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Zabijackovy gulas

5 vétsich cibuli + kole¢ka k podavani

4 |Zice veprového sadla

1 1Zice hladké mouky

2. Pak zalijte vyvarem, aby maso bylo
potopené, osolte, opeprete, pridejte
utfeny ¢esnek, kmin a majoranku. Varte
hodinu do zméknuti a zhoustnuti. Poda-

1 kg veprového plecka nebo krkovicky,
na kostky

750 g smési veprovych
ledvin, jater a srdce

2 lzicky mleté sladké papriky

vejte s kolecky cibule a chlebem.

Pro 4-6 osob
Priprava: 20 minut
Duseni: 1 hodina 10 minut

vyvar z vepfovych kosti Valasska zelfiacka
sul, pepf, 2 strouzky cesneku
pul zicky kminu 4 velké brambory
1 |Zice majoranky 2 lzice sadla
¢erstvy chléb k podavani 1 vétsi cibule
sladidpapnka: -.. = .. ="~ |
1. Jemné pokrajené cibule opecte na 500 g kysaného zeli

sadle dozlatova. Pridejte mouku a po
chvili i vepfové maso, ocisténé vnitinosti
a chvili opékejte, aby se maso zatahlo.
Zapraste mletou paprikou a za obcasné-
ho michani a mimeého podlévani vyva-
rem duste do polomékka.

nové kofeni, pepf, bobkovy list,
pul lzicky kminu

2 ostejsi pikantni klobasy

1 baleni smetany ke $lehani

hladka mouka na zahusténi

pepf, sul

1. Brambory oloupejte, nakrajejte na mensi
kousky a dvacet minut varte v osolené vodé
domékka. Mezitim nechte sadlo rozpustit
ve velkém polévkovém hrnci, pfidejte na
kosticky nakrajenou cibuli a smazte zhruba
Ety¥i minuty. Prisypte papriku, trochu opec¢-
te a zalijte 1,5-2 litry vody. Pridejte okapa-
né, lehce prekrajené kysané zeli, 5 kulicek
nového koteni, 3 kulicky pepre, 2 bobkové
listy, kmin a vaite, aby zeli upiné zmeklo.
Pridejte na kolecka nakrajené klobasky

a povarte jesté pét minut.

2. Ve smetané rozmichejte zarovnanou 1Zi-
ci hladké mouky, vlijte do polévky a chvilku
zahtivejte do zhoustnuti.

Pro 4 osoby
Priprava: 40 minut

Jitrnice pecené na
cesnekovych bramborach

PRIPRAVA 10 MINUT | VARENI 10 MINUT |
PECENI 20 MINUT | PRO 4 OSOBY

VELMI SNADNE 4

1kg malych brambor (my pouZili
Zamecké), omytych

1 palice Cesneku, rozdélend na strouzky

2-3 lZice sadla

sul a pepr

svazek Cerstvé majoranky nebo oregana

4~5 jitrnic (od osvédceného reznika nebo
z domaci zabijacky)

1 Brambory deset minut povarte ve slupce.
Scedte a pak kazdou bramboru promackné-
te palcem ruky. Vyskladejte je do pekacku,
pridejte neoloupané strouzky Cesneku,
dobfe osolte a pridejte sadlo (mGZete ho
rozpustit a brambory a ¢esnek jim pokapat).
Dejte asi na 20 minut péct do trouby prede-
hraté na 220°C tak, aby brambory zezlatly.
2 Pred koncem peceni brambory posypte
majordnkou a pridejte k nim jitrnice, aby se
prohraly. Podle chuti domastéte sadlem.



Prejt s lepenici
PRIPRAVA 30 MINUT | VARENI 20 MINUT |
PRO 4-6 0SOB

VELMI SNADNE JIE4]

Lepenice neboli Zvanda je pri masopustnim
hodovani nutnosti, V tomto staroceském
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né majordnkou a opecenymi krouZky cibule.

Veprové koleno
na piveé

2 veprova kolena, sul

1. Kolena ostrym nozem
vykostéte a dukladné z obou
stran osolte. Obé hoicice
smichejte spolu s mletym pe-
prem, 1zickou mletého kminu,
sladkou paprikou a na platky
nakrajenym cesnekem. Ve
vetrete do kolen, pak je zabalte
jako roladu, svazte kuchyri-
skym provazkem a dejte na
24 hodin do lednice.

2. Nasledujici den dejte ko-
lena do pekacku, posypte je
Zbylym kminem, nakrajenou
cibuli, novym kotenim, celym
peprem a bobkovym listem.

Zalijte pivem a 300 ml vody

a prikryte pecte dvé hodiny pfi
180-200 °C. Ob¢as podlévejte.
Pak odkryjte a pul hodiny do-
pékejte doruizova.

3. Upecené koleno vyndejte

z vypekuy, Stavu slijte, vyjméte
koteni, zahustéte ji chlebem,
rozmixujte tyGovym mixérem
a podle potfeby dochutte. Ko-
leno podavejte se $tavou, chle-
bem a staro¢eskou vejmrdou. :

Pro 4 osoby
Pfiprava: 30 minut
Odlezeni: 24 hodin
Peceni: 2,5 hodiny




Uzené nasladko

s bramborovymi SiSkami
PRIPRAVA 40 MINUT | PRO 4 OSOBY
SNADNE

600g preduzené veprové krkovice
2509 svestkovych povidel

3 IZice medu

1/4 1zicky mleté skorice

1/2 1zi€ky strouhané citronové kury
Spetka tluéeného hrebicku

100ml Eerveného vina

2 1Zice hladké mouky

sul

Na bramboroveé Sisky

500g brambor

2509 hrubé mouky

1vejce (pripadne dalSi Zloutek)
sul

1 Krkovici dejte do litru vody a varte

10-15 minut. Pak maso vyndejte a do
rendliku odlijte 250ml vyvaru. Za stalého
michani do néj pridejte Svestkova povidia,
med, skorici, citronovou kuru a hrebicek.
Ve viné promichejte hladkou mouku a viijte
do povidlové omacky. Podle chuti dosolte.
Maso nakrajejte na platky, vratte ho zpatky
do hrnce a varte 15-20 minut na mirném
ohni domekka.

2 Mezitim pripravte bramborové Sisky.
Brambory uvarte ve slupce doméekka. Po
vychladnutije oloupejte, nastrouhejte na
jemném struhadle, vmichejte mouku, vajic-
ko (pfipadné dalsi Zloutek) a stl. Vypracujte
hladké tésto a vyvalujte z néj asi Ctyfi cen-
timetry dlouhé 3iSky. Vhazujte je do horké
vody; jakmile vyplavou, vylovte je. Podavej-
te s uzenym masem a omackou.

Sigky s makem

500 g brambor

1. Brambory uvarte ve
slupce domékka. Nechte
zcela zchladnout, oloupejte
a nastrouhejte na jemné
strané struhadla. Pridejte
mouku, détskou krupicku,
sul a vejce. Nejlépe rukama
uhnétte do pruzného tésta.
2. Rozdélte ho na ¢tyfi
dily, z kazdého utvofte ten-
ky valecek, nakrajejte na
kousky, mirné je rozvalejte
mezi dlanémi a postupné
uvarte ve vrouci osolené
vodeé. Az Sisky vyplavou na
povrch, jesté dvé minuty je
povatite. Sisky dejte na talit,
posypte je mletym makem,
mouckovym cukrem a za-
lijte rozpusténym maslem.

Staroceskd vejmrda
5 prumérné velkych
jablek | 10 cm kfenu |

par lzic hovéziho vyvaru |
Jablka oloupejte, nakrajejte
na ctvrtky, zbavte jadrinct
a nastrouhejte. Kren rovnéz
oloupejte a nastrouhejte.
Pak oboji smichejte v mis-
ce, pridejte vyvar, stl a cukr.
Konzistence by méla byt
asi jako u détské presnidav-
ky. Nechte minimalné ho-
dinku rozlezet v chladu.
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Nejlepsi koblihy

NA 20 KOBLIH E1TT3

PRIPRAVA 20 minut KYNUTI 1% hodiny
SMAZENI 20-25 minut

500 g hladké nebo polohrubé mouky + trocha
na popraseni pracovni plochy

40 g krupicového cukru

40 g masla

4 Zloutky

30 g drozdi

3 IZice rumu

250 ml vlazného mléka

Spetka soli

nastrouhana kiira z jednoho citronu

250 ml oleje na smazeni

asi 200 g zavareniny na pInéni, nejlépe domaci

mouckovy cukr (s vanilkou) na popraseni
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