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CZECH SPECIALS
OCHUTNEJTE � ESKOU 

REPUBLIKU



� Projekt je zam�� en na domácí i zahrani� ní 
návšt� vníky

� Navázat na tradice � eské gastronomie
� Propagace � eské republiky jako zajímavé 

turistické destinace
� Propagace region�  v návaznosti na regionální 

kuchyni
� Propagace jednotlivých gastronomických 

za�ízení
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Hov� zí maso na majoránce  

Královský ch�estový krém s dr� be�ím masem  

Guláš pra�ského uzená�e  



Masová paštika s játry a brusinkami  

Sekané šišky s uzeným masem  

Škubánky s mákem  

Telecí kýta po pra�sku  

Husí játra s mandlemi  
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Namísto opékání nad ohn� m vyzkoušejte ze špeká� k�  vyrobit opravdu 
vý�ivný salát, nad ním� neohrne nos ani zarputilý nep� íznivec zeleniny. Aby 
tato masová kalorická bomba se sterilovanou zeleninou vyvolala alespo�  
zdání zdravého jídla, p� idejte do majonézového dressingu trochu bílého 
jogurtu. 

Suroviny: 
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Postup: V míse smícháme majonézu, bílý jogurt, s� l, bílý pep� a d� kladn�  
promícháme. Špeká� ky nakrájíme na plátky, sterilované okurky a cibulky na 
kole� ka. P�idáme do hotového dressingu a lehce promícháme. P�ed podáváním 
vychladíme. 
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ST� EDNÍ MORAVA  
Rovinatá a úrodná krajina oplývá mnoha architektonickými poklady, z nich� jeden má dokonce statut pamá tky 
za�azené do Seznamu sv� tového kulturního a p� írodního d� dictví UNESCO. Jde o barokní sloup Nejsv� t� jší 
Trojice v centru okouzlující hanácké metropole Olomouce, která za zbytky m� stských hradeb ukrývá ukázky 
gotiky, renesance, baroka i secese. 

Za p�írodními p� vaby se m� �ete vydat do Zbrašovských jeskyní � i k Hranické propasti, duchovní zá�itek slibují 
poutní místa Svatý Hostýn a Svatý Kope� ek u Olomouce. Fanoušci rychlých kol nesm� jí zmeškat mistrovství v 
automobilových závodech do vrchu ve Šternberku. Jste-li milovníky výrazných chutí, zastavte se v m� ste� ku 
Loštice k návšt� v�  výrobny jediného p� vodního � eského sýra, olomouckých tvar� �k � . 

Regionální speciality:  

�  Syre� ky na špeku  
 

�  Hrstková polévka ( Trošková ) z Hané 
 

�  Hanácké hruškové vdolky 
 

�  Knoflík 
 

�  Kulajda 
 

�  Uzené maso s povidlovou omá� kou 
 

�  Sma�ené tvar � �ky s lepenicí 
 

�  Jehn�� í medailonky v zelenin�  
 

�  Bramborové škvarkové knedlíky 
 

�  Špetrnky 
 

�  Vep�ový brabec s bramborovým knedlíkem a zelím po morav sku  

Suroviny: 

750 g vep�ového 
b�� ku nebo plece 
1 cibule 
2 strou�ky � esneku 
olej 
1 l�íce hladké mouky  
voda na podlévání 
kmín 
s� l 

na zelí:  
1 kg bílého hlávkového zelí 
1 cibule 
1 l�íce hladké mouky 
1 syrový nastrouhaný brambor 
voda na dušení 
sádlo nebo olej 
kmín 
s� l 
cukr 
ocet  

na knedlíky:  
1 kg ve slupce va�ených brambor 
1 vejce 
200 g hrubé mouky 
150 g pšeni� né krupice, s� l 

Postup: 
 



Nadrobno nakrájenou cibuli osma�íme v oleji dozlato va. Vlo�íme ji do peká � ku a na ni p� idáme vep�ové maso 
nakrájené na v� tší kostky. Posypeme kmínem a na plátky nakrájeným � esnekem. Vlo�íme do trouby zah �áté na 
vysokou teplotu, po p� ti minutách ji sní�íme na 180 °C a poté pe � eme ješt�  asi 45 minut. Ob� as promícháme a 
mírn�  podléváme. Maso vyjmeme, š� ávu zaprášíme moukou a pova� íme. 

O� išt� nou hlávku zelí rozkrojíme a vy� ízneme koš�ál. Nakrájíme nebo nakrouháme na nudli� ky, spa� íme va� ící 
vodou a scedíme. Zalijeme trochou vody a za ob� asného míchání dusíme do polom� kka. Jemn�  nakrájenou 
cibuli osmahneme na tuku dor� �ova, p � idáme kmín, zaprášíme prosátou moukou a mírn�  osmahneme. Spolu s 
nastrouhaným bramborem vmícháme do zelí. Dusíme dom� kka. Na záv� r zelí dochutíme cukrem, octem a solí a 
ješt�  krátce podusíme. 

Studené va�ené a oloupané brambory prolisujeme nebo umeleme na masovém strojku. P� idáme rozšlehané 
vejce, prosátou mouku, krupici a osolíme. Vypracujeme tu�ší t � sto, které rozd� líme na 4 stejné díly. Z ka�dého 
vytvo� íme vále� ek. Vkládáme do va�ící vody a zvolna va�íme 15-20 minut. Uva�ené knedlíky vyjmeme a 
nakrájíme na plátky.  
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Masová paštika s játry a brusinkami - recept 

Nenechte se odradit tím, �e od po� átku p�ípravy k první ochutnávce uplyne celý den! Jemná 
paštika, která se na jazý� ku jen rozplývá, toti� rozhodn�  stojí za to. A�  u� ji naservírujete k 
snídani, odpolední sva� in�  � i ve� ernímu posezení s p�áteli, rozhodn�  budete pasováni na 
mistry kuchyn� . 
Suroviny: 

S���P�=9BJ2=E�B39:9�
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Postup: 
Nejprve upe� eme maso a necháme ho prochladnout. Na strojku umeleme slaninu, rozpálíme ji 
na pánvi a dozlatova v ní ope� eme jemn�  nakrájenou cibuli. Pe� ené maso a syrová játra 
spole� n�  dvakrát pomeleme. K hotové sm� si p� idáme slaninu s osma�enou cibulí, l�i� ku 
ko� ení, papriku, s� l, brusinkový kompot a p� elijeme smetanou. Dob�e promícháme a 
ochutnáme. Výsledek musí být pikantní, proto�e va� ením se chu�  zjemní. Formu vylo�íme 



alobalem, který celý pokryjeme tenkými plátky slaniny. Vlijeme masovou sm� s. Formu 
zakryjeme pokli� kou nebo alobalem, vlo�íme do vodní lázn�  a pe� eme v troub�  p� i 85 °C asi 1 
hodinu. Necháme vychladnout do druhého dne, pak hotovou paštiku vyklopíme a krájíme na 
plátky. 

P� íloha: 
r� zné druhy pe� iva, které ma�eme máslem 
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doba p�ípravy-10 min  
doba va�ení- ¨15 min  
po� et porcí-4 

Na n� kterých místech tohoto kraje se brambory neva�í p�ímo v polévce, ale zvláš�  a p�elijí se 
tekutinou teprve na talí� i. Zp� sob p�ípravy se v jednotlivých rodinách lišil a d� dil z matky na 
dceru. My vám nabízíme vynikající variantu se zakysanou smetanou a sázenými vejci, která 
opravdu zasytí. 

SUROVINY  

50 g               másla  
40 g               hladké mouky  
voda, ocet, bobkový list, kmín, s� l, houby  
4                    vejce  
200 ml          zakysané smetany  
250 g            va�ených brambor  
� erstvé bylinky (pa�itka, petr�elka, estragon, kopr,  libe� ek ...) 

POSTUP  
Z másla a mouky p�ipravíme sv� tlou jíšku, kterou za stálého míchání zalijeme vodou. 
P�idáme bobkový list, kmín, s� l a pova�íme asi 15 minut. Potom zalijeme smetanou a 
necháme p�ejít varem. Nakonec do polévky p�idáme trochu octa a opatrn�  sázíme celá 
vejce, tak aby se „nerozeb� hla". Necháme ji p� iklopenou pokli� kou, dokud bílky neztuhnou. 
P�ed podáváním posypeme jemn�  nasekanými bylinkami podle vlastní chuti a výb� ru. 
Polévku podáváme s va�enými bramborami nebo také s chlebem. 
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V anket�  o nejoblíben� jší jídlo spojené se vzpomínkami na d� tství by ovocné knedlíky jist�  
zabodovaly. Oblá� kov�  nadýchané t� sto s horkým ovocem posypané tvarohem a p�elité 
rozpušt� ným máslem je prost�  nezapomenutelné… 

��������	 


1/2 kg hrubé mouky                     450 ml vla�né vody         
1/2 kg hladké mouky                    2 l�i� ky cukru 
dro�dí                                            vejce 
špetka soli                                     povidla nebo � erstvé ovoce 

���
��	 


Do vla�né vody dáme cukr, rozdrobíme dro�dí a necháme vykynout kvásek. Prosijeme 
mouku, p�idáme vejce, špetku soli a kvásek. Vypracujeme t� sto, které ješt�  necháme aspo�  
p� l hodiny kynout na teplém míst� . Po vykynutí ho rozd� líme na stejné kousky, do kterých 
zabalíme ovoce (pe� liv � , aby tam nebyly otvory). Knedlíky ješt�  necháme kynout a dáme 
va�it dostate� né mno�ství vody do v� tšího hrnce. Knedlíky dáváme do vroucí vody a va�íme 
asi 10–12 minut. Po vyjmutí z vody je propíchneme vidli� kou. 

Tip na servírování: m� kký tvaroh ut�eme s vanilkovým cukrem, cukrem krupice podle chuti, 
p�idáme �loutek a nalijeme na knedlíky. Pak je ješt�  polijeme rozpušt� ným máslem. 
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