Precliky od lisky

O proni nedéli postni nazgoané Lis¢i nebo také Cernd nachdzely déti réno v zahradé na
stromcich povésené precliky. Byly navlecené na proutcich, sypané soli a mdkem. Maminky
Je pekly v noci a za usvitu je détem nachystaly jako prekvapeni.

600 g hladké mouky | 120 g sadla
40 g drozdi | 1 vejce | 250 ml mléka
stl | mak na posypani

Postup: Zadélame obvyklym zptsobem
kynuté tésto a nechdme ho pod utérkou
hodinu kynout. Z kouskl vykynutého tés-
ta vyvalime slabsi valecky a tvorfime z nich
precliky rdznych tvar(. Potfené vajickem
peceme v horké troubé dozlatova.

Cernd - Se zacatkem pustu se zeny oblékly
do &ernych satd, odlozily barevné oblecent.

Drwutia nedeéle poslni - Prarna

Prazmo je staryg postni pokrm z praZeného nedozralého obili. Kdyz byla maminka mald,
prazivala jeji babicka psenici, jecmen a Zito. Pak z umletého Zita varili kdou. Také varili pra-
Zenou polévku, vzdy musim pripomenout, Ze se v nasi rodiné vari stdle a ze vsech polévek
Ji mam nejméné rada. Ostatni ale mou nechut k této polévce nechdpou.

Prazena polévka
5 IZic hladké mouky | 2 IZice sadla | cesnek, majoranka a sdl podle chuti
1 vejce | brambory na loupacku

Postup: Mouku oprazi-
me na panvi dozlatova.
Za stalého michani prida-
me sadlo. Dobre promi-
chanou vzniklou jisku zali-
jeme 1,5 litrem vody a pri-
vedeme k varu. Pridame
majoranku, stl a desnek.
Varime asi dvacet minut.
Vmichame vejce a odsta-
vime polévku z plotny.
Oloupané brambory dame
na talit a polévkou zalije-
me. Také se podava s chle-
bem nebo precliky.
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Uselo

Nazev pro starocesky pokrm - hustou po-
lévku. Vativala se vzdy o Velikonocich pro-
ti hadimu ustknuti, pry také proti urknuti,
7 téchto slov patrné odvozen néazev uselo.
S pridanim cerstvych bylin a cesneku ziska-
la a7z magickou silu a moc. Zakladem pro
piipravu polévky bylo kysané zeli z becky
¢i kadecky, jak jinak nez doma nalozené.
Pridavaly se brambory, na sadle osmazena
cibule, nékde kroupy, luténiny, samoziejmé
vejce, smetana a hlavné Cerstvé byliny véeho druhu. Recept se podle oblasti a moznosti v do-
méacnostech mirné odlisoval.

Na polévku budeme potrebovat:

1,5 az 2 litry vody | 250 g kysaného zeli | 4 vétsi brambory | 1 cibuli

2 Izice hladké mouky | 2 IZice mésla nebo sadla | hrst pohanky | hrst cervené ¢ocky
2 strouzky cesneku | stl, pept | kopfivy, nat z jarni cibule, popenec atd.

vejce (na kazdou porci jedno) | 200 ml smetany

Postup: Na masle osmazime nakrajenou cibuli, zasypeme moukou a udélame zasmazku.
Zalijeme casti vody a metlickou rozmichame. Prilijeme zbytek vody, privedeme k varu a po-
stupné pridavame zeli, brambory, pohanku a ostatni prisady. Varime 30 minut, nakonec
prilijeme smetanu. Vejce vaiime zvlast a ddme az do hotové polévky.

Slany bochanek s naplni
500 g zitné mouky | 250 ml vlazné vody
1 IZice oleje | 1 IZice sadla
1 sacek suseného drozdi
(na pdl kg mouky)
stl | trocha bylinek podle chuti

Napln: 50 g libové slaniny, 2 vejce, 1 jar-
ni cibule, Cervena paprika, 1 |zice
mrazené kukurice, bylinky

Postup: Zitnou mouku smichdme s droz-
dim, soli a nasekanymi bylinkami. PFilijeme vlaznou vodu, olej a rozpusténé sadlo. Zadélame
vlacné tésto a nechame pod utérkou kynout. Po palhodiné tésto jesté jednou propracujeme
a nechame kynout jesté hodinu.

Na Izici oleje osmahneme jarni cibuli, slaninu a pridame vejce. Do usmazenych, neprilis tu-
hych vajec pridame na kosticky nakrajenou papriku, kukurici a nasekané bylinky. Podle chuti
osolime. Nechdme trochu zchladnout. Viykynuté tésto vyndame z misy a vytvorime z néj silnou
placku. Do stredu rozlozime napln, okraje tésta pretdhneme pres ni a dobre k sobé pritiskneme.
Obrétime bochanek uzavienou stranou dold a preneseme na pekac. Troubu predehtejeme na
200 °C a peceme necelych 10 minut. Pak zmirnime na 160 °C a dopékame pul hodiny.
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Kapsicky plnéné kapustou
4 platky kyty nebo veprového filetu | 200 g kapusty | 1 vejce | hliva Gstfi¢na
strouzek cesneku | 3 1Zicky pikantni hof¢ice | 4 vafené brambory | 4 IZice smetany
tymian | olej | pepr | st

Postup: Na drobné kousky nakrajenou kapustu podusime na masle. Na panvi opeceme na
oleji ¢esnek, nakrajenou hlivu Gstricnou a pridame jednu tretinu sparené kapusty, ze které
jsme vymackali prebyte¢nou vodu. Podusime, vmichame vejce a osolime. Ten¢i platky masa
naklepeme, osolime, slabé potfeme pikantni hoicici a priddme na polovinu masa napln z ka-
pusty a hlivy. Prekryjeme druhou polovinou masa a kraj sepneme paratkem. Do vymazaného
pekacku rozprostieme podusenou kapustu, hlivu Gstficnou a na platky nakrajené uvarené
brambory. Ochutime a zakdpneme smetanou. Navrch rozloZime naplnéné kapsicky, které
jsme opekli na panvi, aby se maso pékné zatahlo. Posypeme vSe tymidnem a zapeceme
v troubé.

Zelny salat
Pro 4 osoby:
1 mensi hlavka zeli
3 mensi mrkve
3 lahtidkové cibulky
150 g jogurtu
3 Izice majonézy
2 |zice citronové $tavy
2 |zicky bilého vinného octa
pepr
sUl

Postup: Zeli rozpllime a vykrojime kos-
tal, nakrajime nebo nastrouhame na jemné
nudlic¢ky. Cibulku nakrajime na tenka kolecka a mrkev nastrouhdme. Smichdme v mise do-
hromady, osolime, opepfime a zakapeme citronovou $tavou. Na zalivku smichame jogurt,
majonézu, vinny ocet a dobre promichdme. Zalivku smichame se zeleninou a vznikly salat
nechame nékolik hodin ulezet.
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Kolac s tvarohem a jable¢nymi povidly
400 g hladké mouky
60 g krupicového cukru
3 IZice masla
1 IZice sadla
200 ml mléka
1 vejce
20 g drozdi (1/2 kostky)
jable¢na povidla
sezonni ovoce na posypani
Spetka soli

Rozdélany tvaroh: 250 g dobrého mékkého tvarohu, 1 Zloutek, 1 IZice citronové stavy, cukr
podle chuti, 12% smetana (je-li tvaroh husty)

Drobenka: 80 g mésla, 80 g hrubé mouky, 80 g cukru, 1/2 ¢ajové I7icky skofice

Postup: Vykynuté tésto rozdélime na dva bochanky a vytvarujeme do kulatych placek.
Po jednom kolaci klademe na plech. Potfeme rozdélanym tvarohem, pak opatrné povidly,
doplnime ovocem. Tentokrat jsem dala lesni ostruziny, lehce nakyslé doladi chut kolace.
Posypeme drobenkou a upeceme.
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Dusicky a kosti
350 g polohrubé mouky | 150 g hladké mouky | 1 vejce
3 polévkové Izice mouckového cukru | 2 Izice masla | 2 Izice oleje | cca 1/4 | mléka
sadek suchého drozdi (na 500 g mouky) | trocha rumu
1 IZicka nastrouhané citronové kdry z dobfe omytého citronu| vejce na potient | sl

Postup: V mise zadélame obvyklym zplsobem kynuté tésto a nechame jej na teplém misté,
pod utérkou odpocivat. Po pdl hodiné tésto znovu prohnéteme a jesté nechdme na teple.
Az opét nakyne, mazeme zadit. Lzici ukrajujeme kousky tésta, vyvalime valecky, ty k sobé leh-
ce splétame, nebo jen prekrizime. Tak nam vzniknou kosti. Na dusicky si pripravime vélecek
tésta a dvéma prsty v misté, kde bude zdzeni, tésto vélime. Preneseme na plech, potreme
roz$lehanym vajickem a pe¢eme v troubé na 165 °C dozlatova.

A jesté vam pripomenu jeden jednoduchy recept. Jsou to pedena jablicka. Jiz ne takova,
jaka si pekly déti u podzimnich ohni¢kd na polich a pastvéach. Priprava je ale také nenarocna
a jablka provoni celou vasi kuchyni. Pro zvidavé jesté dodam, ze v severni Anglii spojuji ucti-
vani jabloni a strom lisky s nékolikrat jiz zminovanym bohem Samhainem. V noci 30. fijna
pecou jablka s orechy a cukrem. Jablon je symbolem nesmrtelnosti, liska moudrosti a orechy
predstavuji nashromazdénou moudrost.
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Mikulassky chlebicek
400 g polohrubé mouky | 250 g mouckového cukru | 50 g masla
50 g sadla | 100 g ¢okolady na vareni | 100 g neloupanych mandlf
50 g liskovych ofi$kd | hrstka susenych $vestek | 3 vejce
Spetka soli | 1/2 Izicky jedlé sody | 1/2 Izi¢ky skofice | tluéeny hiebicek
$petka kardamomu | 50 g kandovanych tresni
muzeme pouZit i namichané pernikové koreni

Postup: Ofisky, mandle a ¢okoladu na-
sekdme nozem na hrubsi kousky. Vejce
vy$lehame s cukrem a soli do bilého kré-
mu (cca 10 min). Pfidame kofeni, rozpus-
tény tuk, sodu, orisky, mandle a ¢okoladu.
Kandované tresné a Svestky rozpllime
a také priddme do tésta. Postupné vmi-
chdme mouku a vypracujeme tuzsi tés-
to. Udélame z tésta sisku jako u sekané.
Preneseme na plech vyloZeny pecicim papi-
rem, posypeme mandlovymi lupinky a pe-
¢eme pfi 170 °C asi 40 az 45 min. Ke konci peceni troubu zmirnime, popfiipadé chlebicek
zakryjeme alobalem, aby se shora nepripekl. Po upecent jej nechame pér dnii ulezet. Vechny
ty dobroty, které jsme do néj dali, se rozlezi, propoji a ziskaji na chuti. Chlebicek vydrzi i né-
kolik tydn, stejné jako pernicky.
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Polévka stédracka, stédrovka
100 g hrachu | 50 g susenych jablek | 50 g susenych Svestek
2 hrsti sugenych hub (pfedem namodgenych) | sl

Postup: Pres noc namoceny hrach uvarime se Svestkami a jablky v 1 a 1/2 litru vody, oso-
lime. Kdyz vSe zmékne, polévku rozmixujeme (stary recept veli vée propasirovat). Nepasiruji,
neni to nutné. Houby uvarime zvlast, nakrajime najemno a ddme do rozmixované polévky.
Ta mé zvlastni chut, stoji za to vyzkouset.

Rybi polévka
2 hlavy z kapra bez zaber | mli¢i nebo jikry
2 mrkve | 1 petrzel | 1/4 celeru
nékolik razicek kapusty | pérek (1/2 bilé ¢asti)
maslo | détské krupicka | petrzelové nat | st

Postup: Hlavy a vnitfnosti z kapra uvarfime asi v 1 a 1/2 litru vody. V jiném hrnci na méasle
osmazime nakrajeny porek, najemno nastrouhanou mrkev, celer a petrzel. Kratce na mirném
ohni osmazime, priddme krupicku a jesté chvilku restujeme. Zalijeme Casti precezeného vy-
varu z hlav. Kdo méa rad polévku silnou, da jen vyvar, kdo ne, da ¢ast vody. Privedeme k varu
a vlozime do polévky nakrajené vnitinosti, maso z hlav a nakrajené kapusticky. Povarime
a dochutime nasekanou petrzelkou. Podavame s na masle osmazenou houstickou.
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