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Hov zi maso na majorance

Kralovsky chestovy krém s dibe im masem

Gulas pra ského uzena




Masova pastika s jatry a brusinkami

Sekané Sisky s uzenym masem

Skubanky s makem

Teleci kyta po pra sku

Husi jatra s mandlemi
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Namisto opékani nad ohnm vyzkouSejte ze Spekd& vyrobit opravdu

vy ivny salat, nad nim neohrne nos ani zarputily nep iznivec zeleniny. Aby
tato masova kaloricka bomba se sterilovanou zeleni vyvolala alespo
zdani zdravého jidla, p idejte do majonézového dressingu trochu bilého

jogurtu.
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Postup: v mise smichame majonézu, bily jogurt, &ily pep a d kladn
promichame. Speklay nakrajime na platky, sterilované okurky a cilyulia
kole ka. Pidame do hotového dressingu a lehce promichared. podavanim
vychladime.
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ST EDNI MORAVA

Rovinata a Urodna krajina oplyva mnoha architektonickymi poklady, z nich jeden méa dokonce statut pama tky
za azené do Seznamu sv tového kulturniho a p irodniho d dictvi UNESCO. Jde o barokni sloup Nejsv t jSi
Trojice v centru okouzlujici hanacké metropole Olomouce, ktera za zbytky m stskych hradeb ukryva ukazky
gotiky, renesance, baroka i secese.

Za p frodnimi p vaby se m ete vydat do ZbraSovskych jeskyni ik Hranické propasti, duchovni z4 itek slibuji
poutni mista Svaty Hostyn a Svaty Kope ek u Olomouce. Fanousci rychlych kol nesm ji zmeSkat mistrovstvi v
automobilovych zavodech do vrchu ve Sternberku. Jste-li milovniky vyraznych chuti, zastavte se v m ste ku
Lostice k navst v vyrobny jediného p vodniho eského syra, olomouckych tvar k .

Regionalni speciality:

Syre ky na Speku Hrstkova polévka ( Troskova ) z Hané
Hanacké hruskové vdolky Knoflik

Kulajda Uzené maso s povidlovou oméa kou
Smaené tvar ky s lepenici Jehn i medailonky v zelenin
Bramborové Skvarkové knedliky Spetrnky

Vep ovy brabec s bramborovym knedlikem a zelim po morav sku

Suroviny:
750 g vep ového na zeli: na knedliky:
b ku nebo plece 1 kg bilého hlavkového zeli 1 kg ve slupce va enych brambor
1 cibule 1 cibule 1 vejce
2strouky esneku  11ice hladké mouky 200 g hrubé mouky
olej 1 syrovy nastrouhany brambor 150 g pSeni né krupice, s |
1 lice hladké mouky voda na duseni
voda na podlévani sadlo nebo olej
kmin kmin
s | s |
cukr
ocet

Postup:



Nadrobno nakréjenou cibuli osma ime v oleji dozlato va. Vlo ime ji do peka ku a na ni p idame vep ové maso
nakrajené na v tSi kostky. Posypeme kminem a na platky nakrajenym esnekem. Vlo ime do trouby zah &té na
vysokou teplotu, po p ti minutéch ji sni ime na 180 € a poté pe eme jest asi 45 minut. Ob as promichame a
mirn podlévame. Maso vyjmeme, § &vu zapraSime moukou a pova ime.

O 8t nou hlavku zeli rozkrojime a vy izneme ko$ &l. Nakrajime nebo nakrouhame na nudli ky, spa ime va ici
vodou a scedime. Zalijeme trochou vody a za ob asného michani dusime do polom kka. Jemn nakrajenou
cibuli osmahneme na tuku dor ova, p idadme kmin, zapraSime prosatou moukou a mirn osmahneme. Spolu s
nastrouhanym bramborem vmichame do zeli. Dusime dom kka. Na zav r zeli dochutime cukrem, octem a soli a
jest kréatce podusime.

Studené va ené a oloupané brambory prolisujeme nebo umeleme na masovém strojku. P idame rozSlehané
vejce, prosatou mouku, krupici a osolime. Vypracujeme tu Sit sto, které rozd lime na 4 stejné dily. Z ka dého
vytvo ime vale ek. Vkladame do va ici vody a zvolna va ime 15-20 minut. Uva ené knedliky vyjmeme a
nakrajime na platky.
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Nenechte se odradit tim, e od @ku pipravy k prvni ochutnavce uplyne cely den! Jemna
pastika, ktera se na ja&u jen rozplyva, toti rozhodnstoji za to. A u ji naservirujete k
snidani, odpoledni sven i ve ernimu posezeni sdteli, rozhodn budete pasovani na
mistry kuchyn.

Suroviny:
S P =9BJ2=E B39:9 374:9 @<91/85
S P =9BJ2=G:0 H/I9. 376D1/ <39IE B/B.615
P ;>98E @3/8685 P B/KI612=E02 12J984
P :6M;39 @L3
P M.;@6812=E02 12<B2I; 1981E B3AI15 @3/8685 8/ =5327984 U2.<5
Postup:

Nejprve upeeme maso a hechame ho prochladnout. Na strojku umeleme slaninu, regpalim
na panvi a dozlatova v ni opame jemn nakrgjenou cibuli. Peené maso a syrova jatra
spolen dvakrat pomeleme. K hotové sinp iddme slaninu s osma enou cibuli, kiu

ko eni, papriku, sl, brusinkovy kompot a plijeme smetanou. Dob promichame a
ochutname. Vysledek musi byt pikantni, proto @nan se chuzjemni. Formu vylo ime



alobalem, ktery cely pokryjeme tenkymi platky slaniny. \iijemasovou sns. Formu
zakryjeme poklkou nebo alobalem, vlo ime do vodni laznpe eme v troubp i 85 °C asi 1
hodinu. Nechame vychladnout do druhého dne, pak hotovou pastiku vyklop#jima ka
platky.

P iloha:

r zné druhy peva, které ma eme maslem
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doba p ipravy-10 min
doba va eni- "15 min
po et porci-4

Na n kterych mistech tohoto kraje se brambory neva i p imo v polévce, ale zvl4S a p eliji se
tekutinou teprve natali i. Zp sob p ipravy se v jednotlivych rodinach lisil a d dil z matky na

dceru. My vdm nabizime vynikajici variantu se zakysanou smetanou a sazenymi vejci, ktera
opravdu zasyti.

SUROVINY
50¢g masla
40¢g hladké mouky
voda, ocet, bobkovy list, kmin, s |, houby
4 vejce
200 ml zakysané smetany
250 g va enych brambor
erstvé bylinky (pa itka, petr elka, estragon, kopr, libe ek ...)
POSTUP

Z masla a mouky p ipravime sv tlou jiSku, kterou za stdlého michani zalijeme vodou.

P idame bobkovy list, kmin, s | a pova ime asi 15 minut. Potom zalijeme smetanou a
nechame p ejit varem. Nakonec do polévky p idame trochu octa a opatrn sazime cela
vejce, tak aby se ,nerozeb hla". Nechame ji p iklopenou pokli kou, dokud bilky neztuhnou.
P ed podavanim posypeme jemn nasekanymi bylinkami podle vlastni chuti a vyb ru.
Polévku podavame s va enymi bramborami nebo také s chlebem.
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V anket o nejoblibenjSi jidlo spojené se vzpominkami nastvi by ovocné knedliky jist
zabodovaly. Obl&ov nadychané sto s horkym ovocem posypané tvarohemeditg
rozpustnym maslem je prosthezapomenutelné...

1/2 kg hrubé mouky 450 ml vla né vody

1/2 kg hladké mouky 2 kiy cukru

dro di vejc

Spetka soli povidébo erstvé ovoce

Do vla né vody dame cukr, rozdrobime dro di a nechame vykynout kvé&sekijeme
mouku, pidame vejce, Spetku soli a kvasek. Vypracujerstot které jeStnechame aspo

p | hodiny kynout na teplém mistPo vykynuti ho rozdime na stejné kousky, do kterych
zabalime ovoce (p8v , aby tam nebyly otvory). Knedliky jeShechame kynout a dame
va it dostatené mno stvi vody do wSiho hrnce. Knedliky davame do vrouci vody dma
asi 10-12 minut. Po vyjmuti z vody je propichneme idilu.

Tip na servirovani: nkky tvaroh uteme s vanilkovym cukrem, cukrem krupice podle chuti,
p idame loutek a nalijeme na knedliky. Pak je jgdblijeme rozpusinym maslem.
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