proces výroby, 
či mimořádná kvalita surovin.
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