Milé slivenecké a holynské pani a divky, kucharky a kuchafinky!

Vsechny to zname: nakupovani, uskladnovani, ptebirani, loupani, vymazavani, vateni, peceni,
maslovéani, sypani, kofenéni, podlévani, zaprazovani, krajeni, prostirdni, servirovani - a
nakonec myti a uklizeni hor nadobi... A to vSechno dnes a denné, v patek i ve svatek!
Muzeme z tohoto vytrvale krouziciho kolotoce viibec jesté vyskocit a vydobyt kousek poezie,
o které¢ se piSe v knihach a zminuji se o ni v souvislosti s vafenim i herecké ¢i zpévackeé
hvézdy?

Prave jsem se k tomuto dopisu vratila z kuchyné, kde jsem pekla bozi milosti — staré¢ tradi¢ni
masopustni pec¢ivo, mimochodem velmi jednoduché, které pekla v obdobi po Vanocich urcité
n¢kolikrat kazdy rok moje babicka a moje teta jim zivila vydatné pies zimu svych pét synt.
Dnes by to bylo spiSe sousto pro p. t. Zdenika Pohlreicha, ktery nejen v mediich, ale i na
jidelnim listku své restaurace objevuje tato prosta stard jidla a dodava jim lesku delikatesy...
Masopust je uz letos téméf za nami, patiilo by jesté stihnout usmazit koblihy na masopustni
utery, abychom dostali gastronomické tradici — a pak uz pist a pfiprava na Velikonoce.

Kazdy podléhame néjakym zplsobem ritudlim: udrzuji rodovou a rodinnou pamét,
pfipominaji nam kolob¢h ¢€asu, jsou nasimi pomocniky pfi vychové déti — mozna trochu
zapomindme, ze mohou byt pfitomny téméf denné 1 v nasi kuchyni a u naSeho stolu a ze si
jesteé k tomu mlizeme vytecné pochutnat...

Vratme se k oném tradi€nim pokrmlm, které dotvareji svatenost svatkd. Zkusme vyvolat
tyto rodinné recepty a nabidnout je dnesni generaci k ochutnani.

Prvnim tématem tohoto naSeho pokusu jsou Velikonoce. Nechceme potfizovat soubory
krajovych gastronomickych variant ani sestavovat vycerpavajici kuchaiku, ale spiSe se
rozpomenout, bez ¢eho se neobejde nas svatecni stlil, co z ného ndm nejvice chutna a jak to
ptfipadné pfipravovaly nase maminky a babicky...

Moje babicka a matka byly vyborné kuchatky, babicka Bohem nadanid a matka zaméfena
trochu farmaceuticko-puntickarsky. Ob¢ prozily cely zivot v téze kuchyni, prostorem 1 stylem,
jejiz repertoar pochazel z Prazského vyrobniho spolku, ktery zalozila Eliska Krasnohorska a
kde se moje babicka ucila v roce 1917 vatit. Obsahoval kvalitni pozdné rakousko-uherskou
kuchyni, a postupné do sebe absorboval vSechny gastronomické médni viny pozdé€jsi, od
biftekt (babicka tikala jesté pifteky) ptes vSechny faze Ciny, k italskym téstovindm, pizzam
apod. Dnes mddni a oblibené sushi nasi kuchyni jesté nedobylo.

Co tedy bylo u nas na velikono¢nim stole?

Svatky babicka drzela od Ctvrtka. Svatek poznamenany biblickym pfibéhem o posledni veceti
Pan¢ a jeho modlitb¢ v Getsemanské zahrad¢ probihal spiSe ve znameni piiprav a ndkupi.
mého détstvi je nikdy neudélala. Rikala, Ze se na Zeleny &tvrtek mé jist néco zeleného,
vetsinou to obstaral Cerstvy hlavkovy salat...

V patek, v den hlubokého smutku, ticha a pistu, jsme nejedli maso nebo jen rybi, hlavnim
jidlem byl bochének neboli mazanec. Babicka ho pekla uz pied Velikonoci na zkousku, aby
zjistila, zda ma dobrou mouku, aby se ten velikono¢ni urcité povedl.

O Bil¢ soboté se piipravovala na vecer velikono¢ni nadivka a bramborovy salat. Nejprve se
vafilo v nékolika hrncich maso, krajely se rohliky, Slehala se vajicka, pak se bézelo na
koptivy — tradi¢né se vyslovovaly pochyby, jestli uz budou, ale vzdycky se néjaké nasly,



urcité alespon pod mezemi obracenymi k jihu. Pak vSechno zacalo vonét pfizna¢nou vini a
vecer po navratu ze VzkiiSeni jsme zasedli uz ke svatecnimu stolu.
Velikono¢ni nedéle neboli Bozi hod velikono¢ni je nejvétsim svatkem Velikonoc a na stil
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z piskotového tésta, ktery pak trinil v pondéli na mise mezi obarvenymi vejci s masli kolem
krku.

Pondé¢li byl nejveselejsi a nejspolecenstéjsi svatek celych Velikonoc. Dopoledne probihalo ve
znameni kolednikli a vajec, v poledne se podavala peen¢ z mladéte — teleci, jehnéc¢i nebo
kazle¢i -, s jemnym nebo bramborovym knedlikem a se Spenatem ¢i pravé vypéstovanym
hlavkovym salatem. Na odpoledne se upekla jako protivdha k suchému berankovi rolada
s krémem, ale ne c¢okolddovym, aby vysledek byl co nejzlutsi. Vecer pak probihal v kultu
vatenych vajec...

Pteji k letosnim Velikonoctim vedle slunicka a tepla dobrou chut’!

Z. Novakova



Pecou se na Zeleny ¢tvrtek, v den, kdy byl JeZi§ zrazen JidaSem a zasedl se
svymi u¢edniky k posledni veceri. Jakkoli ,,jidase*, jsou sladké, Casto se
podavaji s medem - a otviraji tradi¢ni gastronomii Velikonoc.

(Ctvrtek)

Jidase

500 g polohrubé mouky

100 g masla

50 g drozdi

0,25 I mléka

70 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

2 Zloutky

strouhana kiira z poloviny citronu

Spetka soli

50g sekanych loupanych mandli na posypéni

Pracovni postup:

Drozdi promichdme se 1Zici cukru, pfiddme trochu teplého mléka a zahustime mohou. Dame
vzejit na teplé misto.

Do misy dame ostatni ptisady, pfidame vzesly kvasek a vypracujeme ru¢né nebo v hnétaci
pruzné tésto. Posypeme moukou, ptikryjeme utérkou a dame na teplé misto kynout, az tésto
zdvojnésobi svilj objem.

Vykynuté tésto rozvalime na pomouceném vale a nakrajime na tenké pruhy, ze kterych
staiCime spirdly na zplsob S$neci ulity. Nechame jest¢ chvili kynout, potom potieme
rozslehanym vejcem a ddme na dobfe tukem vymastény plech. Posypeme hrubé sekanymi
mandlemi. PeCeme ve stiedné vyhtaté troubé.

Jidase se tradi¢né podavaji ¢erstvé s medem. Kazdy si pecivo roziizne, pokape medem a opét
sloZi.

Podle pani Hradkové ze Slivence



JidaSe sypané makem

500 g polohrubé mouky
50 g drozdi

180 g masla

3 polévkové 1zice cukru
4 7loutky

Citronova kira

Sual

0,25 1 mléka

Vejce na potieni

Mak na posypani

Pracovni postup:

Z drozdi, 1Zice cukru, vlazného mléka a 1zicky mouky udélame kvasek. Do misky prosejeme
mouku, nakrdjime maslo, pfidame cukr, sil, strouhanou citronovou ktru, kvasek a zbytek
mléka s rozkvedlanymi Zloutky. Tésto vypracujeme a nechame vykynout. Z vykynutého tésta
tvotime valecky asi 20 — 25 cm dlouhé. V poloviné je ptehneme a sto¢ime do tvaru ulity.
Klademe je na vymastény plech, dal od sebe, potirame rozslehanym vajickem a sypeme
makem. Pe¢eme ve stfedné vyhtaté troubé.

Podle pani Hradkové ze Slivence — &erpala z Vasak: Ceska kuchatka

Jidasky mrizkované

500 g polohrubé mouky

Sal

70 g cukr pisek

vanilka

citronova kiira z poloviny citronu
20 g drozdi

1/8 vlazného mléka + cukr a mouka
100 g masla

2 Zloutky

Pracovni postup:



500g proseté polohrubé mouky, trochu osolime, pfiddme 70g cukru, vanilku a citronovou
ktru. Pak pfilijeme kvasek z20 g drozdi a 1/8 vlazného mléka + cukr a mouka. Do 1/8
vlazného mléka rozmichame 100g rozpusténého masla a dva Zloutky. VSe smichame, a
vypracujeme vlacné tésto. Po vykynuti rozvalime na silu 20 mm, koblihovou formickou
vykréjime jidaSe a radylkem na né¢ udéladme miizku. Slozime na vymazany plech a nechdme
jeste kynout. Pak potfeme Zloutkem a peCeme v horké troubé. Poddvame vychladlé s medem a
maslem.

Podle pani Hochmanové z Holyné

500g hladké mouky
30 -50 g cukru
1 Zloutek

50 g masla

72 1 mléka

20-30 g drozdi

sul

vanilka

citronova kiira z poloviny citronu

Ud¢lame tuzsi tésto z hladké mouky, cukru, 1 Zloutku, masla a 0,25 1 mléka, které z ¢asti
pouzijeme na kvasek z20-30 g drozdi. Pfiddme trochu soli, vanilku a citronovou kuru.
Vypracujeme hladké tuzsi tésto, nechame vykynout, potom na pomouceném vale rozdélime
na stejné dilky a vyvalujeme tenké valecky, které stoc¢ime do spirdly, nebo do dvojité spiraly
tvaru S. Po vykynuti potfeme vejcem a v teplé troub¢ rychle upeceme. Poddvame s medem.

Podle pani Hochmanové z Holyné



Nasledujici recepty se zdaji byt skoro stejné, ale neni to tak: kazda
hospodyné by za ten sviij dala Zivot, protoZe recept na mazanec ¢i bochanek
je dar zdédény po predcich... (patek)

Velikono¢ni bochank

3 zloutky

170 g cukr pisek
170 g masla

1 vanilkovy cukr
500 g hladké mouky
500 g polohrubé mouky
50 g rozinek

0,5 1 mléka

60 g drozdi

4 1Zice rumu

Sul

Pracovni postup:

MiIéko a &ast cukru zahfejeme, piidime drozdi a nechame vzejit kvasek. Zloutky, cukr a tuk
(maslo) utfeme, pfiddme mouku, sil, kvasek a rozinky srumem. Vypracujeme tésto a
nechame zkynout. Z vykynutého tésta tvarujeme bochanky, nebo velikono¢ni vénce.

Podle pani Knotkové ze Slivence.



Mazanec

Spotieba:

1 kg polohrubé mouky (nebo michané 1:1 hladka s polohrubou)
220 g masla

220 g cukru pisek

3-4 zloutky (podle velikosti vajec) + 1 celé vajicko

60 g drozdi + 1/2 bal. suSeného drozdi

necely 1/2 1 vlazného mléka

1 dkg soli, citronova a pomerancova kiira (z bio produktil, nebo fadné
vydrhnutych plod)

vanilka

muskatovy ofisek - Spetka

150 g mandli

150 g rozinek namocenych nékolik dnti v rumu

lupinky mandli na ozdobu

Pracovni postup:

Nejdrive si pfipravime navazené a namétené suroviny. Potom
piipravime kvasek (odebirdme z celkového mnozstvi): vlahé mléko do
n¢ho trosku mouky a cukru a rozdrobené drozdi (suché drozdi zatim neptidavame).
Dale tfeme do pény maslo s cukrem a postupné pfidavame vajicka. Do
této pény prilijeme vzesly kvasek a postupné mléko a mouku se soli a
ostatnimi pfisadami. Neni dobie davat mouku vSechnu, protoze tu
muzeme pridat kdykoli, ale mléko ne. To uz se do tésta velmi Spatné
zapracovava a tésto pak nema dobrou konzistenci. Peclivé zpracujeme
tésto - az se tvoii bubliny a nelepi se na misu a na ruce. Je dobré

jej jesté pred kynutim propracovat na vale a poptipadé ptfidat mouku -



aby bylo dostate¢né tuhé. Potom dame tésto kynout na teplé misto,
posypeme mirn€ moukou a ptikryjeme utérkou. Mélo by byt hotové az
2x zveétsi objem, je dobré v pribéhu kynuti 1-2x promichat)

Po vykynuti té€sto vyklopime na val, zapracujeme rozinky a mandle a
vytvotfime bochanky (velikost zalezi na Vas ja délam dva) a opét
nechdme na plechu, vylozeném pecicim papirem, jesté asi 20 min.
kynout. Potfeme Zloutkem rozkvedlanym s trochou mléka,

posypeme mandlovymi lupinky, profizneme nahote maly kiiz a ddme
péct. Peceme cca 10 min pti 200°C a pak stahneme na 170°C a dopé¢kame
cca 40 min. Musime zkouset Spejli, zda jsou mazance upecené.

Rady na zavér: tésto musi byt dostatecné tuhé, aby se dobie
tvarovalo, pokud pecete dva bochanky na jednom pekaci je dobré dat
kazdy na jeden papir a v pritbéhu peceni je otacet a nakonec, kdyz se
pecou hodné z vrchu, tak je prikryjeme — pt. kuchyniskou papirovou
utérkou. Pieji hodné tspéchii a dobrou chut’.

Podle pani Hochmanové z Holyné.

Velikono¢ni mazanec

500 g polohrubé mouky

150 g mésla

100 g mouckového cukru nebo pisek
0,25 1 mléka

Spetka soli

strouhand kiira z /% citronu

2 vanilkové cukry poloviny citronu
na Spicku noze muskatového orisku
4 7loutky

50 g Cerstvého drozdi

100 g rozinek

50 g sekanych loupanych mandli

1 vejce na potieni

na platky krajené mandle

Pracovni postup:



Drozdi rozmichdme se lzici cukru do tekuta, pfidame trochu teplého mléka a mouky a
nechdme vzejit kvasek.

V mise ddme do proseté mouky vSechny ostatni ptisady a ptidame vzesSly kvasek, ktery
mezitim zdvojnasobil svlij objem. Tésto diikladné zpracujeme vateckou nebo v hnétaci. Dame
do tepla kynout.

Z alobalu vyfizneme asi 10 cm vysoky a pfiblizn€ 75-80 cm dlouhy pruh. Spojime jej
svorkami na papir a spodni okraj asi 1 cm zahneme dovnitt. Polozime na plech, alobal i plech
vymazeme rozehfatym tukem. Alobal srovname, aby tvofil kulatou formu.

Vykynuté tésto jeSté jednou propracujeme na vale, utvoiime z néj bochének a vlozime do
alobalové formy. Nechdme v teple jest€¢ '2 hodiny kynout, pfitom mazanec nékolikrat
potirame rozslehanym vejcem. Pii poslednim potirdni jej nastfihneme uprostied bud’ podélné
nebo do kiize a posypeme platky mandli. Po 10 minutdch vloZime mazanec do prudce
predehiaté trouby, kterou po 15ti minutach trochu zmirnime. Asi za 40 minut pichneme do
sttedu bochnicku $pejli. Vytdhneme-li ji suchou, je mazanec upecen. Po vychladnuti jej
nepatrné¢ pocukrujeme, ale skute¢né jen pro ozdobu, aby lesk tésta posypaného mandlemi
zustal zachovan.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Velikono¢ni bochanek dle Sandtnerové
(z receptare M. Jankii-Sandtnerové)

500 g hladké a hrubé mouky
150 g masla

Sal

100 g cukru

na Spicku noze muskatového orisku
25 g drozdi

a1 smetany

3-4 zloutky

80 g rozinek

50 g mandli

1 vejce na potieni

10 g mandli na posypani

15 g masla na papir

Pracovni postup:

Do proseté mouky nasekdme maslo a ddme do misy. Pfidame stl, cukr, pfilijeme vykynuty
kvasek ptipraveny z drozdi, trochy cukru,mouky a vlahé smetany, pak pfiddme ostatni vlahou
smetanu, ve které jsme umichali zloutky. Vypracujeme té€sto nejdiive v mise, pak na vale tuhé
tésto jako na vanocku. Pfidame ocisténi rozinky, loupané sekané mandle, tésto dame zpét do
misy a piikryté ddme kynout na vlahé misto asi % hodiny. Z vykynutého tésta udélame kulaty
bochanek, poloZime jej na pomastény papir na plech a nechame jej % hodiny kynout. Poté jej
nahote nafizneme a dvakrat potfeme vajickem jako vanocku. Posypeme loupanymi mandlemi
a upeceme.

Podle pani Krejéové ze Slivence — Cerpano Pinkova: Receptar ve znameni zvérokruhu



Mazanec (vanocka)

1.tésto:

do misy — %2 kg hladké mouky, 6 Zloutkd, osolime, %2 1 mléka a kvasek ze 60g drozdi

V mise zadélame tésto fidké jako na livance, nechame kynout, po naplnéni misy zamichame a
opakujeme asi tikrat.

2.tésto:

na vale - 500 g polohrubé mouky, 250 g cukru moucky, 250 g masla, vanilkovy cukr, rozinky
v rumu, sekané mandle, citronova kiira

Vsechny suroviny zpracujeme na drobenku a vsypeme do vykynutého tésta. Dukladné
propracujeme. Vytvarujeme mazance, nechame je 30 minut odpocinout na plechu, potfeme
vajickem, ozdobime mandlemi a navrchu nafizneme kiiz.

Peceme cca 10 min pii 200°C a pak stdhneme na 170°C a dopékame

cca 40 min. Musime zkousSet Spejli, zda jsou mazance upecené.

Podle pani Novakové ze Slivence.

Velikono¢ni vénec

Y4 1 mléka

30 g drozdi

100 g cukr pisek

500 g polohrubé mouky



1 1zice rozinek

110 g masla

1 vanilkovy cukr

3 Zloutky

kirra z poloviny citronu
sul

1 vejce na potieni
mandle na posypani

Pracovni postup:

Ze 100 ml vlazného mléka, drozdi a Izi¢ky cukru si pfipravime kvasek. Maslo, cukr,
vanilkovy cukr a Zloutky utfeme do pé€ny. Do mouky se soli a citronovou kilirou pfidame
kvasek, ktery do smési zapracujeme spolecné se Zloutky utfenymi s cukrem a maslem.
Ptilévame vlazné mléko a hnéteme tésto tak dlouho, az se ,,nechytd™ valu. Nakonec vsypeme
rozinky a prikryté té€sto nechame kynout na teplém misté. Kdyz zdvojnasobi objem, vyvalime
zng 4 prameny, upleteme z nich cop, ktery spojime do vénce. Ten dame na vymazany a
vysypany plech a nechame ho jesté 20 minut kynout. Pak vénec potfeme vejcem, posypeme
sekanymi loupanymi mandlemi a peCeme ve stfedn¢ teplé troubé.

Podle pani Hradkové ze Slivence — Cerpala z Velikono¢ni Citanky.

Stola - svate¢ni petivo se k nim dostala ze sousedniho Saska jako paralela
vanoCky — a tedy i bochanku.

Velikono¢ni Stola

Suroviny:

750 g mouky (ja vétSinou ddvam 400 g polohrubé a 350 g hladkeé)
125 g masla + trosku na potteni

500 g tvarohu ve vanicce

3 vajicka



250 g piskového cukru

2 prasky do pec.

citronovou kiiru (davam i pomerancovou), vanilkovy cukr

rozinky v rumu, ofechy, mandle, miZe byt sekana ¢okolada, kandované
ovoce, to podle chuti

Pracovni postup:

Nejdiive tteme maslo s cukrem, postupné pridame cela vajicka, potom
pfimichdme tvaroh, kliru a nakonec zapracujeme mouku s praSkem do
peciva,

fadné propracujeme, nejlépe na vale, kde také piiddme rozinky

ofechy a pod. Rukama upravime tésto do silné ovalné placky a z jedné
strany dvakrat zavineme, ale nechame kousek nezavinuty. Po té
potfeme cely povrh rozpusténym maslem a ddme péct ( 50 min/ 180°C)

-----

Pteji dobrou chut’.

Podle pani Hochmanové z Holyn¢.

Tvarohova Stola

Suroviny:

400 g polohrubé mouky

1 prasek do peciva

180 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

250 g mekkého tvarohu (kostka) + 2-3 1zice kyselé smetany
200 g masla (nebo rostlinného tuku)

2 vejce

0,5 citronu 1 karu

1 Izice rumu
50 g rozinek + 70g ¢okolady na vateni



150 g kandovaného ovoce(pomerancovou a citronovou kandovanou kuru, tfesné apod.)
40 g ofechovych jader

40 g oloupanych mandli

50 g rozehtatého masla na potieni

Pracovni postup:

Z mouky, prasku do peciva, mouckového cukru, vanilkového cukru, tvarohu, masla, vejci,
stavy a kiliry z citronu vypracujte vlaéné té€sto. Zapracujte do néj rozinky, ¢okoladu,
kandované ovoce, ofechy a mandle. Zpracujte tésto, vyvalejte vyssi plat, okraje na delSich
stranach piehneme pfes sebe. Dejte na vymazany plech nebo pecici papir. Zvolna pecete v
predehiaté troubg (170-180 ° C) cca 60minut. Jesté horkou Stolu potiete masla a posypte
vrstvou mouckového cukru.

Nebo polijte ¢okoladou.

Podle pani Zichové ze Slivence.



Jidavala se veCer na Bilou sobotu po navratu ze VzkiiSeni s bramborovym
salatem. Byla Zluta vejci, vonéla po Velikonocich — uzenym a koprivami,
které se trhaly, sotva vyrostlé, na slunnych a teplych mistech. (sobota)

Masovi’ zavin

Na nadivku:

200 g mletého masa ( pecené veprové maso, teleci pecené, driibez)
1 vejce

Mlety zazvor
Muskatovy ofisek
30 g masla

50 g hladké mouky
Vyvar dle potieby
Zelena petrzelka
20 g parmezanu
Sual

Na tésto:

50 g hrubé mouky

3 vejce

Sul

Hruba mouka na vysypani plechu

Pracovni postup:

Ze tii bilkd uslehdme se Spetkou soli tuhy snih a lehce do né¢j vmichame 3 Zloutky a 50 g
hrubé mouky. Tésto rozetfeme na plech vymazany méslem a vysypany moukou a zvolna je
upeceme.

Ptedtim si pfipravime masovou nadivku:

Ze 30g masla a 50 g mouky udélame svétlou jisSku, zalijeme ji vyvarem, povaiime a vlozime
do ni 200 g jemné umletého masa (peené vepiové maso, zbylou teleci peceni, dribez apod.)
Pridame 1 vejce, Spetku zazvoru a musSkatového ofisku, pfimichdme sekanou zelenou
petrzelku a 20 g strouhan¢ho parmezanu. Vychladlou smési potfeme upecené tésto a
zavineme. Vychladly zavin rozkrajime na tthledné fezy.

Podle pani Hradkové ze Slivence — erpala z Vasak: Ceska kuchacka



Velikono¢ni nadivka — hlavicka

5 housek

3 vejce

30 g uzeného masa

2 hrsti jarnich bylinek (zejména mladych kopftiv)
kira z citronu

Spetka zadzvoru nebo muskatového kvétu

sul

pept

2 dl mléka

Pracovni postup:

Housky nakrajime na kostky a namoc¢ime je do mléka. Pak je dobfe vymackame a ddme do
misy. Maso nakrdjime na kosticky, omyté bylinky jemné nasekdme. VSe smichdame, pfidame
vejce, okofenime, osolime a promichdme. Dame do dobie vymazaného pekacku a peCeme

v troubé, az se utvorii zlatava kurka.

Podle pani Hradkové ze Slivence — Cerpala z Velikono¢ni ¢itanky



Velikono¢ni hlavi¢ka (nadivka)

300 g veptové raminko

300g uzenou krkovici

8 vajec

30-40 g tuku na vymazani pekace
8 rohlikt

petrzelka

3-4 1zice sekanych mladych koptiv
Sual

Pracovni postup:

Vsechno maso uvafime a nadrobno nakrajime , rovnéz rohliky pokrajime na kosticky a
zalijeme vyvarem z masa ( jen tolik aby se vsakl a rohliky nebyly rozmocené¢), piidame vejce,
osolime okofenime sekanymi kopfivami a petrzelkou a peCeme ve vymazaném pekaci
dozlatova. Upozornéni se soli opatrné¢ ( ochutnat) vyvar z uzeného je slany. Hlavicka se
podava tepla i studena.

Podle pani Hochmanové z Holyné

Velikono¢ni nadivka

10 rohliku



cca 0,5 1 mléka

500 g libového a tuéného uzené¢ho
500 g libového a tu¢ného veprového
250 g teleciho

10 vajec

2 plné hrsti mladych palivych koptiv
sul

pept

strouhanka

Pracovni postup:

Na kolecka nakréjené rohliky zalijeme mlékem, osolime, nechame odlezet. Zvlast uvatime
uzené maso a zvlast’ veprové s telecim. Po uvareni nakrajime na kostky asi 0,5 cm, vsypeme
do rohlikii. VSe zalijeme uSlehanymi vejci, pfiddme sekané koptivy, osolime, opepiime.
Pfidame po nabérac¢ce mastného povrchu vyvart a vS§e promichame. Podle potieby zahustime
strouhankou. Pe¢eme v pekaci hodné vymazaném maslem a vysypaném strouhankou.

Podle pani Novakové ze Slivence



Bozi hod velikono¢ni a Velikono¢ni pondéli patri k nejslavnéjSim
svatkiim v roce, takze stiil ma byt opravdu bohaty. Navic se

v pondéli podava pecené z masa mlad’at a také néco zeleného...
(nedéle — pondéli)

Nadivané kiizleci a jehné¢i maso

i

Spotieba pro 4 — 5 osob:

1 ptedni ¢tvrtku klizlete nebo jehnéte
100 g masla

Sal

10 g jemné¢ strouhané housky

Na nadivku:

70 g masla

3 vejce

3 housky

0,10 I mléka

3 Izice strouhanky

hrst jarnich bylinek — nejlépe koptivy
zelena petrzel

muskatovy ofiSek nebo hoikda mandle
sul

pept

Postup prace:

Nejdiive si udélame nadivku. Maslo a zloutky utfeme do pény, ptiddme strouhanku, nakrajené
v mléce namocené a vymackané housky, nastrouhany muskatovy ofisek, nasekané bylinky,
pept a sul. Promichdme a nakonec lehce vmichdme pevny snih z bilkli. Maso opereme,
opatrn¢ vyndame kosti a osusime. V mase si udélame velkou kapsu, tu naplnime nadivkou a
zaSijeme ji. V pekéci rozpustime maslo, na dno slozime kosti, polozime na né naplnéné maso,
osolime ho a potfeme maslem. Zvolna pe¢eme, pak maso obratime a dopeceme.Pti peceni
potirdame maslem a podlévame opatrné horkou vodou. PeCeme asi hodinu. Pak posypeme
povrch masa jemné strouhanou houskou a ddme na nékolik minut jesté do trouby (povrch
masa se tolik neususi). Potom maso nakrajime a polijeme $tavou. Poddvame s brambory nebo
bramborovou kasi. Kdo ma rad ¢esnek, mize si maso potfit rozdrcenym ¢esnekem.



SmaZzené jehnéci, kuzleci
Spotieba na 4 porce:

500 g jehnéciho nebo kiizleci masa

2 vejce

4 1zice mléka

60 g hladké mouku a 150 g strouhanky na obaleni
3 strouzky ¢esneku

sul

olej na smazeni

Postup prace:

Jehnéci nebo klizle¢i maso nakrajime na platky, omyjeme je a osuSime. Kazdy platek potfeme
¢esnekem utfenym se soli a obalime v trojobalu — v hladké mouce, ve vejcich rozslehanych
s mlékem a ve strouhance.

Rizky nejdifve smazime ve vy$si panvi na oleji, aby brzo z&ervenalo a pak na mirn&j§im ohni
dosmazime velmi zvolna, aby se maso prosmazilo a bylo mé¢kké. Podavame na horkych
talifich (jehn&¢i rychle tuhne), nejlépe s bramborem, Spendtem, zdobime nakrajenym citronem
a zelenou petrzeli.

Jehné¢i maso pred smazenim nékolik minut povatime.

750 g kyty

100 g masla

z Y5 citronu §tavu

2-3 celé oloupané strouzky ¢esneku



vétvicka rozmarynu

Pracovni postup:

Maso z kyty opereme, dame do pekace, osolime, pokapeme citronovou $t'avou. Pfidame
platky masla, rozmaryn, ¢esnek.

Peceme na 250 stupiiti a podle potieby podlévame horkou vodou.

Nadivané teleci hrudi

1000g teleciho hrudi s pfedem ud€lanou kapsou
100 g maslo na peceni
sul

Nadivka:

4 rohliky

250 ml mléka

listek masla

4 cela vejce

2 strouzky ¢esneku

Spetka muskatového kvétu
strouhanka

Pracovni postup:

Rohliky nakrajime na kolecka, osolime, pfiddme maslo, zalijeme teplym mlékem a celymi
uSlehanymi vejci, ptidame muskatovy kvét a drceny Cesnek. Podle potteby zahustime
strouhankou. Naplnime hrudi, zaSijeme a pe¢eme na masle v pekaci. Podlévame.

Pied dopecenim lehce posypeme strouhankou a nechame zapéci. Pak maso jesté otocime a
vSe dopeceme.

Podle pani Novakové ze Slivence

Jako ptilohu podavame k témto velikono¢nim pe€enim obvykle brambory, bramborové ¢i
houskové knedliky a Spenéat. Pro zpestieni uvadime:

Jemné knedliky

Kolik stolovnikii, tolik rohliki
Kolik rohlikd, tolik celych vajec



Na 4 vejce 250 ml mléka
Sual
Na 4 porce cca 150 g hrubé mouky

Do zadé¢lavaci misy hned po snidani nakrajime na kolecka rohliky, osolime, zalijeme horkym
mlékem a zalijeme celymi rozSlehanymi vejci. Nechame lezet. Pfed ob&édem vsypeme a
zad¢lame mouku. Rukama (ve studené vodé¢ namocenyma) tvarujeme Sisky a vkladame do
vrouci vody. Vafime cca 10 minut. VyzkouSime.

Podle pani Novakové ze Slivence

Brambory napiil

Oloupané celé brambory vlozime do pekacku, do poloviny zalijeme kufecim bujonem
z kostky a vy¢nivajici polovinu brambor potieme rozpusténym maslem. Peceme do mékka.
Dostaneme brambory zpola vatené, zpola dozlatova upecené.

Podle pani Novakové ze Slivence

Tradiéni bramborové Sisky
Z tésta na bramborové knedliky vytvarujeme valecky — asi 5 cm dlouhé, na palec silné -,
uvafime je a prosypeme na masle osmazenou strouhankou.

Podle pani Novakové ze Slivence

DuSeny Spenat




500 g Spenatového protlaku

Sual

80 g masla

30 g cibule

30 g hladké mouky

1 strouzek ¢esneku

30 g strouhanky

0,10 1 mléka nebo sladké smetany
1 zloutek

Postup prace:

Pfipravujeme-li Cerstvy Spenat, otrhame kofinky, obereme listy, Spenat zalijeme osolenou
horkou vodou, kratce podusime a odcedime. Usekdme ho nebo umeleme na strojku. Na masle
zpénime drobné nakrajenou cibuli, pfiddme mouku, umichdme svétlou jisku, kterou ziedime
Spenatovym protlakem a mlékem a dobie rozSlehdme. Pfidame cesnek dobie utieny se soli a
na zahu$téni trochu strouhanky. Nakonec vmichdme Zloutek.

Ptipravujeme-li pokrm ze zmrazeného Spenatu, blok zmrzlého Spenatu rozsekneme na nékolik
kostek a vlozime ptimo do cibulové jisky Jinak postupujeme stejné.

Misto na masle, miizeme pfipravit Spenat na slaning.

Vynechame-li ¢esnek, kofenime Spenat Spetkou pepie nebo kvéetu.

Podle pani Krejéové ze Slivence — Cerpano Bfizova — Klimentova: Nova domaci kucharka

Spenat z jarnich kopfiv

R

40 g masla
40 g hladké mouky
60 g cibule



2-3 strouzky ¢esneku
2 vejce

1-2 dl mléka

2 talife koptiv
muskatovy ofisSek
pept mlety

sul

Pracovni postup:

Listy kopfiv oplachneme ve studené vod¢, posekdme a spatime. Nasekame cibuli nadrobno,
vlozime do kastrolu s rozpusténym maslem a za stdlého michani zpénime — cibule musi zGstat
svétla. Prisypeme hladkou mouku a osmazime. Pak zfedime vodou a mlékem, dobie
rozmichame a povaiime. Pfidame dobfe okapané posekané koptivy, prolisovany ¢esnek,
osolime, okofenime a jesté chvili podusime. Nakonec zahustime vejci — za stalého michani
nechame vejce srazit. Podavame jako ptilohu.

Spenat z mladych kopfiv je velmi chutny. Je dobrym zdrojem Zeleza.

Podle pani Krejéové ze Slivence — Cerpano z Voldanova — Hejda: Kucharka na cely rok



VSechny jsme zacinaly od piSkotového. Mirné se kymacel, musely jsme ho
podpirat Spejli, okraje byly nékdy trochu tmavsi.
Misto o€i rozinky, na cumacku mandli (kdysi pry dokonce obarvenou
bretonem, aby byl cumacek sladce rizovy) a kolem krku masli...

(pondéli)

Velikono¢ni beranek

Tésto:

6 vajec

6 1zic vody

tolik mouckového cukru, kolik vazi 6 vajec
tolik hrubé mouky, kolik vazi 5 vajec

Krém:

250 g mésla

1 1zice hrubé mouky

10 1zic mléka

250 g mouckového cukru

Pracovni postup:

Dbame na to, aby suroviny na tésto byly stejné pokojové teploty.

Zloutky tieme s cukrem do husté pény, postupné ptidavame vodu a mouku. Nakonec lehce
vmichame pevny snih z bilkii. Obé poloviny formy na velikono¢niho beranka vymazeme
tukem a vysypeme hrubou moukou. Piskotovou hmotu rozdélime do obou forem a upeceme
ve stfedné vyhiaté troubé. Po 30-40 minutach zkusime do tésta pichnout Spejli. Vytahneme-li
ji suchou, je beranek upecen. Ulpi-li ndm na ni jesté tésto, peCeme o nékolik minut déle.
Upecené poloviny polozime ihned na dfevéna prkénka, aby se trochu vypoukly povrch
srovnal. Po vychladnuti spojime ob¢ poloviny tenkou vrstvou krému a beranka posadime.
Potom jej natfeme bilym méslovym krémem a nozem vytla¢ime ,,vinu®. Jako o¢i mu dame
dvé vétsi rozinky, jako Cenich Cernou lentilku. Kolem krku uvazeme berankovi maslicku.
Beranka dame do chladna, aby krém ztuhl.

Krém:

10 1zic mléka svafime za stdlého michani s moukou na hustou kaSi a ddme vychladnout.
Maslo tfeme s prosetym cukrem, az je lehce napénéné. Po malych davkach ptridavame za
stalého michani moucnou kasi. Krém musi byt sn¢hové bily.



Podle pani Hradkové ze Slivence.

Beranek podle Sandtnerové

120 g masla

120 g cukr pisek

4 Zloutky

Sual

citronova kiira

vanilka

30 g drozdi

3 dl mléka

500 g hrubé mouky

40 g rozinek

40 g mandli

30 g masla na vymazani formy

30 g strouhanky na vysypéni formy
20 g vanilkového cukru na posypani

Pracovni postup:

V mise si umichame maslo do pény, pak ptidame stl, cukr, zloutky,citronovou ktiru, vanilku a
znovu tfeme 20 minut. Do utfené hmoty pfidame kvasek, prosetou mouku a tolik vlazného
mléka, aby bylo tésto stfedné tuhé. Pak ptfidame rozinky a loupané, posekané mandle, dobie
tésto vypracujeme a dame vykynout. Formu vymazeme maslem, vysypeme strouhankou, tésto
do ni urovndme a ddme jeSt€¢ kynout. Pak formu uzavieme a peCeme zvolna ve stiedné
vyhtaté troubg.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Beranek z tireného tésta

4 vejce

150 g cukr pisek

120 g hrubé mouky

Y2 citronu

maslo na vymazani formy

hrub4 mouka na vysypani formy



mouckovy cukr na posypani

¢okolada na vafeni -1 vétsi tabulka
100 g tuku Omega

Pracovni postup:

Zloutky utfeme s cukrem do pény, pak pridame po kapkach citronovou §tavu a po troskach
mouku. Nakonec vmichame zlehka snih a nastrouhanou kiru z citronu. Chceme-li mit tésto
vlacngjsi, ptfiddme do n€ho tfi 1zice rozehiatého rostlinného tuku. Formu dobfe vymazeme
maslem, vysypeme hrubou moukou a vlijeme do ni tésto. PeCeme ve stfedné vyhiaté troubé a
Spejli zkousSime, zda se tésto nelepi. Hotového beranka pocukrujeme nebo polijeme
cokoladou. Z rozinek nebo kavovych zrnek udélame oci.

Cokoladu pfipravime:
Tabulku rozlameme do hrnku, pfidame tuk a ve vodni ldzni nechdme rozpustit. Stale
michame, nevafime.

Podle pani Hradkové ze Slivence — Cerpala z Velikono¢ni ¢itanky.

Velikonoc¢ni beranek z bilku

8 bilku

200 g cukru pisek

200 g hrubé mouky

50 g rozpusténého masla
3 1zice rumu

Rozinky

Ofechy

Pracovni postup:
Z bilkl uslehame tuhy snih, do ného zaSlehame po 1Zicich cukr. Pfimichame rozinky, mouku,
maslo , hrub¢ sekané ofechy a rum. Tésto rozetieme do pfedem vymazané a vysypané

berankové formy a zvolna peceme.

Podle pani Knotkové ze Slivence.

Velikono¢ni beranek z tvarohového tésta



250 g tvarohu

250 g masla

4 vejce

250 g mouckového cukru
250 g polohrubé mouky

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva
rozinky

Pracovni postup:

Do misy ddme Zloutky, maslo, cukr stejné teploty (pokojova teplota). Pozor: nedodrzime-li
tuto zasadu, mize se Slehana hmota srazit!

Utfeme nebo ve Slehaci vyslehame do pény. Pak postupné ptfidavame tvaroh, prosetou mouku
(do které pifimichame prasek do peciva a vanilkovy cukr) a snih.

Dobfe vymazeme a hrubou moukou vysypeme formu berdnka, naplnime téstem a zvolna
peCeme ve stiedné teplé troub¢ asi 40 minut. Berdnka posypeme mouckovym cukrem,
ozdobime masli.

Podle pani Hradkové ze Slivence.



Spolu s pomlazkou nejvlastnéjSi symbol velikono¢ni koledy — do kuchyné se
nam jich sejde na Velikonoc¢ni pondéli diky aspéSnym rodinnym
kolednikiim mnohdy na desitky, vétSinou uz natvrdo uvarenych... Co

s nimi? Zde nabizime par napadi: (pondéli)

Pomlazkova vejce plnéna

6 natvrdo uvarenych vajec

100 g masla

kapka olivového oleje

1 krabicka uzeného lososa (75 g) nebo 3 1zi¢ky sardelové pasty
1zicka citronové §t'avy

trochu sekané pazitky

Pracovni postup:

Varena vejce opatrné oloupeme, rozkrojime na dvé stejné pulky a opatrné vyjmeme Zloutky a
bilky odloZime stranou.

Maslo utfeme do pény, vedle vidlickou rozmélnime Zloutky s kapkou olivového oleje a
zamichame do utfeného masla. Pfidame jemnou drt' z lososa nebo sardelovou pastu,
pokapeme citronovou $tavou a vse jeSté vyslehame. Hotovou lososovou nebo sardelovou
pénu dame do safku s ozdobnou hvézdickovitou trubickou a naplnime bilky. Zdobime
pazitkou, podavame s pecivem.

Podle pani Hradkové — ¢erpala Vasak: Ceskéd kuchatka
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8 natvrdo uvarenych vajec

200 g majonézy

1 sklenice nakladané zeleniny ve sladkokyselém nalevu

2 sterilované okurky

1 sterilovana kapie

1 mala sklenicka sterilovaného hrasku

25 g zelatiny nebo jemn¢ mleta zelatina od Dr. Oetkera v sacku
2 1Zice octa

mlety pept

alpska sil

Pracovni postup:

Zelatinu nechame nabobtnat v troce vody. Mezitim zahiejeme na 60°C 3 dl vody s octem,
soli a pepfem a zZelatinu v tomto nalevu za stalého michani rozpustime. Vejce uvatime natvrdo
a rozkrajime na kostky, zeleninu nakrajime na stejnomérné kousky. Do vychladlé Zelatiny
vmichdme nakrdjenou zeleninu, majonézu a nakonec zlehka vejce. Smési naplnime
vyplachnutou formu a nechame dobie ztuhnout.

Podavame vychlazené s pecivem.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Vajickova pomazanka

6 natvrdo uvarenych vajec
180 g masla

1 1zice hot¢ice

2 1Zice zakysané smetany
sul

hlavkovy salat

Sunkovy salam

kapie

pazitka

Pracovni postup:

Uvarena vejce oloupeme a po délce rozkrojime. Vyjmeme zloutky, ty vlozime do misy a s
maslem vymichdme do pény. Pfiddme hoicici, zakysanou smetanu, osolime a nakonec
vmichame bilky, které jsme pfedtim nastrouhali. Na omyté salatové listy polozime kolecko
Sunkového saldmu, na n€j hromadku pomazanky, zdobime kapii a sekanou pazitkou.

Podle pani Hradkové ze Slivence

Vejce s cibulovou omackou

Spotieba:
6 varenych vajec
3 cibule



60 g masla

3 Izice polohrubé mouky
2 dl mléka

2 dl smetany

petrzelka

sul

Pracovni postup:

Cibuli nakrajime na tenké prouzky, zpénime na masle, osolime, vsypeme opatrné¢ mouku a
michdme do rtizova. Pak za stadlého michani pfilijeme mléko a omacku zahtivame k bodu varu
—nesmi se varit. Nakonec ji zjemnime smetanou. Vejce uvarend natvrdo oloupeme, nakrajime
na dilky a vloZime do omacky prohtat. Omacku s vejci rozdélime na talife a posypeme jemné
nakrajenou petrzelkou. Podavame s pecivem nebo s téstovinami.

Podle pani Krejcové ze Slivence — ¢erpano Dufek: Rok v kuchyni

Velikono¢ni misa plnénych vajec

8 natvrdo uvarenych vajec
150 g mésla

3 Izice sardelové pasty
drceny lososa (75 g)
konzerva dribezi pastiky
okurka

paprika Cerstva

kaviar na ozdobu

sul

1zicka citronové stavy

Pracovni postup:

Vatena vejce opatrné oloupeme, podélné rozpulime, zloutky vyjmeme, bilky mirn¢€ osolime a
dole sefizneme. Zloutky rozmélnime vidlitkou, zakapeme citronovou $tavou a utieme se
zmeklym maslem do hladké pény. Rozdélime na ti1 dily. Do kazdého piidame jednu ptichut’ -
sardelovou pastu, pastiku, drceny losos — a znovu kazdy dil utfeme. Pénu ozdobné nastiikdme
do ptlek bilka a povrch ozdobime kolecCky okurek, prouzky paprik nebo kaviarem.

Podle pani Hradkové — &erpano Vasak: Ceska kuchatka


http://eurozpravy.cz/pictures/photo/2010/12/10/12919927571.jpg�

Velikono¢ni vajickovy salat

6 natvrdo uvarenych vajec
100 g ementalu

1-2 strouzky ¢esneku
pazitka

1 bily jogurt

2 1zice majolky

c ukr

sul

Pracovni postup:

Jogurt rozslehdme s majonézou, ochutime Cesnekem utfenym se soli a zjemnime Spetkou
cukru. Pfiddme na kosticky nebo na hrubsi nudlicky nakrijeny syr, na kosticky nakrijena
vejce a jemn¢ nasekanou pazitku.

Podavame se slanym pecivem nebo s chlebem.

Podle pani Hradkové — Gerpano Vasak: Ceska kuchaika

Vajicka s kifenem

cerstvé uvarend vajicka na hnilicku podle poctu stolovnik
strouhany kfen

teplé rozpusténé maslo

sul

Pracovni postup:

Vajicka uvatime na hnilic¢ku, tepla oloupeme, rozkrojime na poloviny, ddme na talife fezem
nahoru, osolime. Posypeme strouhanym kienem a pokapeme rozpusténym maslem.
Podavame s Cerstvym chlebem.

Podle pani Novakové ze Slivence

Henry vejce v aspiku

vejce natvrdo podle poctu stolovnikil
250 g platkt Sunky
sladkokyseléd okurka



nalozena kapie

500 g bramborového salatu

500 ml rozfedéného nalevu z okurek
1 sacek zelatiny

Pracovni postup:

Sklenénou misu vyloZime platky Sunky a na ni rozestfeme bramborovy salat. Na ten
naklademe pilky natvrdo uvatenych vajec (fezem k salatu). Ozdobime Sunkou, okurkou a
paprikou. Nalev z okurek podle chuti rozfedime vodou, ptidame Zelatinu a podle navodu
zahtejeme. Nalijeme na vejce — nalev nemusi dosahnout dna misy, ddme do lednice ztuhnout.
Ztuhlé krajime na kostky — vzdy s ptlkou vejce - a lopatickou servirujeme na talite

Podle pani Novakové ze Slivence



Zdobeni velikono¢nich vajicek

Vajicka musi byt umyta, suchd, pokojové teploty.

Barva:
nasbirame suché slupky zluté cibule, svatime v ¢isté vodée bez piisad, scedime, nechame
vychladnout.

Jak nanaset vosk:

Véeli vosk je mozné koupit ve vcelarskych pottebach nebo pouzit vosk ze svicky z véeliho
vosku.

Vezmeme skleni¢ku od dZemu, obto¢ime ji siln¢jSim dratkem, na ktery pfidélame prazdny
kaliSek od ¢ajové svicky. Do kaliSku dame kousek vceliho vosku a pod kalisek podsuneme
zapalenou hibitovni svicku. Ta nahtiva vosk a udrzuje ho stale tekuty.

Pak vezmeme obyc¢ejnou tuzku (Spejli), do které zapichneme Spendlik s kulatou hlavickou a
jim nand$ime na syrové vajicko z vosku drobné ¢arky. Tvofime rozmanité obrazce (viz
obrazek). Na kazdou ¢arku znovu namocime.

Takto ozdobena vajicka ponoiime do vychladlého vyvaru z cibulovych slupek a nechdme
v ném 8 hodin. Poté vajicka ve vyvaru povatime 7 minut. lhned vyndavame starsi 1zici a
kazdé vajicko otfeme Cistym hadiikem. Nedavame do studené vody!

Vychladla vajicka potirame Spekem.



Zdobena vajicka na fotografii jsou z ,,vytvarné dilny* pani Kocov¢ a jeji dcery ze Slivence.
Na spodni fotografii jsou umisténa na textilni podloZce a prostirani, které vyrobila pani
Knotkova ze Slivence.



Na zavér:

Piivodni zdmér — shromézdit a vymeénit si v kruhu seniori nejlepsi velikono¢ni recepty — se
nam rozrostl jednak o pfispévky mladsich ro¢nikd a jednak tematicky. Je ndm lito nechat
zapadnout pouze v jednotlivych domécnostech vynikajici predpisy vyzkousené a provéiené
generacemi.

Proto se na Vas obracime:

ShromaZdéme to nejlepSi, co vonélo a voni ze sliveneckych a holynskych kuchyni,
pomozme i mladym domacnostem k pohodé, ktera prochazi Zaludkem!

Na nasem stole ted’ lezi zatim prazdné obalky s témito napisy:

- Jeji VeliCenstvo polévka

- Nezastupitelnost omacky v €eské kuchyni

- Nejlepsi pecené

- Knedliky a dalSi prilohy z mouky

- Tajemstvi Stridla a dalSich pokrmi z jablek

- Koruna ceského stolu - babovka

- U stolu po horkém dni aneb Letni veCere a salaty

Prosime o laskavé zalistovani Vasimi sesity a kuchatkami, paméti a zkuSenosti.

Na Vase recepty se budeme t¢sit v knihovné ve Slivenci nebo na jeji e-mailové adrese:
knihovna@praha-slivenec.cz

Pi'ejeme hezké a chutné Velikonoce!

10.3.2011
Krejcova
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