_a Jak smakuje
5 Moravskoslezsko?

Recepty




Bramborové knedliky s tvarohem nebo s roz§kvarenym
Spekem

N o

FOTOGRAFIE NEN
KDISPOZIC-.

., -
e

Emilie Smutn;’{
3.4.2011, 19:56

Ingredience

e 1 kg syrovych brambor
e 500 g hrubé mouky

e 1ksvejce

e 2 1zicky soli

Postup

Oloupané brambory nastrouhame na jemném struhadle, slijeme piebyte¢nou vodu, ktera se pfi
strouhédni vytvoii (vodu nechame ustat a usazeny Skrob vratime zpatky do brambor), pfidame
stl, vejce, mouku, zpracujeme tésto, udélame kulaté knedliky (ruce si naméac¢ime ve vod¢) a
dame vafit do osolené vody. Vatfime 20 minut, obCas vafeckou prohodime. Po uvateni
vyjmeme rozkrdjime na mensi kousky, posypeme tvarohem, cukrem a polejeme rozpusténym
maslem. Thned podavdme. Druhd varianta: nakrajené knedliky polejeme rozskvafenym
Spekem a podavame s hlavkovym saldtem se sladkokyselou zalivkou s troskou oleje.

O receptu

Toto jidlo pochazi z mé rodné vesnice, kterou je Hlubocec v okrese Opava. Moje babicka
umeéla ob¢ varianty uvafit tak dobfe, ze je to pro mé& nejlepsi pochoutka na svété. Pritom je
obycejné a levné. Vyrostly na ném celé generace nasi rodiny ale i rodiny ostatnich obyvatel v
naSi dédince. Mnozstvi mouky, které jsem uvedla v rozpisu se musi piispiisobit mnoZstvi
vody v nastrouhanych bramborach. Zdravi Vas Emilie Smutna



Bigos zbojnika Ondrase

105 ARELIRHA OHDRASE

Karel Drapal
5.4.2011, 15:08

Ingredience

« 600 g veptového plecka
« 500 g kyselého zeli

¢ 500 g hlavkového zeli
200 g uzeného bucku
200 g ostravské klobasy
200 g cibule

¢ 50 g suSenych Svestek

e 1 dl bilého vina

Postup

Uzeny blcek pokrdjime na kosticky, vloZzime do hrnce ¢i kotliku a vySkvatime. Pridame
nakrajenou cibuli. Osmazime do zlatova. Vlozime veptové plecko, pokrajené na vétsi kostky.
Maso osolime a opepiime, lehce osmahneme, zalijeme vodou a dusime do polomé¢kka. Pak
ptiddme kyselé zeli a spolecné dusime. Nakonec pfisypeme hldvkové zeli, pokrajené na
nudlicky, a dodusime. Pfed koncem duSeni vlijeme bilé¢ vino a pfidame suSené Svestky. Na
sadle osmahneme na kolecka nakrajenou ostravskou klobdsu a vmichdme do hotového
pokrmu.

Podavame ve vydlabaném chlebu.

O receptu

Patfi k nejcennéj$Sim klenotim slezské kuchyné. Pivodni slovo baigusa pochazi ze
staronémciny a znamena smés néceho hodné popleten¢ho. Zahtival lovce pfi dlouhych
zimnich loveckych vypravach, soudecek bigosu si bravali formané na del$i cesty. Zdkladem
pokrmu je vepiové maso, kyselé zeli a klobasa. Podle n€kterych receptli se ptidavaji susené
Svestky, bilé vino, suSené hiibky. Recepti na bigos je mnoho. Lisi se podle jednotlivych
regionl a oblasti. K t&ém nejznaméjSim patii slezsky, staropolsky a lovecky. Bigos se diive na
Ostravsku v rodinach b&zné vafil, recepty na néj nalézdme v kuchaiskych knihdch naSich
babicek. Bigos byl vyhlaSenou specialitou sttedoveékého lokalu — Jaskovské krémy. Jisté si na
ném pochutnaval 1 legendami opiedeny zbojnik Ondras.


http://www.msregion.cz/gastrofestival/upload/bigos-zbojnika-ondrase-2.jpg

Slezské halusky

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Libuse Ponocf;é
7.4.2011, 23:20

Ingredience

« 0,5 kg strouhanych brambor
e 1 ks vejce

¢ 0,2 kg hladké mouky

« 2 Spetky soli

0,25 kg tvarohu

¢ 2 dl zakysané smetany

« 25 kg uzené slaniny

Postup

Z nastrouhanych brambor vymackdme ptebytecnou vodu, piiddme vejce, stil a mouku,
promichame, pokud je tésto fidké, pfidame jeste trochu mouky - jak fikala moje maminka "po
rozumé". Z ptipraveného tésta tvoifime do vafici vody lZici haluSsky a nechame vafit asi 10
minut. Uvatené haluSky scedime, propldchneme studenou vodou a promichdme s tvarohem,
rozmichanym se zakysanou smetanou. Pfed podavanim promichame s rozskvafenym Spekem.

O receptu

Tenhle recept je od mé maminky, kterd pochazela z Karpentné. Dnes si muzeme koupit
polotovar halusek, ale ten je spis§ upravovany podle slovenského receptu. Slezské halusky jsou
"chlupatéjsi" diky véts§imu objemu brambor. Doma jsme mivali haluSky aspoil dvakrat tydné€ a

nékdy maminka davala do halusek misto tvarohu zbytek zeli.



Babic¢ciny Skubanky na slano

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Kolarcz..):lkovz'l
12.4.2011, 13:23

Ingredience

e | kg brambor
200 g krupicky
e rozpusténé maslo, stl, zakysana smetana, nasekana petrzel na jemno

Postup

Brambory oloupat a nakrajet na kousky a uvatit na mekko. Potom jak jsou brambory uvatené,
vodu slijeme do hrnecka. Tuto vodu pak slijeme zpét na brambory, té€sn¢ nad né a zasypeme
krupici a roz§touchame brambory s krupici na $touchacku. Hotova bramborova hmota, by
meéla byt hladka a bez hrudek. Pak si rozpustime trochu masla a 1zici délame Skubéanky, které
pokladdme na maslo. Nakonec polijeme zakysanou smetanou a nasekanou petrzelkou. Také se
miZe posypat brynzou.

Tyto Skubanky je mozno délat i na sladko s povidly, nebo sladkym tvarohem.



Babic¢in Skvarkovy zavin

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Kolarcz..):lkovz'l
12.4.2011, 13:28

Ingredience

400 g hladké mouky

¢ 250 g Skvarki

¢ 50 g cukru

e 1 ks vejce

e 1 ks zloutku

¢ 50 g rozinek

e 2 ks hiebicku

e mléko, prasek do peciva, citronova kiira, jablka, skofice, strouhanka

Postup

Skvarky rozemeleme a pfidame do mouky smichané s polovinou prasku do peiva. Dale
pifidame vejce rozSlehané se Spetkou soli, na prasek roztlu¢ené hiebicky, zalijeme 2 az 3
1Zicemi mléka a vypracujeme tuzsi tésto.

Nejméné pll hodiny odpocinuté tésto rozvalime na obdélnikovy plat, ktery posypeme
strouhankou, poklademe jablky nakrajenymi na tenké platky, posypeme rozinkami a
zasypeme 1Zici mleté skofice.

Plat zavineme, polozime na pomastény plech a potfeme rozSlehanym Zloutkem. Peceme ve
vyhtaté troubé 30-45 minut.



Polské zeli

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Véra Martinilzové
13.4.2011, 18:25

Ingredience

¢ 500 g kysané zeli

o 5 ks vétsi brambory

50 g slanina - miiZze byt i vice

e 1 ks stfedni cibule

e stil, mlety pepf, kmin - dle potieby a chuti

Postup

Oloupané brambory uvaiime se soli a kminem. V dal§im hrnci uvaiime kysané zeli. Cast slité
vody z brambor i ze zeli ddme do hrnickl pro ptfipadné ziedéni pokrmu. Brambory dobie
rozmackame, ptidame k nim slité zeli, na kosticky nakrajenou a rozSkvatenou slaninu a jemné
nakrajenou syrovou cibuli. Pofddné vSe promichame, ptidame Spetku mletého pepie a podle
chuti dosolime. Pokrm musi mit konzistenci tésta. Pokud by byl hodné& "suchy", pfilejeme
podle chuti bud’ vodu ze slitych brambor nebo ze zeli. Podava se s jakymkoli masem -
opecenou klobasou, masovymi zavitky, peCenym masem nebo i karbenatkem. Chutna ovSem i
bez masa.

O receptu

Polské zeli vatila uz moje babicka a pak moje maminka. Nazev "polské zeli" vznikl asi proto,
ze babicka 1 maminka pochazely ze Slezské Ostravy. V na$i rodin€ je polské zeli velmi
oblibené a pokud néco zlistane navic, ani se nesnazim to schovat do chladni¢ky, protoze do
vecera "zmizi". Je chutné i za studena. Pteji dobrou chut’.



Frydecka kotleta v alobalu

Mira Gaékd\;-zi
16.4.2011, 14:39

Ingredience

e 1 ks vykosténé kotlety

e 1 ks cibule

e 3 ks brambor

« 3 platky anglické slaniny

e 2 ks zampiont

e 1 ks kapie

e 1 strouzek cesneku

e | Izice sadla

« sladké paprika, grilovaci kofeni, sul, pept, drceny kmin, alobal

Postup

Naklepané maso osolime a opepiime. Oloupané brambory nakrajime na platky a v mise
promichdme se soli, peptfem, paprikou, kminem, jemné nakrijenou cibuli, grilovacim
kotenim. Alobal potfeme sadlem, poloZime vrstvu brambor, nahoru platek masa, Cesnek
nadrobno nakrajeny, anglickou slaninu, zampiony na platky, kapie nadrobno nakrajenéa. Dobte
zabalime a peCeme v troubé asi 1 hodinu na 180 stupiiti. Pfiloha - zeleninovy salat.


http://www.msregion.cz/gastrofestival/upload/frydecka-kotleta-v-alobalu-7.jpg

Uzené maso se Svestkovou omackou a slezské kluski (knedliky)

Karel Drapal
19.4.2011, 10:48

Ingredience

50 g susenych Svestek

¢ 100 g masla

20 g svestkovych povidel

¢ 70 g hladké mouky

100 ml smetany

e 1,5 kg brambor

e 1 ks vejce

* 300 g hrubé mouky

e uzené maso (kyta, krkovicka, rolka), skotice mleta, stl, cukr, citronova $t'ava,

Postup

Uzené maso (kyta, krkovicka, rolka) oplachneme, vlozime do vafici vody a uvafime do
meékka. Pfed podavanim krajime maso pfes vldkna na jednotlivé porce.

Svestkovda omacka (recept na 5 porci): polovinu masla vlozime do kastrolu, ptidame
Svestkova povidla a orestujeme. Zalijeme 0,5 litru vody, zahustime jiskou z druhé poloviny
masla a mouky. Provafime. Pfidame stil, cukr, citronovou §t'avu, mletou skofici a na malé
dilky nakrdjené suSené¢ Svestky. Opét vSe provaiime. Nakonec pfiddme smetanu.

Slezské kluski (recept na 5 porci): polovinu brambor uvaiime ve slupce. Po uvatreni oloupeme
a pomeleme na masovém strojku. Druhou polovinu brambor oSkrdbeme, nastrouhdme na
struhadle, pfiddme k pomletym bramboram, osolime, pfiddme jedno vejce a mouku.
Vypracujeme tésto. Zformujeme knedliky o priiméru asi 5 cm. Ptipravené kluski vkladame do
osolené vafici vody. Vafime pfiblizné¢ 15 minut. Uvafené kvedliky vyjmeme a okapané
podavame s vafenym uzenym masem a Svestkovou omackou.


http://www.msregion.cz/gastrofestival/upload/uzene-maso-se-svestkovou-omackou-a-slezske-kluski-knedliky-8.jpg

Medovy kremes

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Petra Holcovéw
20.4.2011, 12:31

Ingredience

300 g hladké mouky

¢ 180 g cukru moucka

e 1,5 1zice rumu

e 4 ks vajec

e 1 1zice medu

¢ 150 g mésla

e 1 1zicka sody

0,5 I mléka

e | 1zice polohrubé mouky
e 1 ks vanilkového pudingu

Postup

Tésto: 30 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru moucka, 1,5 1zice rumu, 1 vejce, 1 Zloutek, 1 1zice
medu, 5 dkg masla a 1 1zicka sody.

Krémova napli: 10 dkg masla a 8 dkg cukru utfit. 0,5 1 mléka, 2 zloutky, 1 1zice polohrubé
mouky, 1 vanilkovy puding - uvafit kasi.

Postup: Do vychladl¢ kaSe vmichame 0,5 dcl rumu a pak smichdme s utfenym maslem a
cukrem.

Té&sto rozvalime na cely plech, ktery pfed tim vymaZeme a vysypeme moukou. Po upeceni
rozkrojime na 2 poloviny. Jednu namazeme nejprve krémem, pak Slehackou. Druhou
polovinou ptiklopime. Celé zabalime do potravinaiské folie a nechame alesponi pies noc
ulezet A% lednicce.

Sleha¢ka v prasku /Dr. Oetker/
- ptipravit podle ndvodu na sacku.
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Chlebova polévka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Koléék(;;'{l
28.4.2011, 14:22

Ingredience

o2 | vyvaru

e 1 ks vejce

¢ 0,5 1 mléka

¢ 500 g tvrdého chleba

¢ 100 g tuku

e 1 g kminu

20 g polévkového koteni
e stl, pept podle chuti

Postup

Vecer namoc¢ime do studené vody tvrdy chléb a nechame jej pfes noc namocit.
Rano rozmoceny chléb vymackame pokud mozno tak, aby v chlebu ziistalo co nejméné vody.
Vymackany chléb rozdrobime, vlozime do hrnce a zalijeme vyvarem a nechame 30 min.
zvolna  vafit, pak pfiddme tuk, kmin, zalijeme mlékem a povafime.
KdyZ je polévka dobfe provaiend, nalijeme rozkvedlané vejce, které nechdme v polévce
srazit. Dochutime soli, pepfem a polévkovych kotfenim.

O receptu

Tato polévka je chuti typicky chlebové, je hust$i nez obycCejné polévky a je smetanove
nazloutla. Chlebovou polévku piipravujeme jen z tvrdého chleba.

11
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Veprovy rizek Ondras

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Anna Koléék(;;'é
28.4.2011, 14:34

Ingredience

« 600 g veptové kyty

* 300 g loupanych syrovych brambor
¢ 100 g hladké mouky

« 3 ks strouzky ¢esneku

e 2 ks vajec

e 100 ml mléka

e stil, pepf, majoranka, tuk na smazeni

Postup

Oplachnuté brambory nastrouhame najemno, nechame ustit a vodu scedime.
Do nastrouhanych brambor ptiddme horké mléko, hladou mouku, utfeny Cesnek se soli, pepft,
vejce. Dochutime majorankou, popfipadé pfisolime a dobfe promichame.
Z oplachnuté veptové kyty nakrdjime pies vldkno jednotlivé platky, okraje na nckolika
mistech nafizeme a maso osolime.

Takto ptipravené fizky obalime v brambordkovém tést¢ a usmazime v horkém tuku po obou
stranach dozlatova.

12



Zelny gulas

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Koléék(;;'{l
28.4.2011, 15:09

Ingredience

* 500 g hovéziho pfedniho masa

e 2 IZice sadla

e 1 ks velka cibule

e 1 ks mala plechovka rajského protlaku

¢ 6 ks syrovych brambor

e 1 ks mensi hlavka zeli

« hladkd mouka, mletd paprika, kmin, stl, pept

Postup

Omyté a ociSténé maso nakrajime na kostky. Na sadle osmazime dozlatova cibuli s kminem a
pfidame mletou papriku. Vlozime pokrajené maso, které za obcasného michani podusime ve
vlastni §taveé. Poté ptidame sil, rajsky protlak, zalijeme vatici vodou tak, aby bylo vSe zakryté
a dusime pod pokli¢kou. Ob¢as zamichdme a dolijeme horkou vodou. Zm&klé maso vyjmeme,
zéklad nechame vysmahnout do tuku, zapra§ime moukou a za stadlého michani restujeme asi 5
minut. Zalijeme horkou vodou a nechame provarit.
Ptidame oloupané syrové brambory nakrajené na kosticky a na nudlicky nakrajené hlavkové
zeli. VSe pak vafime je$té¢ 20 minut. Pfiddme maso a promichame. Jako pfilohu podavame
nejlépe chléb.
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Stritezské zeli

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Koléék(;;'{l
28.4.2011, 15:27

Ingredience

¢ 500 g ryze

2 ks cibule

e 1 1Zice oleje

500 g libovéjsiho bicku

¢ 500 g kysaného zeli

* 50 g tvrdého strouhaného syra

« 4 1zZice zakysané smetany nebo kecupu

« grilovaci koteni, stl, olej nebo tuk na vymasténi zapékaci misky, na ozdobeni 2 lzice
posekané petzelové naté

Postup

Ryzi ptebereme, proplachneme a uvaiime v osolené vodé¢ domékka. Uvatfenou ryzi nechdme
vychladnout. Cibuli oloupeme a nakrdjime nadrobno. Do hlubsi panve nalijeme olej, nechame
rozehtat. Na ném orestujeme krajenou cibuli.
Bicek nakrdjime na kosticky, pfiddme ho k cibuli a osmaZzime. Nakonec vSe podle chuti
zapraSime grilovacim kofenim a soli.

Zapékaci misku vymastime tukem a klademe do ni stfidavé vrstvu zeli, vafené ryze a smési
bucku. Takto postupujeme do spotfebovani vSech surovin. Povrch posypeme polovinou
strouhaného syra a zapeCeme v predehfaté troubé na 180 stupnd asi 30 minut.
Hotovy pokrm naporcujeme a servirujeme, na talifi stfitezské zeli posypeme zbylym syrem.
Podle chuti zalijeme bud’ zakysanou smetanou nebo keCupem a ozdobime petrzelkou.
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Slezska varonka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Koléék(;;'{l
28.4.2011, 15:36

Ingredience

« 20 kostek cukru

¢ 750 ml povatfené vody

¢ 250 ml lihu

e 2 1Zice medu

« skofice celd asi 6 cm, citronova kiira i §t’ava (1/4 citronu), 5 hiebicka

Postup

20 kostek cukru navlh¢ime rychle studenou vodou, dame je do Cistého hrnce a uprazime je
dozluta. Potom nalejeme na cukru povaienou vodu, ptfidame skofici, citron. Klru i §tévu,
hiebicky a dobte vSe povafime. Varici tekutinu dobfe prikrytou odstavime z plotny, naez do

ni opatrné€ nalejeme lih, pfidame med, zamichdme a dokud je vafonka horka, nalijeme ji do
sklenic a podavame.

O receptu

Slezska vatonka (hlavné ve Slezsku) se podava hlavné v zimé pro zahtati.
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Uzena polévka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Jaroslav J odl(.).:vsky
29.4.2011, 12:28

Ingredience

e | kg uzeného masa

e 1 ks vejce

« 100 g strouhaného kienu
20 g plnotucné hoicice

Postup

Dame vatit uzené maso. Po uvareni je vyndame. Pokud je vyvar slaby, miizeme ho dochutit
masoxem. Pak do né¢j rozkvedlame syrové vejce. Potom piiddvame plnotucnou hoicici a
strouhany kien. Musime stale ochutnéavat tak, aby polévka méla ptijemnou, osvézujici chut’.

O receptu

Tuto polévku vafila moje maminka vzdycky na Bilou sobotu. Nepodatfilo se mi poznat
nikoho, kdo by ji znal. Bezesporu je to recept, ktery pochédzi z naSeho kraje. Nad sloZzenim se
lidé podivuji, ale z vlastni zkuSenosti vim, Ze polévka je velmi chutna a osvézujici. Jak
uvadim vysSe, je nutné pii ptidavani ingredienci stale polévku ochutnavat, aby se Clovek trefil
do té spravné chuti.
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Klobaskova omacka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Eva Ruskova
30.4.2011, 17:28

Ingredience

4 ks uzenych kminovych klobas
¢ 500 g kysaného zeli

¢ 250 ml smetany

e 2 1zice hladké mouky

e 1 1 vody

e siil, mlety pept, bobkovy list

Postup

Klobasy dame vatit do litru vody asi na 15 az 20 minut. Mezitim si pfipravime zeli. Pokud je
pfilis dlouhé, miZeme jej piekrojit. Jestlize je pfili§ kyselé, proplachneme jej vodou. Asi
hrnek kyselého nalevu si odloZime na pozd¢ji pro piipadné ziedéni omacky. Uvarené klobasy
vyjmeme a do vyvaru po klobasach vlozime kysané zeli. Pfiddme bobkovy list a nechame
vafit, dokud zeli nezmékne. Hladkou mouku rozmichdme ve smetané¢ a nalijeme do
povafené¢ho zeli. Mouku dobie povafime, omacku ochutime soli a pepfem. Podle chuti
upravime kyselost a hustotu oméacky pomoci kyselého nalevu, ktery jsme si odlozili na
zacatku. Na zdvér do omdacky vlozime uvafené klobdsy a spolecné prohiejeme.
Servirujeme v hlubokém talifi. Klobasu si stravnici porcuji sami piimo v talifi nebo klobasy
nakrdjime pfedem na kolecka, kterd vlozime zpé€t do hrnce s omackou. Jime lzici a
ptikusujeme chléb.

O receptu
Tento recept pochazi od mé babicky. Vatime jej vzdy, kdyZ mame k dispozici domaci klobasy

a domaci kysané zeli. Pak je omacka nejlepsi, ale samoziejmé ji lze uvafit 1 z jakykoliv
kminovych klobés. Dtlezité je, aby byly hodné uzené. Omacka nejlépe chutna druhy den.
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KapusSnik

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Eva Szkandefavzi
1.5.2011, 17:45

Ingredience

« 1,5 kg oloupanych syrovych brambor
o2 ks vejce

e 2 1zice hladké mouky

0,5 I mléka

e 1 kg hlavkové zeli

e 1 1Zice sadla nebo oleje

« pill 1Zicky pepfe, 1Zzicka kminu, stl

Postup

Hlavkové zeli se nakrouha, osoli a da se vafit asi 20 min. NeZ se zeli uvati pfipravime tésto z
brambor tak, Ze je nastrouhame na struhadle jako na bramborové placky. Dilezité je scedit
vodu z natfenych (novych) brambor, pfiddme vejce, sil, trochu hladké mouky a zamichame.
Uvedeme mléko do varu a bramborové té€sto spafime. Na plech vymazany sddlem dame
polovinu bramborového tésta, které piekryjeme uvafenym opepienym, okminovanym a trochu
rozpus$téného sadla omasténym zelim. Druhou polovinu bramborového tésta nalijeme na zeli.
Déame péct do predem vyhtaté trouby asi na 40-50 min. pii teplot¢ 190 stupnd.
Toto bajecné hréavské jidlo miizeme posypat Skvarenym buckem a Skvarky, nebo pro déti se
Kapusnik polil rozpusténym maslem.

Dobrou chut pieje z obce s nejvychodngjsim Trojmezim v CR Hréavy,
Eva Szkanderova

O receptu

Tento recept jsem se naucila od své maminky. Je to skromné jidlo, typické pro nasi oblast
Beskd a nasi krasné vesnicky Hrcavy. Toto jidlo pfipravovaly naSe babicky svym rodinam z
ditvodu, ze suroviny si sami vypéstovali. Sadlo ziskavali z vlastniho chovu, takze suroviny
pro né nebyly finanéné viibec naroéné. Tomuto jidlu se dodnes fika "KAPUSNIK".
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Moravsky kolac¢

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Kristyna NOV(;tn?.'l
13.5.2011, 07:23

Ingredience

¢ 300 g masla

*300 g cukru

* 300 g mouky

« 6 zloutk, snih ze 6 bilkd, klira z ptl citronu, tfe$né, houska na vysypani

Postup

Maslo tfeme do béla. K maslu se ptida cukr, Zloutky, citronova kiira a pilné se to tie. Postupné
pfidavejte mouku a naposled lehce vmichejte snih z bilkd. Plech vymazte a vysypejte
houskou. Poklad’te tfeSnémi a pecte.

Mouku zdmérné neuvadim, protoZe je to stary recept a kazdy pouzival tu, kterd byla doma.
Babicka vzdycky tikava, ze polohruba je ale nejlepsi. Doba peceni zavisi na troubg.
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Bramborové placky s ostruzinami

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Miluge Blechovi
14.5.2011, 09:52

Ingredience

* 6 ks brambory syrové
e 1 ks vejce

« 4 lzice strouhanky

e 1 Spetka soli

e | Spetka kminu

« 500 g ostruzin

Postup

Udélame tésto z nastrouhanych brambor, vajicka strouhanky, soli a kminu. Rozehiejeme
panev s troskou oleje na kterou postupné ptriddvame asi 2 1Zice tésta - tésto musi byt tenké,
nahoru pfidame cerstvé ostruziny (mohou byt i mrazené ale lepsi Cerstvé) po celém téstu,
nechame propéct, uz neobracime. Poté ddme na talif a pocukrujeme mletym cukrem. A je to,
dobrou chut’!

20



Kynuta buchta s uzenym masem (Soldra)

R

3

Pavla Ziembova
15.5.2011, 18:58

Ingredience

¢ 750 g uzené¢ho masa (ne pitili§ suchého)
* 300 g polohrubé mouky

¢ 60 g tuku

0,3 I mléka

20 g drozdi

« 2 Zloutky, sil, bilek na potieni

Postup

Postup: Uvaiime maso. Zadélame kvasek a vypracujeme tuzsi tésto, které nechame kynout asi
hodinu. Potom tésto vyvalime, doprostfed vlozime maso (aby to nebyl velky kus, mizeme
maso rozkrajet na Sir§i platky). Zabalime a jeSt¢ nechame chvili kynout. Potom potfeme
bilkem, ddme do trouby a peCeme asi ptil hodiny.

O receptu

Recept znala uz moje babicka. Soldru (krji se na §irsi platky) pojidame b&hem Velikonoc a
vSem moc chutnd. Neni buchta jako buchta... (viz foto duben 2011)
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Bigos, vydatna polévka

e Ao

Pavla Ziembova
15.5.2011, 19:14

Ingredience

« 400 g bilého hlavkového zeli
* 400 g kysaného zeli

* 400 g veptfového masa

* 200 g uzeného bucku

¢ 100 ml ¢erveného vina

« 100 g suSenych Svestek

e 1 1Zicka majoranky

e 2 1zi€ky mleté papriky

3 IZice sadla

o 1 ks vétsi cibule

e 1 ks klobasky

» bobkovy list (asi 2), podle chuti pepf a sil

Postup

Postup: Nejdiive nakrajime hlavkové zeli, které potom povaiime do polomékka v osolené
vrouci vodé. Scedime a nechdme okapat. Pak nakrajime nadrobno cibuli, klobasku na
kolecka, maso a bucek na kosticky. Cibuli dale orestujeme na sadle, pfiddme maso. AZ maso
zbéla, zaprasime ho paprikou, troSku osmazime a podlejeme vinem. Pfidame siil, pept a za
podlévani vodou dusime do polomékka. Pfidame bucek, kysané zeli a bobkové listy. Pred
koncem vareni vmichdme hlavkové zeli, Svestky a klobasku. Podle chuti osolime, opeptime,
pfiddme majoranku a jesté chvili povatime.

Podavame s chlebem.

O receptu

Tuto polévku s oblibou vafil mij otec (ro&. nar. 1917), narodil se na hranicich Cesko-Polsko.
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Tvarohové kolace

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

g

Marta Cernin.i;vé
16.5.2011, 08:25

Ingredience

« 0,5 1zi¢ky soli
« polohrubd mouka, vejce, cukr, olej, kvasnice, mléko, tvaroh, vanilkovy cukr, hrozinky,
hladka mouka, maslo

Postup

Tvarohové kolace /4 kusy/
3/4 kg polohrubé mouky
1/2 1zicky soli

5 zloutkt

5 pol. 1zic cukru

375 ml oleje

45 g kvasnic

375 ml mléka

Nadivka

3 tvarohy

3 Zloutky

150 g cukr moucka
1 vanilkovy cukr
150 g hrozinek

Posypka

300 g polohrubé mouky
200 g hladké mouky
100 g cukru moucka
125 g masla

150 ml oleje

Vypracujeme kynuté tésto, které nechame kynout 30 minut a po té znovu prohnéteme a ddme znovu kynout. Po
vykynuti rozdélime té€sto i nadivku na 4 kusy. Kazdy kus rozprostfeme rukama, ddme tvarohovou nadivku,
spojime konce (uzavieme), oto¢ime a polozime na plech vylozeny pecicim papirem. Opét nechame asi 10 minut
kynout.

Vytvarujeme do tvaru velkého kolace o velikosti velkého talife. Okraje potfeme zloutkem, kola¢ potfeme
povidly a posypeme posypkou. Nechame opét 10 minut kynout. PeCeme asi 20 minut na 200 stupiiti.
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Hruskovy kolac

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

g

Marta Cernin.i;vé
16.5.2011, 08:29

Ingredience

« 2 hrnky polohrubé mouky vybérové

e 2 hrnky hladké mouky

e 1,5 hrnku cukru

e 1,5 hrnku oleje

e 2 ks vajec

250 g tvarohu

¢ 0,5 dl vlazného mléka

e §t’ava z jednoho malého citronu, 3/4 prasku do peciva

Postup

Veskeré ingredience dame do velké misy a el. Slehacem uslehdme. Na vymazany a moukou
vysypany plech dame tésto (je trochu hust$i) a poklademe husté¢ hruSkami nebo i jinym
sezonnim ovocem. Posypeme posypkou a pefeme na 200 st. dle trouby dortiZova.

Posypka:

16 dkg masla

7 vrchovatych 1zic poloh. mouky

7 vrchovatych 1Zzic mouckového cukru
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Zapecené bilé klobasky

Tl

Alena Kz_lﬁpérkové
16.5.2011, 08:38

Ingredience

¢ 0,5 kg polohrubé mouky

e | Spetka soli

» 2 kostky cukru

e 2 ks vajec

e 2 dkg drozdi, 8 dkg masla, mléko, klobasky

Postup
Zadélame si klasickym zptsobem tésto, které nechame vykynout. Po vykynuti si je rozdélime

na tolik casti, kolik mame klobasek. Dily tésta rozvalime a zavineme klobasu. Peceme
dorizova.

O receptu

Uvedené zapecené klobasky kuchtim jiz spoustu let vZzdy o velikonocich. Manzel si svatky
bez nich nedovede ptedstavit. Je to zvyk uz z détstvi, kdy je pfipravovala jeho maminka
roding.
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Kvétakovy mozecek

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Alena Ka§péri§0vé
16.5.2011, 08:41

Ingredience

e 2 ks vajec
o 1 kvétak, stl, strouhanka dle chuti, cibule, olej, pept

Postup

Kvétakovy  mozeCek  (se  strouhankou - tak jej pry déld  madlokdo):
Kvétak uvatime v osolené vodé domekka. Na oleji usmazime cibuli do svétle rtizova, piriddme
posekany zcezeny kvétak, zasypeme strouhankou a opékame.

Nakonec pfiddme 2 rozSlehand vejce a jesSt¢ opeCeme. Podle chuti pfipadné pfisolime a
opepfime. S novymi brambory a zeleninovym salatem je to pochoutka.

O receptu

Tento recept zndm od své babicky uz vic nez pil stoleti.
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Omacka ze Stavy z kyselého zeli (ze zelnacky)

Alena KasSparkova
16.5.2011, 08:45

Ingredience

¢ 0,33 I zelnacky

e 2 1zice hladké mouky

e 1 ks dobré¢ klobasky

« voda (roztedit dle kyselosti zelnacky), stl, pepf, event. masox

Postup

Déme vatit zelihacku s vodou, do které nakrajime na platky nebo na kousky, zvlast uvaienou
klobasku (napf. ostravskou).

Zahustime hladkou moukou rozkvedlanou ve vodé¢.

Okofenime, pfipadné nafedime jest¢ vodou, kdyz je omacka moc kysela.

Nékdy je tieba ptidat i troSku cukru. Povatime.Poddvame s vafenym bramborem.

Je to velikanska, pikantni a zdravé dobrota.

O receptu

Je to recept velmi stary, ktery znam od své babicky. Kdysi se zeli nakladalo doma do soudku,
nyni mizeme hlavni surovinu "zelnacku" koupit v samoobsluze.
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Houbovy kuba

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Kristina Vl"et(;nkové
16.5.2011, 08:49

Ingredience

e 1 hrst suSenych hub

« 2 strouzky ¢esneku

e 3 IZice masla

e drceny kmin, majoranka, mlety pepf, siil, maslo

Postup

Susené houby namocime na nékolik hodin do studené vody, pak je uvafime domékka a
scedime. Kroupy proplachneme vrouci vodou a v mirné osolené vodé ochucené kminem
uvaifime domekka. Pak je proplachneme a nechame okapat. Pfidame Cesnek utfeny se soli,
opepiime, ochutime majorankou a omastime maslem, promichdme s uvafenymi houbami a
smés rozestteme do tukem vymazaného pekace. Vlozime do horké trouby a zapeceme
dozlatova.
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Zapékané téstoviny s brokolici a syrem

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Kristina Vl“‘et(;nkovz'l
16.5.2011, 08:52

Ingredience

* 500 g téstovin

e 2 ks velkych rajcat

« 2 kelimky kysané smetany

e siil, pepf, olivovy olej, 1 brokolice, tvrdy syr

Postup

Téstoviny uvafime v osolené vodé na skus. Scedime je a nechame okapat. Vsypeme je do
misy a promichdme s olivovym olejem. Polovinu téstovin vlozime do vymasténého pekacku
nebo misy, posolime, lehce popepiime. Nakrdjime rajcata na platky, poklademe na téstoviny,
pak brokolici uvafenou a vychladlou, zase osolime. Navrch polozime zbytek téstovin, na které
vlijeme kysanou smetanu, lehce rozetfeme. Dadme zapéci asi na 10 minut do trouby, pak
posypeme strouhanym syrem. PeCeme dozlatova asi 25 minut. Pfed poddvanim posypeme
téstoviny kudrnkou.
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Chlebova polévka

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

g

Petr Pavlicek
18.5.2011, 18:04

Ingredience

e 1,51 vody

e 2 1zicky soli

* 4 strouzky ¢esneku
¢ 25 g masla

« 4 krajice chleba

¢ 2 1zicky kminu

e 1 ks vajicko

Postup

Do 1.5 litru vody vhodime dvé k. . soli, jednu k. 1. kminu, pept a Ctyfi rozdrcené strouzky
cesneku - povaiime cca 5 minut.

Poté do vrouciho zakladu nasypeme ctyfi krajice na kosticky nakrdjeného starSiho chleba,

rozmichané vajicko a 25 g masla. VSe nechame kratce projit varem a miizeme podavat. (Misto
Cisté vody pouzit vyvar z klobasek.)
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Bramboraky (placky)

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Alena Cechovg
20.5.2011,07:10

Ingredience

e 1 Spetka soli - jinak podle chuti
e brambory, cela vejce, hladkd mouka, kmin, pept, majoranka, maslo, zakysana
smetana, podmasli

Postup

Nastrouhaji se na jemno syrové brambory, chvili se pocka az spusti vodu, kterd se odlije,
piidaji se dle mnozstvi cela vejce, troSku hladké mouky, kmin, sil, pept, majoranka. Do tésta
muizeme také nastrouhat i néjaky uvateny brambor pro lepsi zahus$téni. Toto tésto nechdme na
chvili odleZet, aby se spojily vSechny ingredience a mezi tim si pfipravime Zeleznou plotynku
na plynovy sporak ( babicka tyto placky vzdy pekla na pifimé plotné, pod kterou se topilo
difevem).Tuto plotynku si potfeme kizi od slaniny a rozprostteme nékoli 1zicek tésta na
tenkou placku, kterou z obou stran opeCeme ( opéka se na sucho) pii skladani na talit ddme na
kazdou placku ofiSek masla - krasn¢ se maslicko roztece po celé plose.Pti podavani si kazdy
na placku rozestfe slusnou vrstvu zakysané smetany a je skvélé tyto brambordky zapijet
podmaslim.

O receptu

Chtéla bych ptispét do Vasi soutéze s receptem, ktery pouzivala moje babic¢ka a my jako déti
jsme toto jidlo vZdy méli velmi radi. Babicka s dédou pochézeli z Ostravice a jednoducha
jidla byla zakladem celého stravovani a obZivou pro Sesticlennou rodinu. Samoziejmé u
chalupy pod horou Smrk byla jedna, nebo dvé kravky, kozy a jesté jind drobna zvitata.
Policko bylo samoziejmosti a vSe, co se na ném vypéstovalo se také spotiebovalo.
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Brambory prelité ""mac¢ankou"

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Lubomir a M;rie Kleinovi
20.5.2011,07:19

Ingredience

e 1 Spetka soli - jinak dle chuti
e brambory, cibule, maslo, sladka smetana

Postup

Oloupané brambory uvafit, mezitim se pfipravi "macanka" a to: pokrdjena cibule se zpéni na
tuku (nejlépe na masle, ale nemusi to byt jen maslo", az cibule zezlatne, pfilije se trochu
(podle poctu stravnikill) smetany, zamicha se az do varu, uvafené brambory se vsypou na talif
a preliji se n¢kolika 1Zzicemi "macanky" (podle toho jak byl kdo hodny).

O receptu

Tak jak byvalo na slezské vesnici zvykem, brambory byly k vecefi skoro denné. Nase
maminka je obcas zpestiila tzv. "macankou". Postup jednoduchy, suroviny z domécich zdroji.
Je to kazdoro¢né nase prvni jidlo z novych brambor.
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PInéné veprové koleno po selsku

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Jan Svachouéék
20.5.2011, 07:28

Ingredience

e 1 ks veptové koleno

150 g vepiové plece

¢ 150 g jemnych parka

e 1 ks vejce

¢ 50 g cibule

¢ 100 g sadla

e pepft, sil, pazitka, muSkatovy ofech

Postup

Postup:

Veptové koleno vykostime, uvnitf mirné vytfeme soli a ¢esnekem, naplnime pfipravenou
naplni a celym jemnym parkem. Takto upravené veptové koleno zabalime do alobalu a zvolna
peceme. Pfed dopecenim vybalime z alobalu, kiizic¢ku nafizneme ve vzdalenosti asi 5 cm od
sebe, osolime a nechame dopéct do rizova na sadle. Koleno jiz nepodlévame, vypek
podavame ptirodni.

Népln:
Veprovou plec umeleme, pfidame vejce, sekanou pazitku, muSkatovy otfech, pepft, sil. Vse
vymichame do jemné konsistence.

Jako ptilohu podavame bramborovou kasi nebo brambory, ptipadné riizné druhy zeleninovych
salatl.
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Lovecké zavitky

Jan Svachoucek
20.5.2011, 07:50

Ingredience

« 500 g jeleni nebo srnci kyty bez kosti

« 60 g slaniny

e 1 ks vejce

« 30 g hladké mouky

¢ 80 g cibule

*40 g sadla

200 g jeleniho nebo srnéiho pfedniho masa bez kosti, 60 g kofenové zeleniny (mrkev,
celer, petrzel), pept cely i mlety, nové koteni, bobkovy list, jalovec, stl

Postup

Z jeleni nebo srn¢i kyty nakrijime platky, nafizneme okrajové blany, aby se pii pfipravé
nekroutily, naklepeme, mirné osolime, opepiime a klademe na né takto pfipravenou napli:

Jeleni nebo srn¢i predni maso semeleme, ptidame polovinu na kostecky nakrajené slaniny,
mlety pepf, vejce, stil a nepatrnou ddvku mletého nového kofeni a vSe dobfe promichame.

Ptipravené platky masa posypeme na nudlicky krdjenou zeleninou (mrkev, celer, petrzel) a
pak na né¢ klademe pfipravenou masovou napln. Z platkli a naplné¢ vytvoiime zavitky, které
pirevazeme bilou niti, nebo propichdme paratkem. Zbyvajici polovinu slaniny nakrajime a
usmazime na ni do zlatova cibuli. Pfiddme celé nové koteni, cely pept, bobkovy list, ptipadné
jalovcové bobulky. Piipravené zavitky nejdiive opeCeme na sadle, pak je vlozime do zdkladu
ze slaniny, cibule a kofeni, ve kterém je za obcasného michani pod pokli¢kou dusime. Podle
potieby dolévame vodou. Zpola dusené zavitky vyjmeme, Stavu vysmahneme do tuku tak,
aby se voda vyvafila a zGstal jen tuk a cibule, zaprazime moukou, kterou opét vysmahneme a
zalijeme vodou. Do $t'avy, kterou necedime, vloZime zavitky a dodusime. Jako pfilohu - ryzi,
brambory, houskovy knedlik, téstoviny.
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Pecené hribky s brynzi

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Jan Svachouéék
20.5.2011, 08:04

Ingredience

« 800 g Cerstvych hub nebo zampionil
¢ 250 g uzeného bicku

*40 g sadla

*400 g brynzy

¢ 40 g cibule

e pazitka, pepf a stl

Postup

Z omytych a oc€isténych hub nebo Zampionii oddélime hlavicky, které oloupeme. Stonky hub
pokrdjime na drobné kousky. Na polovi¢ni davce sadla zpénime drobné nakrajenou cibuli,
pfidame krajené stonky a podusime. Smés nechame vychladnout, ochutime peptem, pazitkou,
osolime a smichame s cerstvou brynzou. Touto nddivkou vrchovaté naplnime polovinu
pfipravenych hlavicek a dalS§imi hlavickami je nakryvame. Z vateného vykosténého uzeného
bucku, ptipadné anglické slaniny, nakrajime platky v poctu spojenych hlavicek. Spojené
hlavicky  zabalime do  pfipravenych platki bicku a  spichneme  paratky.
Na kastralku rozpustime zbyvajici sadlo a na ném v troubé zvolna peceme piipravené,
zabalené houby, aniz bychom podlévali vodou. Pfi peceni dbame, aby se slanina nepfipalila,
¢emuZ zabranime pfipadnym nakrytim kastrilku poklici. Na jednu porci podavame asi 4 - 5
kusit zabalenych hlavicek. Velmi chutnd je téz uprava nad ohném. V tom piipade
propichujeme stejnym zplusobem pfipravené houby na prut a peCeme nad ohném.

Ptiloha: vatfené, opékané, smazené brambory, piipadné pecivo a zeleninové salaty.
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Zelovy salat

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Karla Fodoro;é
21.5.2011, 20:58

Ingredience

e | ks stfedni hlavky zeli

e 2 ks stfedni cibule

« 1 platek Speku nebo anglické slaniny (cca 150 g)
e cukr, sil, pept a ocet dle potieby

Postup

Zeli obereme a nakrouhdme a dame vaftit do osolené¢ vody. Vafime ve vétSim mnozstvi vody,
po chvili scedime a nechame na sitku dobfe okapat. Stupenn mékkosti volime dle svého gusta,
pro stravniky s dobrym zazivanim volime zeli kiupavé;jsi.
Nakrajime Spek nebo anglickou slaninu na kostky (v nouzi nejvy$si pouzijeme jakykoli
Cerstvy tuk ¢i olej), pfimefené seskvaiime a pfidame cibulku nakrdjenou najemno. Nechame
krasn¢ zesklovatét a okamzité, tedy horkou ji vmichdme do zcezeného zeli. Dulezité
ingredience, kterymi dilo dochutime jsou dale cukr, stl, pept a ocet. Dikladné promichame a
podavame lehce vlazné. Spravny vysledek je docileni lahodné, mirné sladko-kyselé chuti.
Tento produkt se spravné podava jako piiloha ke svate¢nim obédim, vhodny je peceny
krocan ¢i kufe a horké brambory. Vzhledem k tomu, Ze babicka méla manzela a tfi syny,
podavalo se s kusem cerstvého chleba a kouskem klobasky. Pokud zbude(méalokdy se stalo),
chutnd vyborné 1 odlezeny.

O receptu

Babicc¢nin recept, jak nakrmit Ctyfi dravce z jedné vyplaty
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Roladka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Petr Pavlicek
23.5.2011, 06:50

Ingredience

¢ 650 g maso (veptfove, hoveézi, rybi filetky...

« 100 g sladkokyselé nalozené okurky

¢ 100 g nakrajené cibule

¢ 100 g slaniny na prouzky nakrajené

e plnotu¢na hoicice, sil, pept, kostka hovéziho Masoxu, hladkd mouka

Postup

SeZeneme 650 g masicka bez kosti, které ndm chutné - mliZze to byt vepto, rybi filety, kuteci
fizky nebo maso z kravy. NafeZeme na Ctyfi platky a naklepeme je. Pak to potfeme
plnotucnou hoi¢ici (kdvovou 1zi¢ku na jeden platek), posolime, vydatné popeptime. Na kazdy
platek dame kosticky ze ctvrtky cibule, na pasecky nakrajeny palec Speku (slanina) a fezy
nakladané okurky. Umotdme rolddku a spoutdme ji niti. Na zavér rolddku obalime v hladké
mouce.

V hrnci rozpalime sadlo a na ném prudce opeceme, ze vsech stran, rolddky. Podlijeme vodou,
ve které jsme rozmichali jednu polévkovou 1Zici hladké mouky s kostkou masoxu a deciltrem
vody z okurek. Roladky dusime. Jak dlouho? Podle toho jaké mate maso a kolik mate zubi.
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Havirska varonka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Pavel Kof'izek..:
23.5.2011, 12:04

Ingredience

¢ 2 dl konzumniho lihu
« 60 g cukr krystal

e 2 dl vody

e kousek celé skotice

Postup

Krystalovy cukr zakapeme vodou a za stdlého michdni roztavime na mirném ohni dorGiZova.
Zalejeme pievaienou teplou vodou, pfidame celou skofici a pfivedeme do varu. Aby nedoslo
pii dalsi upravé ke vzniceni, stdhneme nadobu z plotny. Poté zalijeme lihem a znovu
ohfejeme, aniz bychom dale vafili. Poddvame v davkach po 1 dl.

38



Krupicovy nakyp

el
L

Alena-kaé-pérkové
24.5.2011, 08:09

Ingredience

e 1 1 mléka

e 1 hrnek hrubé krupice

e 1 Spetka soli

e 1 Spetka cukru

e maslo, jablka, skofice, vanilkovy cukr

Postup

Uvarime hustou krupi¢nou kasi z 1 litru mléka, 1 hrnku hrubé krupice, Spetky soli a cukru dle
chuti. VymaZeme nakypovou misku maéslem, ddme polovinu kaSe, pfidame vétsi vrstvu
strouhanych jablek, posypeme skofici a cukrem, pfiddame druhou polovinu kaSe a znovu
jablka posypana vanilkovym cukrem a skofici.
Navrch poklademe platky masla a peCeme ve vyhtaté troub€. Podavame teplé i studené.
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Havirska fazolacka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Pavel Kof'izek..:
25.5.2011, 14:48

Ingredience

* 160 g bilych fazoli

2 dl 12% smetany

e 2 ks Zloutky

e kousek celé skorice, stl, ocet, voda

Postup

Piebrané a vyprané fazole zalijeme studenou vodou tolik, aby byly dostate¢né potopeny, a
nechame je 6 hodin macet. V téze vodé je pak povatime pod poklickou, ptidime vyvar z kosti
nebo pfevafenou vodu a vatfime domekka. Asi ptl hodiny pfed dohotovenim pfiddme kousek
skofice, kterou pak celou opatrné vyjmeme. Polévku dochutime octem, osolime, ptfidame
smetanu a nechame pfejit varem. Pfed podavanim zjemnime polévku rozkvedlanym zloutkem
a podavame, aniz bychom ji cedili.
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Slezské pirohy

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Pavel Kof'izek..:
25.5.2011, 15:01

Ingredience

e | kg brambor

e 1 ks vejce

¢ 160 g hrubé mouky

¢ 120 g krupice

« 140 g veptovych Skvarkt
o 1 dl oleje

e Cesnek, stl

Postup

Ve slupce vaiené brambory za tepla oloupdme a rozlozené nechame vychladnout. Pak je
semeleme, pfiddme vejce (Cast vejce ponechame na potfeni okraji piroht), krupici, mouku,
stl a zpracujeme v tésto. Piiblizné tfetinu Skvarki nasekame a s rozetfenym cesnekem
vmichdme do tésta. T¢sto rozvalime na plat asi 4 mm silny a krajime z né&j ctverce o velikosti
asi 6x6 cm. Na jednotlivé dilky, jejichz okraje jsme potieli syrovym vejcem, klademe
zbyvajici ¢ast Skvarkil a skladame do trojuhelnikii. Okraje dobfe spojime a pirohy smazime v
rozpaleném oleji. Podavame se salatem z kyselého zeli.
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Teleci zavitky

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Miroslav Micl.;na
26.5.2011, 09:00

Ingredience

¢ 100 g masla
¢ 100 g sardelek

e teleci plecko, cibule, hovézi vyvar, ¢ervené vino, strouhanka

Postup

Z teleciho plecka naklepeme tizky po obou stranach. Utfeme si 10 dkg masla a 10 dkg
sardelek, pfidame k tomu jednu malou nékréjenou cibuli. Kazdy fizek namazeme sardelovym
maslem. Potom zavineme kazdy fizek a ovaZeme pevné niti. Do kastriilku ddme kousek masla
a nakrajenou cibuli a vlozime zavinuté fizky. Pfikryjeme poklici a nechame dusit. Poté fizky
podlévame hovézim vyvarem, aby dostaly Cervenou barvu. Nakonec zavitky rozkrajime na
kolecka, polijeme S§tdvou z duseni smichanou s Cervenym vinem a posypeme trochou

osmahnuté strouhanky
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Knedliky se Svestkami

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Miroslav Micl.;na
26.5.2011, 09:06

Ingredience

¢ 250 g tvarohu

e 1 ks vejce

« 180 g pohankové krupice

e ovoce (napf. Svestky), cukr, skofice, kakao nebo ¢okoldda

Postup

Krupici, tvaroh a vejce spojime v tésto. Délame z n&) knedliky, které plnime Svestkami
(klidn¢ 1 jahodami ¢i jinym ovocem) podle chuti. Poddvame posypané cukrem, tvarohem,
ptipadné skofici nebo kakaem a ¢okoladou.
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Ovesna kaSe se syrem

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Miroslav Micl.;na
26.5.2011,09:11

Ingredience

e 1 Spetka soli
« ovesné vlocky, mléko, balkansky syr, olej, maslo

Postup

Ovesné vlo€ky namocime na 1 hodinu do studené vody. Potom je spole¢né s mlékem uvatime
do mékka na hustou kasi a nechdme vychladnout. Tuto kasi vlozime do vymazané panve a
opeCeme. OpecCenou kaSi posypeme strouhanym balkanskym syrem a polijeme horkym
maslem. Podavame s hldvkovym, mrkvovym nebo rajéatovym salatem. Zapijime ¢ajem.
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Kralik na ¢erném pivu

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Helena Febro;é
26.5.2011, 22:57

Ingredience

e | ks kralik

* 50 ml olej

¢ 40 ml konak /brandy, metaxy nebo vinovice/
e | Spetka stil

e 1 Spetka mlety pept

e | 1zice hoi¢ice

e 1 1Zice kecup

e | snitka tymian

e 1 snitka dobromysl

e | snitka majoranka

« 1 snitka bazalka

« 3 strouzky ¢esnek

¢ 0,5 I Cerné pivo

e | Izice sadlo

100 g anglick slanina
e 1 ks cibule

e 1 Spetka kmin

Postup

Omytého kralika naporcujeme, osolime a potfeme piipravenou marinddou z oleje, konaku,
mletého pepfe, hoifice a keCupu. Maso naskladdme do misky, proloZime nasekanym
cesnekem, bylinkami a dodame zbytek marinaddy. Nechame 12 - 24 hodin uleZet v chladu.
Jednotlivé porce kralika prudce opeceme na 1zici sadla a naskladame do pekace, na jehoz dno
jsme dali nasekanou cibuli a slaninu. Pfiddme kmin, bylinky, vypek a marinadu. VSe zalijeme
c¢ernym pivem a dame dusit do trouby az je maso mé&kké. Pokud je $tava fidka mizeme ji
zahustit trochou hladké mouky. Poddvame s vafenymi brambory a zeleninovym salatem.
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Zavin z listového tésta s Cervenou repou

ﬁ_si _-,1!‘ .
e

Helena Febrova
26.5.2011, 23:37

Ingredience

¢ 350 g listové teésto
* 500 g Cervena fepa
e 1 ks cibule

« 3 lzice olej

e 1 1zice cukr krystal
e | Spetka stil

e 2 ks jablko

e 2 dl Cervené vino

e 1 Spetka kmin

« 0,5 1zicky citronova §t'ava
e 1 ks vejce

Postup

Z listového tésta vyvalime 2 platy. Na kazdy dame doprostfed napln a udélame zavin, ktery
pfeneseme na plech pokryty pecicim papirem. Zavin pomaZeme rozSlehanym vejcem a
upeceme ve vyhraté troubé dozlatova (teplota asi 180 - 200°C). Do trouby vlozime pfi peceni
kastrilek s vodou.

Napln: Rozehiejeme olej, ptfiddme cukr a nechame ho jemné zkaramelizovat. Vlozime cibuli -
az zesklovati pfidame ocisténou, nahrubo nastrouhanou ¢ervenou fepu. Osolime, ddme kmin a
vSe podlijeme vinem. Dusime pod poklici asi 5 minut. Pak dodame oloupand a na kostky
nakrajend jablka. Za obCasného michani dusime tak dlouho, aZ se vino zcela odpafi. Podle
potieby dochutime citronovou §t’avou.

O receptu

Zavin pouzivam teply jako pfilohu k pec,enému masu - hlavn¢ ke kachné a huse, ale moc
dobry je 1 studeny, tieba k vinu.
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TésSinska ""Soldra"

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Helena Febro;é
27.5.2011, 00:03

Ingredience

¢ 500 g mouka hladka

25 g drozdi

e 12 gstl

*30 ml olej

¢ 75 g susené mléko

*45 g cukr

« 3 dl voda nebo vyvar z uzeného masa
¢ 300 g uzené maso

300 g prorostlé slanina

o 2 ks klobaska

¢ 250 g zitna celozrna chlebova mouka

Postup

Z mléka, drozdi, cukru, ¢asti vody a trochy mouky udélat kvasek a ten nechat vykvasit. Pfidat
zbytek mouky, sill , olej a vypracovat tuzsi tésto. Nechat asi 1 hod. vykynout. Tésto rozvalet
na silngjsi plat, poklast doprostfed uzeninami, zavinout a tak udélat veku chleba, kterou
nechame /nejlépe v pomoucené osatce/asi 20 minut kynout - spojem nahoru. Troubu nechame
rozehtat na 230°C a v ni 1 pecici plech, na ktery Soldru preklopime. PeCeme jako chléb, ale
NEMAZEME vodou. Chléb ma mit p&knou hnédavou barvu a na poklep ma "zvonit". Hotovy
chléb nechame vychladnout.

O receptu

Pokud Soldra pfi peceni rychle tmavne, nadkryjeme ji alobalem. Na téSinsku se Soldra
vétSinou pece v pekaci nebo kastrolu, my ji mame radéji jako bochnik.
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Studenecky kapr na paprice

Vladimira Sajtarova
27.5.2011, 07:47

Ingredience

300 g hladké mouky
e kapr, sil, Cesnek, sladka paprika (sacek), paliva paprika 72 1zi¢ky, olej na smazeni

Postup

Kapra vykuchdme, ocCistime a nakrdjime na podkovy a ty pak rozpulime. Plilky podkov
posolime a lehce potfeme rozettenym cesnekem. Maso pak nechdme nejlépe jeden den ulezet.
V misce pak smichdme hladkou mouku, sladkou 1 palivou papriku a podkovy ve vzniklé
smési obalime. Na panvicce rozpalime tuk a na mirném ohni kousky ryby po kazdé strané¢ asi
10-12 minut osmaZzime.

Podavame nejlépe s Cerstvym chlebem a sladkokyselym okurkem.

O receptu
Pochazim ze Studénky, méstecka rybniki plnych krasnych Supinatych kaprti. M tatinek byl

vasnivy rybaf. A ten nejenZe ryby chytal, ale umé¢l je i velmi chutné upravovat. A tenhle
recept na kapra na paprice mam prave od néj.
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Bramborové klobasky

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Pavel Kof'izek..:
27.5.2011, 11:58

Ingredience

* 750 g vatenych brambor
200 g hrubé mouky

¢ 50 g krupice

250 g masa nebo uzeniny
2 ks vejce

o sul, tuk na smazeni

Postup

Studené vafené brambory nastrouhame, spojime s moukou, vejci, krupici a soli v tésto, z
néhoz vyvalime obdelnik a nakrajime prouzky 20 cm dlouh¢ a 5 cm Siroké. Na obdelniky po
délce ddme drobné nakrajenou uzeninu nebo pecené ¢i vafené maso (vaiené maso okofenime
pepfem, soli a paprikou), udélame z nich vélecky, sto¢ime je do spirdly a osmazime.
Podavame se zelim nebo se Spenatem.
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Fazole po havirsku

Barbora Cempelova
28.5.2011,16:29

Ingredience

« 0,5 kg barevnych nebo velkych fazoli (becoky)
0,75 kg uzeného masa (nejlépe koleno nebo rolka)
e 3 ks velkych brambor

« 3 ks bobkového listu

4 ks nového koteni

e 1 kelimek kysané smetany

e 3 1zice hladké mouky

e sul, ocet, cukr, polévkové koteni

Postup

Fazole namoc¢ime, nejlépe pies noc. na druhy den vodu slijeme, fazole ddme do velkého hrnce
spolecné s uzenym masem, bobkovym listem a novym kofenim. Zalejeme studenou vodou a
vafime, aZ jsou fazole mékké (cca 2-3 hodiny). Maso vyndame, do hrnce pfidime na kosticky
nakrajené, oloupané brambory, osolime, vafime,. az jsou brambory témét meékké. Poté
zahustime kysanou smetanou, ve které jsme rozSlehali hladkou mouku.Dochutime octem,
cukrem, pfipadné polévkovym kofenim a nechame ptevafit jest€¢ 10 minut. Hustou polévku
podavame s kusem uzené¢ho masa a chlebem.
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Svestkovy bramborak

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Ceslava Lukagtikové
30.5.2011, 00:05

Ingredience

e | kg brambor

e 1 1zicka soli

2 ks vejce

« 1 sklenice plilenych kompotovanych Svestek
e 1 az 2 vrchovaté 1zice hladké mouky

Postup

Nastrouhané brambory smichame s hladkou moukou, soli a vejci. Do pekace dame rostlinny
olej a rozehfejeme jej v troub&. Az je olej rozehiaty jako ke smaZeni, ddme na néj bramborové
tésto, poklademe pililkami Svestek a peCeme do Cervena.

O receptu

Neznadm chutngjsi obéd, ktery vice voni domovem. Kdyz si naSe déti mély ptat, co chteji u
starky k ob&du, pokazdé to byl ,,stryk ze §liwkami®. Stejné tak v8ichni nasi znami z Cech a ze
zahrani¢i se vzdy t&$i, jak si u nas na Svestkovém placku pochutnaji. Tento pokrm umi i
zazraky - sebevétsi trapeni je hned mensi, staci nasat tu nadhernou vini. Nejlépe chutna s
meltou nebo zrnkovou kévou.
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Knedle v kySlym Zelu

E

Eva Vévodova
30.5.2011, 08:02

Ingredience

« 6 ks housek

e 1 ks cibule

e 2 ks vajec

¢ 0,5 Salku polohrubé (hrubé) mouky
o 1 salek teplého mléka

200 g libového uzeného masa

¢ 200 g slaniny

« 0,5 1zicky kypfticiho prasku

e dle chuti stl a pepf

Postup

1 Na slaniné zpénime cibulku pfiddme nakrdjené housky a
osmazime

2 Pripravime tésto jako na omolety - smichame vejce,
mléko, mouku a kypftici prasek

3 Promichdme osmazené housky s téstem a

pfidame nakrdjené uzené maso

4 Ruku naméc¢ime ve vode¢ , tvoiime knedle a vhazujeme
do vrouci osolené vody, po 7 min. nechdme na sitku
okapat

5 Klademe na talif, sypeme kysSelym Zelim / dle chuti lze
proplachnout, ptidat cukr, cibuli ¢i por, zakapat olivovym
olejem /, dle chuti zdobime listovym salatem, raj¢aty ¢i
cervenou paprikou

O receptu

Smakuje vyborné a je celkem levny, pokud jste nezahaleli na podzim a v zimé a starali jste se
0 samozasobovani
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Bramborova klobasa

Jirina Tomkova
30.5.2011, 20:30

Ingredience

¢ 650 g brambor

e 1 ks vejce

¢ 60 g cibule

« 100 g hrubé mouky

« 80 g krupice

250 g ostravské klobasy

¢ 80 g tvrdého syra

« 80 g stolni olej a podle potieby stil

Postup

Brambory vafené ve slupce za tepla oloupame a nechame rozlozené vychladnout.Vychladlé
jemné semeleme nebo nastrouhdme na struhadle,pfiddme vejce,Cast bilkii ponechdme na
potfeni okraji tésta.Prosatou hrubou mouku,krupici,stil zpracujeme v tuhé téstokteré
vyvalime v plat a nakrajime na obdelniky.Na jednotlivé dilky klademe népli,pfipravenou z
jemné umleté klobasy,promisené¢ho se strouhanym tvrdym syrem.Okraje jednotlivych dilka
potteme bilkem,svineme do tvaru klobasek,propichneme S$pejli a smazime v oleji do
rizova.Podavdme sypané smazenou cibulkou s dusenym nebo kysanym zelim,pfipadné se
Spenatem.

O receptu

Tento recept je ze Slezsko ValaSsko Hanacké domaci kuchyné.Ukazka receptu na fotografii je
pfipravend s vafenym kysanym zelim.Je to recept finan¢né nendro¢ny a chutové velmi dobry!
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Starobélské ""zmrzlé kobzole"

7

— e e -

Michal Horinek
30.5.2011, 21:41

Ingredience

« 0,5 kg polohrubé mouky
¢ 80 g tuku

*40 g cukru

20 g kvasnic

e 1 ks zloutek

e 4 dl mléka

o | Spetka citronova kiira a stl
«200 g mak

e 5 dl mléka

¢ 50 g cukru

¢ 100 g povidel

e 1 Spetka citrénova kiira

Postup

Ptiprava

Do misy prosejeme mouku a trochu ji oddélime na pfisypani. V hrneCku nechame v ¢ésti
vlahého oslazeného mléka nakynout drozdi (¢ast cukru z celkového mnozstvi). Kdyz je
kvasek vykynuty, vloZzime do utvofeného dillku v mouce Zloutek a pfilijeme kvasek, ktery
hned do Zloutku vmichame. Pfiddme zbytek mléka, rozpustény tuk, citrénovou kiliru a
nakonec stl. Tésto musime pfipravovat v teplém prostiedi, nechame kynout na teplém misté.
Po nakynuti promichdme a nechame jeSté jednou nakynout, poté je tésto pfipraveno ke
zpracovani.

Mezitim, co nam kyne tésto, pfichystdme si nadivku. Mék jemn¢ umeleme nebo koupime jiz
namlety, vsypeme do vielého mléka a dusime. KdyZ mék zhoustne, musime jim ¢asto michat,
aby se nepfipalil. Jesté teply osladime cukrem nebo medem, popi. pfidame jen povidla a
rozmichame. Okofenime citrobnovou kirou.

Z nakynutého tésta vykrajujeme malé bochanky na buchty a plnime néadivkou. Buchty
klademe dosti od sebe na vymastény plech nebo pecici papir tak, aby se i po nakynuti
vzajemné nedotykaly. Nechdme na plechu nakynout 20 aZz 30 minut a poté vkladame do
vyhiaté trouby a peCeme cca 1/2 hodiny podle toho, zda chceme buchty svétlejsi nebo vice
vypecené.
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Buchty nechame vychladnout a nejlépe ulezet do druhého dne.

Vateni zmrzlych kobzoli

Ptipravime si hrnec a podloZzku pro napafovani knedlikli a zalijeme vodou, aby hladina vody
byla nad napatovaci podloZkou. Jakmile za¢ne vafit voda, vloZzime do hrnce buchty do jedné
vrstvy tak, aby plavaly ve vod¢ a pod poklickou vafime cca 5 minut po jedné stran¢, poté
buchty oto¢ime a vatime dalSich 5 minut. Mezitim si pfichystame cukr moucku a rozSkvatime
maslo dozlatova. Jakmile jsou buchty m&kké az rozvatené (roztdhlé), vytdhneme je z hrnce,
nechame okapat a vloZzime do misy. Thned rozvarené buchty (kobzol) posypeme cukrem nebo
pokapeme medem a polévame horkym rozskvafenym maslem. Takto mizeme na sebe
uvarené kobzole klast a prosypavat cukrem a polévat maslem az je misa plna. Poté nechame
kobzole vychladnout a ddme do lednicky.

Servirovani

Zmrzly kobzol se jmenuje proto, ze vypada jako kobzol a podava se studeny s teplym
rozSkvafenym maslem. Zmrzly kobzol servirujeme na talifek studeny, rozSkvaiime maslo a
tésné pred podavanim polévame dle chuti. Zmrzly kobzol je vyborny k teplému mleku, bilé
nebo ¢erné kave. Je mozné ho podavat jako zvlastni desert po obéd¢ nebo i pii snidani.

O receptu

Tézko fici, odkud se tento pokrm vzal a co vedlo k jeho vzniku. Na prvni pohled vypada
nevalné, ale pokud mate radi moucniky a mak, tak vam urcité zachutni. Nelze od zmrzlého
kobzolu oc¢ekavat chut’ buchty, je to néco vic. Uvafenim buchty ziskdme kobzol, vychlazenim
a poképanim rozSkvafenym maslem ziskame zmrzly kobzol. Nazval jsem zmrzly kobzol
»Starobelsky®, protoze se ve Staré Belé (Ostrava) jeho ptiprava traduje dodnes. Tradicné se
tento desert pfipravuje v zim¢ o Vanocich nebo na Novy rok. Bézné se zmrzlé kobzole
nechavaly v hrnci venku pies noc (tedy zmrzly). Pamatuji si, ze zmrzlé kobzole ptipravovala
celé rodin¢ stafenka a t&Sili jsme se na n¢, protoze jsme s nimi méli spojené Vanoce, darky,
jeslicky a rodinnou pohodu. Kdyz uz stafenka nebyla, pokracoval v tradici miij otec a nyni
jsem to zkusil ja. Pfeji Vam dobrou chut’ a mnoho tradi¢nich zazitkli. Nejde jen o to, co na
talifi mame, ale jak tento pokrm pfipravime a co vSe s jidlem spole¢né prozijeme.
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Bryja z ostravska

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

=

Anna Koléék(;;'{l
31.5.2011, 10:28

Ingredience

e 1 kg o€isténych jablek a hrusek

4 ks hiebicku

200 ml smetany

e 2 1Zice hladké mouky

e krupicovy cukr podle chuti, mleté skofice, voda

Postup
Hrusky a jablka zbavime jadfinct a nakrdjime na mensi kusy. Vlozime do panve, podlijeme
trochou vody, pfidame cukr, skoftici, hiebicky a pfivedeme k varu. Hned vmichdme smetanu s

rozkvedlanou moukou, provaiime 20 minut a podavame. Bryja se podéavala s vafenymi
brambory nebo jen samotné.

O receptu

Bryja je starym tradi¢nim pokrmem chudych. Hospodyné rano bryju uvatily a po cely den
stala na plotné a byla k dispozici kazdému.
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Moravsky bramborovy salat

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

=

Anna Koléék(;;'{l
31.5.2011, 13:30

Ingredience

« 800 g brambor vatenych ve slupce

« 6 ks vajec vafenych natvrdo

« 6 ks sterilovanych okurek

e 1 ks cibule

¢ 100 ml octa

« 3 lzice cukru

e 4 1Zice oleje

e 1 1zicka mletého pepie

« siil podle chuti, trochu vody do nalevu

Postup

Uvatené brambory a vejce oloupeme a nakrajime na platky. Cibuli nasekdme nadrobno,
okurky nakrdjime na tenkd kolecka. Cukr s octem a vodou svafime v hrnku a nechdme
vychladnout. Brambory dame do vétsi misy, osolime je a opepiime, pfiddme vejce, okurky i
cibuli, zalijeme pfipravenym nalevem a olejem a zlehka promichame.
Salat mizeme podévat vlahy nebo chlazeny.
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Frgale

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Jirina Janovsi;zi
31.5.2011, 13:35

Ingredience

¢ 600 g hladké mouky

* 400 g hrubé mouky

¢ 240 g tuku (maslo,sadlo)
240 g cukru

¢ 60 g drozdi

4 ks Zloutky

e 1 Spetka stl

e 1 dl mléko podle potieby

Postup
piipravit kvasek, vypracovat vlasné tésto, nechat kynout, rozvalet kruhové kolace (pomérné
tenké), nechat odpocinout, potfit naplni, posypat drobenkou (méaslo,cukr,mouka), dobfie

vykynuté péct ve vyhtaté troubé, po upeceni pokraje potiit smési (cukr,rum,smetana nebo
rozpus$téné maslo)

O receptu

Kolace - zndme je pod nadzvem Frgaly (ndzev vznikl omylem, ve Valassku se takto
oznacovaly nepovedené kolace)
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Podlesniky

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Jirina Janovsi;zi
31.5.2011, 13:45

Ingredience

* 500 g vatenych brambor

¢ 250 g mouky

e 1 ks vejce

« kyselé mléko, sadlo, stl, zelny list

Postup

brambory nastrouhat najemno, zadélat fidsi tésto, spodni zelné listy, které netvoii hlavku
upravit - mirn¢ setiznout kost’al. lehce rozklepat - nepotrhat, potfit tukem, pomazat téstem,
péct na okraji poece nebo na pecicim papite na plechu v troub¢, upecené sloupnout z listu (ten
se otiskl a dal pokrmu zvlastni nasladlou chut)

O receptu

List se n€kdy témeét spalil (zejména kdyZ se podlesnik pekl na tadcech sporaku nasucho)a
odlupovani bylo cvi¢enim trpelivosti. Podlesniky se konzumovaly Cerstvé, mazaly se méaslem
a sypaly cukrem, nebo se mazaly zakysanou smetanou (slana i sladkd varianta), ptfipadné
doplnény zelnym salatem a brynzou.
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Hrstkova polévka

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Anna Koléék(;;'{l
31.5.2011, 13:47

Ingredience

¢ 50 g hrachu

¢ 50 g fazoli

¢ 50 g cocky

¢ 50 g krup

50 g kotenové zeleniny

«30 g sadla

30 g hladké mouky

e 1 I vody

e stil, cibule, majoranka, mlety pept

Postup

Vecer ddme namocit vSechny lusténiny a druhy den je uvafime v téze vod¢ s kroupami do
zmeknuti. Pfed dovatfenim polévky ptfiddme strouhanou kofenovou zeleninu a cibuli. Polévku
zahustime jiSkou ze sadla a hladké mouky. Okofenime majorankou, osolime, opepiime podle
chuti.
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Podlistniky

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Jirina Janovsi;zi
31.5.2011, 13:51

Ingredience

¢ 600 g brambor - syrové
o2 ks vejce

e 100 ml mléka

¢ 100 g hladké mouky

e stl, zelny list

Postup

Je mozné kombinovat 1/3 brambor vyienych a 2/3 brambor syrovych. Brambory nastrouhat
najemno (ze syrovych slét vodu), zadélat fidsi tésto, spodni zelné listy, které netvoti hlavku
upravit - mirn¢ setiznout kost’al, lehce rozklepat - nepotrhat, potfit tukem, pomazat téstem,
péct na okraji pece nebo na pecicim papife na plechu v troub¢, upecené sloupnout z listu (ten
se otiskl a dal pokrmu zvlastni nasladlou chut’).
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Cottage

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

g

Jirina Janovsi;zi
31.5.2011, 13:55

Ingredience

e 1 baleni tvarohu
e 1 Spetka soli
e nové brambory, tvaroh, studend smetana, Spetka soli

Postup

uvafrit nové brambory, horké je rozmackat, tvaroh rozmichat se studenou smetanou a Spetkou
soli, nalit do misky, 1Zici jist s bramborami, nebo jak kdo chce.

O receptu

O tom, Ze cottage neni nic nového pod sluncem, svéd¢i moje posledni gastronomicka
vzpominka, jedna se o letni jidlo jako typicky ob&d v dobé Zni.
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Husa na suSenych hruskach

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Jifina Sedlickova
31.5.2011, 14:22

Ingredience

e 2 1Zice hladké mouky

« 5 ks malych cibuli

e 2 dl smetany

e 1 Izice mletého zazvoru

e husu (2,5 - 3 kg), 1-2 dl dobrého bilého vina, 5 kulicek nového koteni, 5 kuli¢ek
pepte, susené hrusky, sl

Postup

Omytou, ociSténou a osusenou husu zevnitt 1 na povrchu osolime, okofenime zdzvorem a
nahrubo pomletym pepiem. PoloZime na peka¢ hibetem vzhiru, pfidime na polovinu
rozkrojené cibule a nové kotfeni. Oblozime husu v jedné vrstvé po pekaci suSenyma hruskami.
Podlijeme horkou vodou, zakryjeme a dame péct pii 2000C (doba peceni je 100 - 130 min.).
Pti pecCeni obcCas dolévame teplou vodu a polévame maso vypecenou Stavou. Ve druhé
poloviné peceni obratime husu bfichem nahoru a peCeme, az je ze vSech stran mékka a zlata.
Ptilijeme vino. K Gplnému konci peceni nepolévame St'avou a nezakryvame, aby kiZe ziistala
kiupava. Upecenou husu vytdhneme z pekace. Precedime $t’avu pies sito a hrusky s cibulemi
miizeme propasirovat - podle toho, jak hustd §t4va nam chutnd. Stavu zapras§ime moukou,
pfilijeme smetanu, rozmichame a krétce povafime.
Pecenou husu naporcujeme. Pii podavani polévame porce horkou §tavou. Takova husa je
dobra s bramborovym i houskovym knedlikem, ale i s vafenym bramborem.

O receptu

Specialita z turistické oblasti Poodii — Moravské Kravaisko

63



Jablka v Zupanu se zmrzlinou

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Jifina Sedlickova
31.5.2011, 14:23

Ingredience

« 10 ks jablek
o listové tésto, ofisky ( liskové nebo vlasske), cukr, skofici, 1 vajicko na potieni,
zmrzlina, Slehacka

Postup

Vyvalime z tésta obdélnik, ktery rozdélime na ¢tvercové dily. Musi byt velké tak, aby se do
nich daly zabalit jablicka. Jablicka oloupeme a zbavime je jadfinct tak, aby zlstala vcelku. V
jablicku ndm vznikne otvor, ktery naplnime drcenymi ofisSky s cukrem a skofici. Jablicka
polozime do stfedii ¢tvereckli z tésta zabalime. Balicky ptretfeme rozslehanym Zloutkem a
dame péct. Plech nevymazdvame! PecCeme asi 30-35 minut pii teploté¢ 1750C. Podavame
sypané cukrem a vlazné, doplnime zmrzlinou a ozdobime Slehackou.

O receptu

Specialita z turistické oblasti Poodii — Moravské Kravaisko
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Opily Francek

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Jana JasSkova
31.5.2011, 14:53

Ingredience

¢ 220 g masla

* 400 g cukru moucka

¢ 6 ks vajec

* 150 g hladké mouky

« 0,5 bali¢ku prasku do peciva
200 g mletych ofechti

¢ 0,5 kostky ztuzeného tuku Iva
e 2 lzice kakaa /holandského/

e rum, %2 ¢okolady na vareni

Postup
Tésto :

22 dkg masla

20 dkg cukr moucka
6 zloutka

15 dkg hladké mouky
Y prasku do peciva

6 bilkd — snih

Néadivka :

20 dkg mletych ofecht

20 dkg cukru

rum — dle potieby a chuti
Cokoladova poleva :

Y4 kostky ztuzeného tuku IVA

5 Cokolady na vareni
2 velké 1Zice kakaa /holandského/
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Maslo utfeme s cukrem a Zloutky, pak pfiddme hladkou mouku, kterou predtim prosejeme,
pfiddme prasek a vmichame snih. Tésto rovnomérné rozetieme na velky plech, ktery jsme
vymazali tukem a vysypali strouhankou. Upeceme svétlé té€sto, které nechame vychladnout a
potfeme jej nadivkou z mletych ofechi rozmichanych s cukrem a spojenych rumem. Tuto
nadivku polijeme ¢okoladou a ozdobime vidli¢kou, ptip. jemné posypeme kokosem. Moucnik
nakrajime na kosti¢ky, nebo je mozno nakrdjet na malé obdélnicky a pouzit jako vano¢ni
cukrovi.
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Kutle s kobzolama / Dr§t’kova omacka s bramborama/

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Ivana Czekaj(.).:vé
31.5.2011, 17:11

Ingredience

¢ 500 g drztky

e 1 ks mrkev

e | ks petrzel

¢ 20 g masla

« 50 g hladké mouky
e 2 dl mléka

« 5 ks bobkovy list

« 6 ks nové koteni

e | Spetka stil

e 1 IZice ocet

Postup

Dobte omyté dr$tky uvaiime do mé&ka. K tomu piiddme kofenovou zeleninu/petrzel,mrkev/,
pifidame bobkovy list a nové kofeni. Kdyz jsou drS§tky mékké, vytdhneme je z hrnce,
nakrajime na mensi kousky a vhodime zpét do polévky, ve které jsme je wafili.
Udélame jisku/maslo rozpustit a ptidat hladkou mouku,orestovat, pfilit vodu a rozSlehat/, nalit
do polévky a provafit 20 minut. Po provafeni pfidat mléko s trochou hladké mouky, kterou
jsme v mléce rozslehaly a opét provarit. Omacka musi byt hustd.Na ochuceni pfiddme trochu
octa.

Podavame s vafenyma bramborama.

O receptu

Je to stary rodinny recept, vatila ho manzelova babicka.
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Ostravska klasika

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Rostislav Czel¥aj
31.5.2011, 17:24

Ingredience

e 1 kg bucka prorostleho
2 ks cibule

e 10 strouzk ¢esneku

e | Izice sadla

e 1 Spetka soli, pepte

e | kg kobzoli

e 1 Spetka soli, kminu

e 1 kg kyselého zeli

e 1 Spetka soli, kminu

e 1 ks kobzola s mukou

Postup

Bucek, cibulu a ¢esnek nakraju, povaiim osolene, opepfene a okminovane, podlite vodu a
podusi, potam dam opect do truby.

Kobzole naskrabu, uvafim ve vodé se solu a kminem do mékka. Pomackam nebo necham
veelku.

Zelo povafim s trochu vody, soli a kminu do mekka a zahustim s kobzolem postruhanym s
muku.

Pak to naserviruju a chalkam jak hrom, azZ se ti robi bule za uSama.

O receptu

Je to pro vice osob, aj se naju.
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Hrachulky moji babicky

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Marie-Anna Izantorové
31.5.2011, 20:00

Ingredience

¢ 0,5 kg zeleného hrachu
¢ 3 ks vajec
e mrkev, celer, sil, Cesnek, strouhanka, majoranka

Postup

Pil kila zeleného hrachu opereme pod tekouci vodou, dame do velkého hrnce a zalejeme
horkou vodou, ponechdme minimalné 8 hodin, miizeme obc¢as zamichat nebo dolit vodu, at’ je
hrach ponoieny.

Do hrachu pfiddme jednu ocisténou mrkev a male-li tak kousek celeru (si jednu tietinu).
Ptidame stl (nebo dnes 1 zeleninovou kostu bujéonu) a vafime do mekka.
Nasledné vodu slijeme, (mizeme nechat vodu s trochou hrachu na polévku jindy - tieba do
mrazéaku) Nas hrach nechdme bez vody vychladnout, rozmixujeme (nebo jako diive umeleme
na masovém strojku). Pomeleme 1 mrkev s celerem.
Do pomletého hrachu (a zeleniny) pfidame 3 vejce osolime, pfiddme cCesnek (kolik kdo ma
rdd 1 celou palici) a strouhanku a dv€é velké Izice majoranky (koteni).
Vytvotime té€sto. LZici nabirame a tvofime placicky, které miizeme obalit pouze ve strouhance
nebo obalime v  trojobalu a usmazime na panvi jako  karbenatky.
Pokud mame miiZete oblozit na talifi jemné& krajenou uzenou krkovi¢kou, poddvame se
saladtem (ale nemusime) a s chlebem.

O receptu

Ma-li se jednat o regiondlni speciality, pak vychazim ze své rodiny, Ze chudi lidé se moc k
masu nedostali, toto jedli jen vyjimecné.
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Recept po babicce

K b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

e s

Milena Kanto;ové
31.5.2011, 20:00

Ingredience

e 1 kelimek smetany
e brambory, cukina, rajcata, cibule, paprika, besamel, syr

Postup

Do vymazaného a hodné vysypaného pekdCku dadme nastojato platky napolouvatrenych
brambor, cukiny, rajcete, cibule a to vSe sttiddme. Kdo méc chut’ ptida i kousek papriky. To
vSe zalijeme beSamelem se smetanou a v beSamelu (svétlé jiSce) je hodné syra, co mame,

mekky, plistiovy a to vSe zapeceme. Je to skvélé.

Dneska je to spiSe ptiloha k masu, ale diive to bylo hlavni jidlo.

O receptu

Posilam Vam recept po moji babicce, kdo ho ochutnd, uz ho zatadi do svého jidelnicku.
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Bramborové Sulanky s povidlim a uzenym

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

T "

Anna Grobargikové
31.5.2011, 20:00

Ingredience

0,5 kg brambor

e 1 ks vejce

e | hrst vlaSskych ofechti

e 1 hrst rozinek

e 1 hrnek povidli

e hruba mouka, uzena krkovicka,

Postup

Klasick¢ barmborové tésto (vafené¢ brambory 0,5 kg, jedno vejce a dosypadvame hrubou
mouku) vytvarujeme malé valeCky, asi do dlané, muzeme prsty stlacit, 1épe se pak na
Sulankach udrzi omacka (babicka fikala "macka").

Uvatime ve slané vod¢ (az vyplavou, povaiime tak 3 minuty a je hotovo)
Uzenou krkovi¢ku nakrajeme na kousky (nebo natrhame) do velikosti menSiho bramboru a
uvaiime do mekka. Udélame na masle svétlou jisSku, pfiddme hrst vlasskych ofech
(nasekanych na hrubo) a hrst rozinek (namocenych ve slivovici) a hrnek povidli (nebo alespon
pul hrnku).

V macce prohiejeme maso a ptilohou jsou bramborové Sulanky.
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Ostravsky kotouc

9 b

FQIOGRAFIE NENI
KDISPOZIA.

g

Pavla Dédochavé
31.5.2011, 20:00

Ingredience

¢ 60 g masla

« 3 ks vejce nahnilicku vafena

¢ 100 g Sunky

%1 kg teleciho masa z kyty, sardelova pasta, sul, cibulka, omastek

Postup

Cibulku drobné posekdme a zpénime na masle. Zatim maslo naklepeme na velky fizek,
potfeme tence sardelovym maslem, pak proklddame Sunkou a celymi vejci.
Maso sto¢ime a ovaZeme niti. Pfisolime. Pak je rychle opeceme po vSech stranich v
rozpaleném omastku s cibulkou, teprve potom podlijeme a dodusime do mékka, coz trva jen
asi pul hodiny.
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	Recepty Bramborové knedlíky s tvarohem nebo s rozškvařeným špekem
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bigos zbojníka Ondráše
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Slezské halušky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Babiččiny škubánky na slano
	Ingredience
	Postup

	Babiččin škvarkový závin
	Ingredience
	Postup

	Polské zelí
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Frýdecká kotleta v alobalu
	Ingredience
	Postup

	Uzené maso se švestkovou omáčkou a slezské kluski knedlíky
	Ingredience
	Postup

	Medový kremeš
	Ingredience
	Postup

	Chlebová polévka
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Vepřový řízek Ondráš
	Ingredience
	Postup

	Zelný guláš
	Ingredience
	Postup

	Střítežské zelí
	Ingredience
	Postup

	Slezská vařonka
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Uzená polévka
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Klobásková omáčka
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Kapušník
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Moravský koláč
	Ingredience
	Postup

	Bramborové placky s ostružinami
	Ingredience
	Postup

	Kynutá buchta s uzeným masem šoldra
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bigos, vydatná polévka
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Tvarohové koláče
	Ingredience
	Postup

	Hruškový koláč
	Ingredience
	Postup

	Zapečené bílé klobásky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Květákový mozeček
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Omáčka ze šťávy z kyselého zelí ze zelňačky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Houbový kuba
	Ingredience
	Postup

	Zapékané těstoviny s brokolicí a sýrem
	Ingredience
	Postup

	Chlebová polévka
	Ingredience
	Postup

	Bramboráky placky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Brambory přelité "mačánkou"
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Plněné vepřové koleno po selsku
	Ingredience
	Postup

	Lovecké závitky
	Ingredience
	Postup

	Pečené hříbky s brynzů
	Ingredience
	Postup

	Zelový salát
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Roládka
	Ingredience
	Postup

	Havířská vařonka
	Ingredience
	Postup

	Krupicový nákyp
	Ingredience
	Postup

	Havířská fazolačka
	Ingredience
	Postup

	Slezské pirohy
	Ingredience
	Postup

	Telecí závitky
	Ingredience
	Postup

	Knedlíky se švestkami
	Ingredience
	Postup

	Ovesná kaše se sýrem
	Ingredience
	Postup

	Králík na černém pivu
	Ingredience
	Postup

	Závin z listového těsta s červenou řepou
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Těšínská "šoldra"
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Studenecký kapr na paprice
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bramborové klobásky
	Ingredience
	Postup

	Fazole po havířsku
	Ingredience
	Postup

	Švestkový bramborák
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Knedle v kyšlym želu
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bramborová klobása
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Starobělské "zmrzlé kobzole"
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bryja z ostravska
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Moravský bramborový salát
	Ingredience
	Postup

	Frgále
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Podlesníky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Hrstková polévka
	Ingredience
	Postup

	Podlistníky
	Ingredience
	Postup

	Cottage
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Husa na sušených hruškách
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Jablka v županu se zmrzlinou
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Opilý Francek
	Ingredience
	Postup

	Kutle s kobzolama / Dršťková omáčka s bramborama/
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Ostravska klasika
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Hrachulky mojí babičky
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Recept po babičce
	Ingredience
	Postup
	O receptu

	Bramborové šulanky s povidlím a uzeným
	Ingredience
	Postup

	Ostravský kotouč
	Ingredience
	Postup




