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Mili ¢tenari,

dostava se Vam do rukou Malé kucharka cesko - némeckého pfrihranidi,
kterd vznikla béhem realizace projektu Plvod a znacka: nas region.

Projekt spole¢né realizovaly tfi mistni akéni skupiny s podporou Programu
rozvoje venkova, osy IV LEADER jako projekt narodni spoluprace a to MAS
Sdruzeni Zapadni Krusnohofi, MAS Sluknovsko a MAS Cesky les.

Bé&hem projektu byl vytvoren systém certifikace regionalnich produktd na
Uzemi MAS Sdruzeni Zapadni Krusnohoti a MAS Cesky les a byly udéleny prvni
certifikaty. Regionalni zna¢ku povazujeme za jednu z cest, jak propagovat
venkovské regiony. Hlavni podporovanou skupinou jsou drobni podnikatelé,
jejichz schopnosti a dovednosti pomahaji Sifit dobré jméno regionu —a naopak
pro né znamena identifikace s regionem jedine¢nou marketingovou pfrilezi-
tost.

Pro vSechny tfi spolupracujici mistni akéni skupiny je charakteristicka jejich
prihrani¢ni poloha. Rozhodli jsme se proto v rdmci projektu zmapovat a
podchytit nejen producenty regionalnich produktu, ale také zdokumentovat
to, co k mistnim produktlm patfi, a to regiondlni jidla a recepty na jejich
pripravu. Nejen ty, které vafily nase prababicky a babicky, ale i ty, které zde
nyni vafime my a mozna je nékdy budou vafit nase vnucky a vnuci. Recepty do
kucharky jsou sebrané z tzemi viech tfi spolupracujicich MASek - zelena ¢ast je
z Uzemi MAS Sdruzeni Zapadni Krusnohoti, modrofialova je z Gzemi MAS
Cesky les a hnéda ¢ast je z Gzemi MAS Sluknovsko. Nékteré z receptl byly
zverejnény ve Zpravodaji MAS Sdruzeni Zapadni KruSnohofi, nékteré z nich
byly ,,odzkouseny” pfi venkovskych farmarskych trzich, které byly poradany
také vramcirealizace celého projektu spoluprace.

Vérime, ze nékteré z nich vyzkousite a Ze naSe mala kucharka napomuze
k zachovani tradic, v tomto pripadé tradi¢nich pokrmU cesko - némeckého
pohranici.

Dékujeme touto cestou véem, ktefise navzniku kucharky podileli.

Hana Dufkova - MAS Sdruzeni Zapadni Krusnohofi

ing. Eva Hamplova - MAS Sluknovsko
Sylva Heidlerova - Mistni akéni skupina Cesky les, o.s.

MAS B33\ &

Sdruzeni Zapadni Krusnohoti T éegk}'/ les




Kotlikovy gulas

ze zvériny

Domaci vinna
klobasa

Potfebné suroviny:

« 1kgzvériny na gulas

« 8dkgsddla nebo slaniny

« 2kgcibule

 pdlllzi¢ky koreni na gulas

« pullZicky koreni na zvérinu
« vyvar zkosti zvériny

» 4strouzky cesneku

* [Zicka soli

 sklenka cervenéhovina
 brusinky

Postup pripravy:

Nakrajime cibuli, ddme osmahnout
dohnéda, pak pfiddme maso pokraje-
né na kostky. Az maso pusti bilkovi-
nu, dame kofeni a podlijeme vyvarem
z kosti a ¢ervenym vinem. Dusime
do meékka a stale podlévame.
Ke konci pfidame brusinky a vyvarime
do husté konzistence. Gulas nezahus-
tujeme.

recept poskytl L. Nesladek

I

=

Potfebné suroviny:

2 kg bucku

1 veka

1 litr mléka

2 dcl bilé vino

s 3 1Zi¢ky soli

s pepr pul IZicky
 citronova kura pual IZicky
« muskatovy kvét Spetku

Postup pfipravy:

Maso nameleme na jemno a nebo
rozslehame. Pak pridame viechny
ostatni suroviny a smés plnime do
skopovych stfivek na parecky a je
hotovo.

Kotlikovy gulas

z klizky

Potiebné suroviny:

« 1kgklizky

« 8dkgsddlaneboslaniny
« 2kgcibule

» 11Zi¢ka koreni na gulas

» 5strouzkd cesneku

» 1/Zi¢cka majordanky

« Y21Zicky soli

« 1tavenysyrnazahusténi
« 1,5/vyvaru z kosti

www.maskaszk.cz



Postup pripravy:

Drobné nakrajenou cibuli osmah-
neme dohnéda, poté pfidame maso
nakrajené na kosti¢ky, osmahneme,
jakmile se oddéli bilkovina, pfidame
veskeré koreni a dusime domékka,
podlévame vyvarem a nakonec dame
taveny syr na zahusténi.

Autor receptd je L. Nesladek

Potrebné prisady:

» 1lsvétlého piva (10°)

* 250 mlsmetany navareni(10%)
o 4Zloutky

* 1pol. IZice hladké mouky

» 10dkg cukru

» Spetka skorice a soli

* rohliky a mdslo na krutonky

Postup pfipravy:

Pivo v hrnci pfivedeme k varu, pfi-
dame cukr a skofici. Poté zahustime
smetanou, kterou jsme predtim spolu
s moukou, Zloutky a soli dobfe rozmi-
chalivnadobé.

Povafime, resp. nechame prejit
varem a odstavime z varné desky. Roh-
liky nakrajime na kosticky, osmahne-
me je namasle a pfidame do polévky.

Ales Kacerik

Potiebné suroviny:

« skopové maso - jak kousky bez
kosti, tak i s kosti (napr. nasekana
Zebra, kousky kotletek s kosti),
muZete pridat i ¢ast masa vepro-
vého, idealné krkovicku

« zeleninu - cibuli, zelenou i barev-
nou papriku, rajcéata, cesnek.
Zeleninu nahrubo nakradjejte

 sulakoreni-kmin, majoranku,

» olejnebosadlo

Postup pripravy:

V naddobé umisténé nad otevienym
ohném se 3irSim dnem (pouzivam
feznickou lornu) rozehfejeme tuk, na
ném zpénime cibuli, prfiddme maso a
osmahneme. Osolime, okminujeme.
Prfidame zeleninu a trochu podlijeme
(Ize i pivem). Priklopime a prikladame
na ohen. Priprava v lorné nad ohném
bude trvat alespon 2 hodiny. Dusime
pomalu, obcas obsah promichame,
podle potfeby podlévame. Nakonec
pridame majoranku (taky s ni nedetri-
me), nechame uz bez poklice trochu
vypéct, aby S$tava dostala barvu.
Potom jesté znovu podlijeme a nad
ohném nechame dojit tak, aby maso
bylo ve stavé, ale ta aby nebyla moc
Fidka. Stava se udéla pravé z pomérné
velkého mnozstvi zeleniny a koreni. A
pak s cerstvym chlebem jime. Je to
vyborné i druhy den, pokud tedy néco
zbude.

autorka receptu - H.Dufkova



Potiebné suroviny:

» kureci kridla nebo kureci palicky
» 2-3 [Zice medu

* mlety zdzvor

e sul

» olej slunecnicovy asi 2dl/

* madslo

» cibulova bageta

Postup pfripravy:

Kureci kfidla nebo pali¢cky omyjeme
a nasolime. Olej rozehfejeme, prida-
me med a zazvor, rozmichame. Maso
nalozime do pfipravené marinady
a nechame v lednici odpocivat nejlé-
pe alespon 2 hodiny.

Pfedehfejeme si troubu na 200°C
a rozpalime panev (nejlépe WOK),
na které zprudka orestujeme naloze-
né maso s marinadou. Jakmile mame
orestované maso z obou stran,
vlozime do pekace. Jesté pridame
3 platky masla a podlijeme mirné
vodou a nechame dusit pod poklici asi
10 minut. Pak maso zkontrolujeme,
v pfipadé potfeby podlijeme jesté
vodou a jizdopeceme bez pokli¢ky asi
5-10 minut.

Podavame s nakrajenou cibulovou
bagetou.

Potiebné suroviny:

» 1,5 litru vyvaru z uzeného masa
« 6dkgsddla
« 5dkgcibule
0,5 kg kysaného zeli
s pullzickysoli
« Spetka mletého pepre
« pulklobdsy
» 30dkg uzeného masa
» 0,5kgbrambor
» 1kstavenéhosyra
« 2dclslehacky
» Spetkasladké papriky
» 0,51zicky guldasového koreni
» 4strouzky cesneku

Postup pfipravy:

Cibulku osmahneme na sadle,
pridame klobasu nakrajenou na
kole¢tka, podusime, pridame zeli,
brambory nakrajené na kosticky, sul,
pepf, uzené maso a vse podlijeme
vyvarem. Vafime tak dlouho, az zeli
zmékne — min. 20 minut. Nakonec
pridame dcesnek, sladkou papriku,
gulasové koreni, taveny syr na zahus-
téni aslehacku.

recept poskytl L. Nesladek




« Potiebné suroviny:

« 2,5 litru vody

« 2 ks hovézich kosti

« 1 kg drsték

« 10 dkg korenové zeleniny
(mrkev, petrZel, celer)

s majoranka — kdvova [Zicka

« gulasové koreni — kdvova
1Zicka

« sladkd paprika — 2 I1Zicky

« 3cibule

« sal - IZicka

s 3 strouzky ¢esneku

* na jisku -5 dkg masla a 5 dkg
hladké mouky

« Spetka pepre a zazvoru

Postup pfipravy:

Uvarené a vychladlé drstky (uvari-
me v hrnci spole¢né s hovézimi kostmi
a korfenovou zeleninou) vyjmeme
z hrnce a nakrajime na tenké prouz-
ky. Pfipravime si svétlou jisku s cibul-
kou a paprikou, pridame k ni utfeny
¢esnek, podlijeme precezenym
vyvarem z hovézich kosti a driték,
pridame pepf, zazvor, osolime,
povafime. Pfidame uvarenou zeleni-
nu, kterou rozmixujeme. Pak do
polévky vlozime nakrajené drstky
a majoranku. Pfidame gulasové
koreni a znovu kratce povarime. Chut
polévky zlepSime, kdyz vafime
s drStkami asi 10 dkg uzeného masa,
které po uvareni nakrajime na kostic-
ky adame zpét do polévky.

recept poskytl L. Nesladek

Potiebné suroviny:

e 600 g psenicné mouky hladké

« 400 g zitné chlebové mouky
(globus a 19,90 K¢)

» 1 kostka drozdi

« 25gsoli

« 59 kminu

« 25 ml octa

» 850 ml podmasli

Postup pfipravy:

Podmasli majici pokojovou teplotu
nalijeme do robotu, nasypeme obé
mouky, pfidame kvasnice, kmin, sul,
ocet a vse michame asi 10 minut. Pak
zpracované tésto vyndame. Vytvori-
me 1 velky bochnik, ktery dame na
pecici papir posypany moukou
a nechame asi 30 minut odpocinout.
Pak tésto rozdélime na 2 stejné dily,
ruce si obalime v mouce a z tésta
vymackame bubliny. Z tésta vytvori-
me 2 bochanky, které vlozime do 2
moukou vysypanych osatek a necha-
me je kynout dal3ich 50 minut. Vyky-
nuté vyklopime na plech s pecicim
papirem. Troubu zahfejeme na
250°C, chleba do ni vlozime, troubu
nechame zaparit a hned stahneme
teplotu na 180°C a peceme horem
i spodem asi 40 minut. Upecené chle-
by vyndame a nechame v klidu
vychladnout.

recept poskytl L. Nesladek



Potiebné suroviny:

1 baleni téstovin

» 300 g kureciho masa

« 1x brokolice

« 1x smetana na Slehani
- 1 vejce

« sul a pepr

 syr na strouhdni

Postup pfripravy:

Do vrouci osolené vody dame
téstoviny dle vlastniho vybéru
a vafime domeékka. Nakrajime na
kosticky kufeci maso. Osolime
a opeprfime. Maso si orestujeme
domékka na panvi. Brokolici omyje-
me a povarime ve vodé.

Uvarené téstoviny vysypeme do
pecici formy nebo pekace vymasténé-
ho maslem, priddme maso, brokolici,
zalijeme smetanou a vejcem, promi-
chame, dle chuti je$té osolime
a opepfrime a nakonec nastrouhame
syr. Dame péct do trouby na cca 20
minut priteploté 200 °C.

recept poskytla A. Jesinova

Potrebné suroviny:

e 4 ks kotlety s kosti nebo bez
e 100 g trvanlivy salam

e 100 g mékky salam

e 1cibule

» 150 g syr

» 2 hrsti strouhanky

e 20 g maslo

» 2 lZice horf¢ice

. sul, pepr

Postup pripravy:

Kotlety naklepeme, osolime,
potfeme hof¢ici a vydatné opepfime.
Polozime na dno vymazaného peka-
Ce. Poté na kotlety navrstvime cibuli,
tvrdy a mékky saldam. Zapékame.
Kdyz uz jsou kotlety témér hotové,
posypeme syrem. Syr nasledné
posypeme trochou strouhanky
a navrch dame ofiSek masla.
Nechame péct, dokud se ze strouhan-
ky nevytvori ,kurcicka”. Vytecné
sopékanymibrambory.

autorka receptu Jezdikova Sarka

www.maskaszk.cz



Potiebné suroviny:

« 20 dkg zakysané smetany

e 4 dcl mléka

« 2 dcl sladké smetany

« 2 lZice hladké mouky

« 3az 5 dkg cerstvého krenu

* sul, cukr, citronova stava — podle
chuti

Postup pripravy:

Do hrnce nalijeme mléko a smeta-
nu. Pak pfidame zakysanou smetanu,
priSlehame mouku a privedeme do
varu za stalého michani. Mouku
provafime a vypneme. Nakonec
pfidame nastrouhany kfen. Ten
prfiddvame az po uvareni omacky.
Omacku dosolime, prfidame citrono-
vou S$tavu nebo ocet a pak trochu
dosladime. Podavame s houskovym
knedlikem a muzeme si k tomu pridat
i maso uzené nebo hovézi uvarené
zvyvaru.

Potiebné suroviny:

e 1,5 litru vyvaru z hovéziho masa
a kosti

« 20 dkg cerstvych nebo susenych
hub

» 3dkgmasla

« 11zi¢kasoli

« T1cibule

« Yakapusty

o korenova zelenina - 1 mrkey,
1 petrzel, Yaceleru

» 11Zi¢cka majoranky

« Spetkapepre

« 3strouzky Cesneku

« 1kgbrambor

« 1kdvovd IZicka kminu

« zelena petrzelka, nat celeru,
libecek

Postup pripravy:

Ocisténé houby oplachneme
a nakrajime na tenké platky. V hrnci
rozpustime maslo, pridame nakraje-
nou cibulku, jemné rozsekanou
petrzelku, kapustu, mrkev, petrzel,
celer, majoranku, kmin, sul, libecek,
htibky a vSe osmahneme. Pak podlije-
me vyvarem a varime. Pul brambor
nakrajime na kosticky a priddme do
hrnce. Z druhé pullky udélame kasi,
kterou polévku zahustime. Dochu-
time ¢esnekem dle chuti.

recept poskytl L. Nesladek



Potiebné suroviny:

Tésto:

« 300 g hladké mouky + na val
» Spetkasoli

« 180 g masla, nasekaného

« smetana ke slehani k podavani

Napln:

« 4509 duzZiny dyné

» 400 g kondenzovaného mléka

. 2vejce

« 160 g trtinového cukru

« 1,5 1Zicky mleté skorice, 1/2 IZicky
mletého zdzvoru

« 1/4 IzZicky strouhaného
muskatového orisku

Orechova krusta:

e 60gmasla

« 120g nasekanych vlasskych
orechu

« 150 g trtinového cukru

1. Dyni oloupejte, zbavte semen
a nakrajejte na kostky o velikosti 1x1
c¢m, vlozte do hrnce se silnym dnem,
podlijte trochou vody, pfivedte k varu
a pod poklickou duste az domékka
(trva to 25-30 minut). Slijte vSechnu
vodu a dynirozmélnéte stouchadlem.

2. Troubu predehrejte na 200 st.C.,
horkovzdu$nou na 180 st.C. Z mouky,
soli, masla a 3-4 IZic vody vypracujte
tésto, vytvorte z néj kouli a dejte na

30 minut chladit. Na pomoucnéné
pracovni ploSe vyvalejte z tésta
kruhovy plat, o 4 cm vétsi, nez je
forma na kola¢ (méla by mit pramér
20-23 cm). Vylozte ji téstem
a okrajejte tak, aby zuUstal cca 1cm
vysoky okraj. Na dno dejte pecici
papir, vysypte suchymi fazolemi a
dejte na 10 minut predpéct, pot
é fazole i papir vyndejte a dopecte
pét minutdozlatova.

3. Dyni rozmichejte s ostatnimi
surovinamina napli. Tu pak nalijte na
tésto, pecte asi 40 minut a pak
vyjméte z trouby. V kastralku
rozpustte maslo, pridejte ofechy
a cukr. Zahtivejte, jen dokud se maslo
nevsakne. Pfedehrejte gril v troubé.
Hmotu naneste na vychladly kolac
a chvilku (asi 3 minuty) vie grilujte,
aby povrch zezlatl a cukr se rozpustil.
Podavejte s uslehanou smetanou.

Petra Brumeisenova

MAS

Sdruzeni Zapadni Krusnohori

www.maskaszk.cz



Potiebné suroviny:

« 2 dcl polohrubé mouky

« 2 dcl hrubé mouky

« 2 dcl cukru

« 1 celé vejce

« 1 jogurt (muZe byt i kysana
smetana)

« 1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

« 4 lzZice oleje

« drobenka (dost sladka)

Postup pfipravy:

Rebarboru rozkrajime na kosticky
cca 1-2cm, nevarime.

Z vySe uvedenych surovin udélame
tésto, které nalijeme na vysypany
pekac. Tésto posypeme rebarborou a
zasypeme drobenkou. Peleme
v mirné vyhraté troubé cca 45min.

recept poskytla H.Hroskova

Potiebné suroviny:

« 500 g hladké mouky

« 250gtvarohu

« 250gsadla

. 2vejce

« Spetkasoli

e napln - napr. sladky tvaroh,
ovoce, mak

Suroviny smichame, zpracujeme
tésto a nechame %2 hodiny odlezet.
Tésto rozdélime na polovinu, vyvali-
me 2 placky prfimérené silné, naplni-
me podle chuti tvarohem, ovocem
apod., zabalime. Navrchu potfeme
vajickem. Dame péct do trouby
predehraté cca 180 st. C.PeCeme asi
30-40 min.

Lze plnit jak jablky, tak jakymkoliv
letnim ovocem.

recept poskytla H. Hroskova



Potiebné suroviny:

 celé papriky — pocet podle poctu
zucastnénych grilovacky

» mikrotenovy sdcek

. sul

* pepr

« olivovyolej

s bylinky — co ddm da (petrzZelka,
libecek, bazalka, kopr, cesnek)

 balkansky syr

Postup pripravy:

Celé papriky ugrilujeme domékka
(slupka mlze byt spalena), hotové
dame do igelitového sacku, zavaze-
me a nechdame cca 10 min. zapafit.
Pak papriky vyjmeme, oloupeme
slupku, nakrdjime na drobno, osoli-
me, opeprime, zakapeme olivovym
olejem, pridame bylinky. Mulzeme
pridat balkansky syr.

Vyborna letni priloha ke grilovacimu
veceru

autorka receptu Jezdikovd Sarka

Potiebné suroviny:

2 kg polohrubé mouky
250 g tuku ( Hera )

4 dkg drozdi

8 IZic mléka

4jablka

VSe smichame dohromady,
vypracujeme tésto a hned vyvalime,
poklademe nastrouhanymi jablky,
posypeme cukrem a skofici a pe¢eme
ve stfedné vyhraté troubé asi 20
minut.

Potiebné suroviny:

« 25dkg hladké mouky
» 1kostka 100% tuku

« 2,5dlpiva

« 4jablka

 skoficovy cukr

Smichdm a vypracuji tésto, pak
vyvalim, pokladu jablky, posypu
skoficovym cukrem, zabalim a dam
péci do stfedné vyhraté trouby asi na
20 minut.

recepty poskytla L. Dolejskova

www.maskaszk.cz



Potiebné suroviny:
Tésto:

10 dkg hladké mouky
- 2 vejce
« 1 [Zice sadla
« 1 [Zice octa
- vlaZna voda

Napln:

« jablka -2 ks

 skoricovy cukr — 1 bali¢ek

o cukr-1 [Zice

» na madsle osmahnuta strouhanka
- 1/Zice

s rozinky -1 IZice

s orechy -1 IZice

Z uvedenych surovin udélam tésto,
které vyvalim na tenkou placku,
pokladu nastrouhana jablka, posypu
cukrem, skoficovym cukrem, rozinka-
mi a ofechy a nakonec posypu
osmahnutou strouhankou, zabalim,
potfu rozslehanym vajickem a pecu
asi 20 minut ve stfedné vyhraté
troubé.

pi Kofinkova, Udlice
Strud|! byl soucdsti verejné ochutndv-

ky na Venkovskych farmarskych trzich
v Udlicich 2012.

Potiebné suroviny:

1 ks vanilkovy cukr

150 g cukru

2 ks vanilkovy pudinkovy prasek
0,5 mléka

500 g mékky tvaroh

« 1 ks Zloutek

K pripravé doporucuji pouzit krav-
ské mléko a mékky tvaroh z farmy.

Z mléka, pudinkového prasku
a cukru uvarfime husty pudink. Do
pudinku vmichdme tvaroh, Zloutek,
vanilkovy cukr a vSe promixujeme,
dokud hmota nevystydne. Pak vez-
meme sitko a hmotu propasirujeme,
abychom v pribinacku neméli hrudky
tvarohu.

Pribind¢ek z domaciho tvarohu
dame do lednice, nechame vychladit
amuzeme konzumovat.

recept poskytla K. Stratinska
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Sumavska

bramboracka

Potrebné suroviny:

« 100 g sadla

« 1 velka cibule

« 50 g hladké mouky

« 11zeleninového vyvaru

s 40 g celeru

s 40 g petrzele

s 40 g mrkve

» 2 hrsti susenych hub

s kmin

e 300 g brambor

« 2 strouzky rozetreného
cesneku

« Spetka majordnky, sul, pepr

Postup pfripravy:

Na sadle pripravime cibulovou jisku,
nechame zesklovatét, zaprasime mou-
kou aopeceme.

Zalijeme vyvarem, pfidame kofeno-
vou zeleninu, houby (pfedem namo-
¢ené), kmin. Privedeme k varu a vari-
me do zméknuti zeleniny.

Brambory varime zvlast a prfidame
je dodatec¢né. Dochutime tfrenym ces-
nekem, majorankou, soli a pepfem.

Hnétanky ze zeli

Potiebné suroviny:

« 500 g hladké mouky

« 200 g kyselého zeli

« 1vejce

s 5 /Zic sladké smetany, sul

Postup pfripravy:

Na vale zpracujeme hladkou mouku
s kyselym zelim, které jsme pokrijeli.
Pridame vajicko, smetanu asul.

Vypracujeme vlaéné tésto, z které-
ho vyvalujeme placky na prst silné.
Povrch propichneme vidlickou, aby se
netvofily vzduchové bubliny. Pecou
se na vymasténém plechu v prudsi
troubé. Upecené placky na povrchu
pomastime.

Salat z cerveného

zeli

Potifebné suroviny:

« 100 ml majonézy

« 200 g Sunky

« 2 cibule

« Cervené zeli s cibuli (Hame)

to precedime, kusy zeli pokrajime
na malé kousky, cibuli pokrajime na
platky a vSe smichame. Pridame
nakrajenou Sunku a majonézu. Poda-
vame chlazené.

www.masceskyles.cz



Spacky v zeli

Potiebné suroviny:

« 6 velkych brambor

« kyselé mléko

» hladka mouka podle potreby
o sUl, kmin, cukr

« 1kg kyselého zeli

Postup pfripravy:

Kyselé zeli se uvafi se soli a kminem.
MUze se dochutit cukrem.

Spacky:

Syrové brambory se nastrouhaji,
vymackaji, osoli a prida se trochu kyse-
Iého mléka, mouka a zadéla se tésto.

LZici se vykrajuji noky, které se vkla-
daji do variciho zeli, v némz se nechaji
uvarit asi 15 minut. Po vloZeni se zpo-
¢atku nemichaji, teprve az trochu
ztuhnou, se opatrné promichaji se
zelim.

Ke $packim se mlze podavat uzené
maso, nebo se jen poliji cibulkou
osmazenou naslaniné.

Omacka ze zelné

Stavy

v Ew

jedna z nejznaméjsich
chodskych omacek

Potiebné suroviny:

« Y| zelné stavy

« Y [lvody

o 1 1zicka soli

« Y lsmetany na slehani
o Yl mléka

« 3 /zZice hladké mouky

- 1vejce

Postup:

Z dobre vykysaného zeli nabereme
§tavu a procedime ji. Pak si pfipravi-
me vodu a dame spolec¢né se stavou
varit. Osolime.

Kdyz se omacka vari, sbirame na
povrchu pénu, aby byla omacka ¢ira.

Nakonec ji zahustime kvaskem ze
smetany s trochou hladké mouky a
nechame jesté chvili povafit. V kvasku
muUzeme rozmichat 1 vajicko.

Jako pfiloha je mozné podavat sku-
banek/vizdale/



Vyborna
pomazanka

Buchta

z hlavkového zeli

z kyselého zeli

Potfebné suroviny:

« 1 mensi hldvku zeli — pokrdjime fottebiioisurovigy:
na jemné prouzky

« 2 stfedné velké cibule
pokrajime nadrobno

» 400 g hladké mouky

« 100 ml oleje

s Y21l mléka

« 1 prdsek do peciva

s 4vejce

» 2 [Zice Podravky (jednu do tésta
a druhou na posypani)

» 1 sklenice kyselého zeli — asi 750
ml pokrdjené najemno

1 maly bily jogurt

1 mensi sklenice majonézy

1 IZicka obycejné horcice

200 g gothaje — pokrdjime na
jemné nudlicky

1 cibule — nakrajet velmi jemné
150 g taveného mékkého syra
pepr a sul dle chuti

Postup: Vie smichdme a mazeme na chlebi¢-

kovou veku nebo jen tak prikusujeme

Vse smichame, nalijeme na vymas- .
pecivo.

tény a moukou vysypany pekac a pece-
me asi 1 hodinu pfi teploté 170 st.C.
Hotovou buchtu jesté horkou posy-
peme zbytkem Podravky.

Pro vylepseni chuti je mozné pridat - P
ostrejsi uzeninu nebo uzené maso. BeZlnkOVy Ilker

« 2l bezinek s 1| vody rozvafit

a precedit.

pridat 1 kg cukru a vafit 5
minut

« pridat 2 vanilinové cukry a vafit
3 minuty

pridat 2 Izice kavy a vafit 2 min
pres platynko scedit

do vychlazeného likéru pridat
%2 | rumu a uzavfit do lahvi.

www.masceskyles.cz



Okurkova limonada

Potrebné suroviny:

« 1celasalatova okurka,

1 litr studené vody,

 cukr, idedlné trtinovy,

» limetkovd nebo citronova stava

Okurku oloupejte a najemno
nastrouhejte na struhadle. V mise
okurku zalijte litrem vody a pfisypte
tak 2 I1zice cukru a zhruba stejné mnoz-
stvi §tavy z citrus(.

Pomér je spi$ orienta¢ni, nékomu
bude vyhovovat limonada sladsi,
nékomu zas kyselejsi. Celou smés
lehce promichejte a nasledné rozmi-
xujte ty¢ovym mixérem. Témér hoto-
vo!

Ted' jesté vzniklou smés procedte
pres sitko do dzbanu. A je to! Dejte
vychladit do lednice - tepld neni
vUubecdobra.

Servirujte do vysokych sklenic. A to,
co vam zbylo v sitku, muzete taky
zbastit — takovy okurkovy salat na
sladko.

Potiebné suroviny:

« 750 g brambor

« 40 g hrubé mouky

« 1vejce

« sUl, tuk na pomasténi

Postup:

Z varenych strouhanych brambor,
hrubé mouky, vaji¢ka a soli vypracuje-
me tésto. Vyvalujeme z ného na vale
mensi placicky, pe¢eme je v dobre
vyhraté troubé na pomasténém ple-
chu.

Pecené mazeme povidly a pokape-
me smetanou nebo sypeme tvaro-
hem.

Misto pro vase poznamky




Chlupaté knedliky

priloha k vepfovému se zelim

Potiebné suroviny:

« 1 kg syrovych brambor
« Y2 kg varenych brambor
« 250 g hrubé mouky

. sul

Postup:

Syrové brambory nastrouhame,
dame vykapat a vyklopime do misy.
Pridame varené strouhané brambory,
mouku, sul a vypracujeme tésto.

Vykrajujeme kousky, které rukou
namocenou do studené vody zakula-
time a vhazujeme do vafici vody. Vari
se podle velikosti 20 —30 min.

Po vyjmuti se oplachnou rychle stu-
denouvodou a daji do misy.

Podavaji se jako priloha k veprové-
mu masu se zelim.

Plnéné paprikové

lodicky zapecené
Vv rajské omacce

Potiebné suroviny:

» mleté maso

« zelené papriky na palky —
lodicky

« cibule, paprika, cuketa, rajcata

« s0l, koreni — bobkovy list, nové
koreni, provensdlské koreni
nebo tymian se skofrici

 rajcatovy protlak (krabicka),

« kecup jemny

Postup:

Pripravte ochucené mleté maso
jako na sekanou. Papriky rozpulime,
dame do nich maso, naskladame na
pekac a v troubé nechdme zatahnout
zakryté asi 15 minut. Potom zalijeme
omackou a nechdame 34 hodiny péct
zakryté pfi 180 stupnich. Ke konci
odkryjeme.

Omacka: nechat zesklovatét asi
5 cibuli + papriky na prouzky + cuketa
+ rajcata + bobkovy list + nové koreni
+ sUl + koreni (tfeba provensalské
nebo tymian a skofici). Podusit
+ pridat raj¢atovy protlak (krabicka)
+ kecCup (jemny). Nakonec dochutit
(jakorajskou).

www.masceskyles.cz



Potiebné suroviny:

« 500gbrambor

e 70-100g hrubé mouky
o sul

« maslo nebo sadlo

Postup:

Oloupané nakrajené brambory
uvarime ne zcela domékka. Slijeme
¢ast vody (nevylévame, dame stra-
nou) a do brambor udélame drza-
dlem varecky nékolik dér. Do nich
nasypeme hrubou mouku, osolime a
povrch zalijeme dcasti slité vody a
nechame chvili velmi pomalu vafit,
aby se mouka spafila.

Nakonec dobre vymichame, aby
vznikla hladka lepivd hmota.
V malém hrnecku rozpustime sadlo
nebo maslo, ve kterém si namacime
velkou |zici a tvofime Skubanek.

Bramborovy Skubanek podavame
na sladko s mletym makem a cukrem,
tvarohem nebo se slaninou opraze-
nou na cibulce. Je vhodnou
pfilohou k omadce ze
zelné stavy.

pouziva se misto knedlika jako
priloha k omackam, dusSené
mrkvi, cocce atd.

Potiebné suroviny:

* 500 g polohrubé mouky

* 1 vejce

e sal

e 250 -300 ml vlazného mléka
* 20 g drozdi

Postup:

Zadéla se tésto trochu hustéjsi nez
na livance. Necha se vykynout, a pak
se nalije do vymazané a moukou
vysypané formy — pekace, v némz se
necha jesté chvili kynout.

Pece se zpocatku v prudsi troubé,
pak se peceni zmirni. Kdyz se déla
karcicka, povrch bacanu se omasti.

Kraji se na pruhy nebo ¢tverce.

I4 les



Kralik na hoFcici

Potiebné suroviny:

o kralik

« kremzZska horcice
« olivovy olej

« bilé vino

+ smetana

« sul, pepr

Postup:

Smichame olivovy olej s hof¢ici
a promichame. Oplachneme kralika,
osusime a rozdélime na 6 porci. Osoli-
me a opepfime. Potfeme je hoi<ici
s olejem, vlozime do pekace a dame
do trouby rozehraté na 250st C.

Po 10 min. zalijeme vodou a peceme
a obcas polijeme maso vypecenou
§tavou. Pak vyjmeme z trouby, pfilije-
me vino a michame vareckou do
zhoustnuti.

Pridame smetanu a udrZzujeme na
velmi mirném plameni tak, aby omac-
ka nezacala varit.

Misto pro vase poznamky

Kure nadivané dyni

Hokaido

Potfebné suroviny:

« 1 celé kure

« 1 mensi dyné Hokaido

« 1vejce

« 1 rohlik, mléko

» 2 strouZky cesneku

« kousek masla

» petrzelova nat

+ Spetka muskatového orisku, sul

Postup:

Omyté a osusené kure osolime na
povrchu i zevnitf. Nakrajeny rohlik
namocime v mléce a vyzdimame, pri-
dame na malé kousky nakrajenou
dyni, prolisovany Cesnek, muskatovy
orisek, vejce, kousek masla, petrzel-
ku, osolime a dobre promichame.

Kufe naplnime nadivkou a zasijeme
kdzi. Na kazi polozime tenké platky
masla.

Peceme za stalého podlévani vodou
dozlatova asi 1 hodinu.

www.masceskyles.cz



Precliky ze sadla

Potfebné suroviny:

« 500 g polohrubé mouky
« 250 g sadla

« 1/41mléka

« 50 g kvasnic

« spetka soli

Postup:

Do kvasku dame mouku, sadlo
a sul a umichame tésto. Je trochu fid-
3i. Necekame az vykyne a hned déla-
me z tésta malé krouzky, které maci-
me do mléka a pak do maku namicha-
néhose soli.

Pecemeasina 220st C.

Upecené precliky jsou kiehoucké
anejlépe chutnaji co nejcerstvéjsi.

Vanocka nebo
velikonocni

Mazanec

Potfebné suroviny:

« 750 g hrubé mouky

« 180 g tuku (sadlo, maslo )
e 120 g cukru

« 1 Zloutek

» 40 g kvasnic

o Yl mléka

o sul, citronova kudra, mandle
e vejce na potfeni

Postup:

Do misy dame viechny suroviny
kromé mandli. Pfilijeme teplé mléko.
Zadélame nelepivé tésto (mozno pou-
zit techniku - robot, hnétac¢) a dame
kynout.

Vykynuté rozdélime na bochanky,
které nechame znovu kynout. Potre-
me rozslehanym vajickem a posype-
me mandlemi nebo tésto rozdélime
na 12 prament navanocku

6 pramenl — po 140 g

4 prameny — po 90g

2 prameny—po 759

Nejprve upleteme cop ze Sesti pra-
menu (o vaze cca 140 g) a polozime
na plech, ktery jsme vylozili pecicim
papirem, na néj pak polozime cop
upleteny ze ¢&tyf pramend a na to
posledni upleteny ze dvou pramenu.
Nechame vykynout, potfeme vajic-
kem, posypeme mandlemi a pe¢eme.



Jemné kolacky

pani Bozenky

Potfebné suroviny:

« 400 g hladké mouky

e 350 g polohrubé mouky

« 70 g drozdi nebo 2 ks suseného
drozdi

» 200 g Hery

« 120 g piskového cukru

« 3 Zloutky

« 1 celé vejce

« 1 vanilkovy cukr

« 0,4 1smetany

« 2 kadvové IZi¢ky soli

e 2 IZice rumu

« kdura z jednoho citronu

Postup:

Zpracujeme tésto, nechame vyky-
nout. Rozvalené tésto doporucuji
pred vykrajovanim nechat jesté chvili
kynout. Pak drzi tvar.

Vykrajujeme malé kolacky. Na zdo-
beni pouzijeme tvaroh, mak, povidla,
varené orechy.

Zchladlé kolacky namacime do smé-
si: rozpusténé maslo, 1 dcl rumu.
Pocukrujeme.

Chodské kolace

Potiebné suroviny:

» 1kgpolohrubé mouky

« 200g cukru

« 200 g masla nebo jiného tuku /
maslo nebo Hera a ¢dst sadla/

e 60gdrozdi

« 10gsoli

« 2Zloutky

« Tcelévejce

« 1/81slehacky

« 2lzZiceoleje

 citronova kdra, vanilkovy cukr

« 3lZicerumu

« necely 72 | mléka, ktery se muze
pridat, aby vzniklo vlac¢né tésto

Postup:

Mouku ddme do misy, udélame
dulek a priddme kvasek z mléka,
cukru a drozdi. Pak pfidame ostatni
prisady a zadélame tésto.

Nechame kynout a béhem kynuti je
jesté nékolikrat vareckou propracuje-
me. Tésto kyne celkem asi 2 hodiny.

Béhem kynuti si pfipravime kulaté
papiry o prméru asi 25 cm a namaze-
me je po jedné strané tukem.

Dale si pfipravime mazani:

Tvaroh - 1,5 kg tvarohu, 300 g cuk-
ru, 1/8 | masla, 1/8 | slehacky, 1 vanil-
kovy cukr, trochu rumu, strouhané
citronové klry, 2 bilky

Smichame tvaroh, cukr, maslo, Sle-
hacku, vanilkovy cukr, rum, citron.
klru asnih ze dvou bilkd.

www.masceskyles.cz



Mak - 300 g maku, 1 vejce, 2 IZice
masla a cukru

Mak umeleme, pridame cukr a spa-
fime varici vodou. Nechame vychlad-
nout, pridame vejce, maslo a promi-
chame. Mak musi byt vliacny.

Povidla - 75 dkg Svestkovych
povidel, trochu rumu, hrebicek.

Povidla umeleme na masovém stroj-
ku, aby byla zcela bez kousku. Prida-
me rum a Spetku tlu¢eného hrebicku.

Mazani naplnime do trech sacku
s trubickami. Mezitim vykynulo tésto,
ze kterého navazime bochanky
ovaze 220 g. Ty rozvalime na kulatych
papirech, okraje potfeme rozsleha-
nym vejcem a za¢neme je zdobit
mazanim.

Nejlépe vypadaji kola¢e zdobené
do geometrickych tvard, staci i jedno-
duché radky - stfidat tvaroh, mak,
tvaroh, povidla. Chodské hospodyné
zacinaji zdobit tvarohem.

Nakonec se kolace dozdobi listecky
loupanych mandli na povidlech
a rozinkami na tvarohu. Kolace, kte-
rych je z uvedeného mnozstvim asi 11
kusd, se daji péci do dobre vyhraté
trouby asina 15 minut.

Musi se dobfe hlidat, aby byly sprav-
né upecené, protoze jsou chloubou
kucharky.

pekly se a stale pe¢ou o Masopustu

Potiebné suroviny:

« 370 g polohrubé mouky

- 2vejce

» nékolik IZic sladké smetany
nebo slehacky

« 50 g cukru

« Spetka soli, tuk na smaZeni

Postup:

Na val dame mouku, udélame v ni
dulek. Pfidame smetanu, vejce, cukr
a sul. Vypracujeme nudlové tésto,
které rozvalime na kulaté placky
podle velikosti panve, ve které bude-
me smazit.

Placku ve stfedu nékolikrat nafizne-
me. Smazime na sadle nebo jiném
tuku a jesté teplé je pocukrujeme.

Misto pro vase poznamky




Chlebova polévka

Potfebné suroviny:

» 1 litr vody (nebo vyvar z kosti)
2 salky chlebovych kurek nebo
tvrdého chleba
o 1 3adlek kyselé smetany
» 2 stredné velké brambory
e 1 cibule, 1 strouzek c¢esneku,
1 IZice masla,
o 2 Zloutky, sul, petrzelova nat
nebo pazitka (apod.)

Postup:

Vodu nebo vyvar privedeme k varu,
pridame chléb (karky), cesnek utfeny
se soli, jemné pokrajenou cibuli a roz-
varime. Po odstaveni z ohné prfidame
smetanu s rozkvedlanymi cerstvymi
Zloutky. Na talifi posypeme petrzel-
kou nebo pazitkou.

Bramboraky ze

suchého chleba

Namocime si do vody chleba, ktery
uz mate treba pro slepice (chad) ale
bez plisné, samozrejmé.

Kdyz se chleba rozmoci, vymacka-
me z néj vodu, ddme do misy a prida-
me vajicko, vegetu (misto soli), uzeni-
nu, kmin, majoranku, pepf a tolik
c¢esneku, kolik ho bézné davate do
bramboraku, pridejte taky cibuli, je v
téchto plackach moc dobrd, nakonec
trochu hladké mouky.

Potiebné suroviny:

* 250 g mouky

Y5 litru mléka

e 20 g drozdi

e 2vejce

* 50 g cukru

» Spetka soli

* 50 g mdaslalsadla,

» skoficovy cukr,

e Zzavarenina, kompot

Postup:

V3sechny prisady maji mit pokojo-
vou teplotu.

Drozdi promichame s ¢&asti cukru
a malym mnozstvim vlazného mléka,
dame na teplé misto na 15 min. vzejit.
Mléko, cukr, vejce, sul, zbytek mléka
a kvasek radné promichat v mise
dohladka a nechat kynout dalSich 30
min. Vznikne napénéné tekuté tésto.

Panev na livance zahrat, vymastit
sadlem, prohloubeni v panvi zalit tés-
tem, livance opéct z obou stran (nej-
Iépe se otaci dvéma vidlickami).

Jime se skoricovym cukrem, zavare-
ninou nebo s kompotem.

Misto pro vase poznamky

www.mas-sluknovsko.cz



Jablko bramborové
strouhané placicky

s tvarohem

Potiebné suroviny:

« 5stonkd petrzelové naté
« 4009 netucného tvarohu
e 6PLmléka

« sOlapepr

« 1kgbrambor

« 3jablka (cca200g)

. 2vejce

« 2vétvicky majordanky

« 3PLoleje
 trochucitronové stavy

Nasekame petrzel smichame s tva-
rohem a mlékem, ochutit soli
a pepfem. Oloupané brambory
nastrouhame nahrubo. Jablka roz-
Ctvrtime, vykrojime jadfince, 2 jablka
také rozstrouhame. Zbyvajici ¢tvrtky
jablek nakrajime na platky a pokape-
me citrénovou Stavou, aby nezhnéd-
la. Rozdrolenou majoranku promi-
chame se strouhanymi bramborami,
jablky a vejci. Dochutime soli a
pepfem. Na panvi rozehfejeme tro-
chu oleje, Izici naneseme smés, jed-
notlivé placi¢cky Izici uhladime. Ope-
c¢eme z kazdé strany cca 3 min., vyjme-
me, rozlozime na kuchyriské utérky.
Naplatkovana jablka kratce opeceme
na oleji.

Platky jablek a namichany tvaroh
naneseme na jednotlivé placicky.

Sudetské pernikové

Potrebné suroviny:

* 5009 mouky

* 2009 rozpusténého mdsla

» 125grepnéhosirupu

* 1vejce

» Spetkasoli

e 1 bal. pernikového prasku do
peciva

e 2xskorice naspickunoze

1 ztuZeny tuk

2 vejce

1 vanilkovy cukr

3 PL kakaa

* 50g mouckového cukru

* 300gstrouhaného kokosu

Postup:

Zhotovit fidsi tésto — podle potreby
pridat trochu mléka. Upéct na plechu
s vy$sim okrajem 45 - 60 min. na cca
150°C.

Zchlazeny pernik nakrajet na kost-
ky. Z rozpusténého ztuzeného tuku
(ne horkého), 2 vajec, vanilkového
cukru, kakaa a mouckového cukru
pfipravit hustsi cokoladu.

Kostky namacet v Cokoladé, obalit v
mouckovém cukru a strouhaném
kokosu.



Dnes si udélame ¢esnecku do velké-
ho porcelanového hrnce.

Nejprve vezmeme stary chléb, pro-
toZze u nas se nic nevyhodi. Jemné
natrhat, ne rozkrajet, pfimo do hrn-
ce. Polit varici vodou, ktera viechen
chléb rozmadi.

Mala hrstka soli je stejné dullezita
jako sadlo. Opeceny S3Spek, 125 g
polévku zjemni a nezapomeneme na
hodné ¢esneku. Ato je jedno z nejlep-
Sich jidel.

Pak se pridaji jesté uvarené bram-
bory, aby byl zaludek v klidu.

Pokud pak rodina trochu smrdi,
pomUze svazek petrzele. Celou nat
poradné rozkouseme a pach se hned
ztrati. Lidicky, jezte c¢esnecku, zusta-
nete zdravi a bude se vam dafit.

Co se dnes ve svété konzumuje neni
k nicemu a stoji hodné penéz. Budte
proto skromni v jidle, pak na vas
mohou doktofi zapomenout.

Kdo nikdy ¢esne¢ku nepozrel, neni
moudry a neprozrel.

Nas region Sluknovska se vidy
vyznacoval dobrou trodou rebar-
bory (revené). Proto se v obdobi
kvétna a cervna hojné pouzivala
do kolaca, na kompot a také se
zavarovala na zimu, protoze
mimo uvedenych 2 mésicu se
nema konzumovat - vylucuje

sSkodlivé latky.

Rebarborovy kolac

Prisady:

» 3009 polohrubé mouky
« 1-1,5kgrebarbory

« 20gdrozdi

e cca80qgcukru

e 609 cukru

Na drobenku:

« 70gtuku (hera)

« 1509 hl. mouky nebo 70g
« +80gstrouhanych orecht
« Spetkasoli

« 1209 cukru

« Tvejce

« 100g masla

« 200 mlvlazného mléka

Z nékolika Izic mléka, lzice cukru
a drozdi udélame kvasek, ostatni pfi-
sady dame do misy, pridame vzesly
kvasek a zpracujeme tésto.

Pozor — mléko pridavejte postupné,
aby nebylo tésto prilis ridké! Necha-
me cca 20 min. kynout, rozvalime,
rozprostfeme na pecdicim papirem

www.mas-sluknovsko.cz



vyloZzeny plech s vy$sim okrajem. Postup pripravy:
Rebarboru nakrajime na 3palky, pro-

michame s cukrem a rozsypeme na Nakradjenou rebarboru zalijeme
tésto. zCasti vodou, pridame cukr podle

Mouku (s ofechy) a cukr promicha- chuti (mUzeme i po uvareni dosladit),
me s rozpusténym maslem a rozdroli-  hfebicek a omytou %2 citrénu. Priklo-
me na povrch. pené poklici ddme vafrit, jakmile se

Upeceme v predehraté troubé na zacnevafrit promichame a odstavime.
200° C asi 30 minut, drobenka musi Nechame jesté chvili priklopené.
nepatrné zhnédnout a Stava z rebar- V3e jde velice rychle, rebarbora je
bory se musi vypéct. hned mékka. Také je chutné kombi-

novat napf. s jahodami, také jsou
Totéz sjednoduchym téstem: hned mékké. Po ¢aste¢ném zchlazeni
vymackame a vyjmeme citron.

Prisady:

300 g hladké mouky

% prasku do peciva ~ ” ” v

80 cukru Burtovy gulas

150 g mékkého tvarohu zZe Saska

6 /zicoleje

6 1zic mléka. s STeiBTiE

Zpracujeme tésto, vyvalime a dame : ;gglega ;v)telpr/ka
na plech (bez kynuti). Da se pouzit na . gburtu

3 malé, rozdrcené chilli papricky

* 5PLkecupu

» susena bazalka a oregano

» 1 sklenicka ¢erveného vina nebo
svarenévino , Glihwein”

e sul, pepr

» 10o0liv(tmavych)

1 strouZek cesneku

1 bobkovy list

nové koreni

mouka

olej

cukr

razné jiné kolace, zaviny, 3neky,
nahradou za kynuté tésto s jakouko-
livnaplni.

Rebarborovy

kompot

Prisady:

« 1kgrebarbory

s cukr+vodadle potreby
« 2 hrebicky

e Yacitronu

Cibuli, ¢esnek a papriku, nakrdje-
nou na prouzky osmazime na oleji.



Po nékolika minutach pridame
nakrajené burty a chvili nechame
propéct. Poté pridame vino s trochou
vody a nechame vafrit. Pfidame kore-
ni a bylinky, zaprasime moukou, dopl-
nime keCupem a jesté nékolik minut
vafime.

Vyjmeme bobkovy list a nové kore-
ni, prfidame olivy, dochutime soli,
peprem, chillia cukrem.

Jako vhodna pfiloha jsou nudle
nebo bramborova kase.

Tvarohova buchta

Potiebné suroviny:

* 6 vajec

* 200 g masla

e 250 g cukru

» vanilkovy cukr nebo jeden
vanilkovy lusk

e 1 prasek do peciva

* 40 g maizeny nebo jeden
puding

» stdva z jednoho citronu nebo
pomerance

* 4 vrchovaté IZice krupice
celozrnné psenicné

* 1 kg tvarohu.

Postup pfripravy:

Uslehame vejce s cukrem a vanilko-
vym cukrem nebo vnitikem vanilko-
vého lusku. Prfidame maslo a stale
Slehame. Prfidame 4 lzice celozrnné
krupice pseni¢né, prasek do peciva,
maizenu (Ize nahradit jednim pudin-
gem), tvaroh a stavu z citronu.

V3e naslehame a vznikne nam kras-
né tésto, které nalijeme — musime mu
pomoci stérkou, je dost kompaktni
a husté, do vymazaného a vysypané-
ho plechu s vysokym okrajem. Upece-
me ho ve zhruba 180°C a hlidame
zvrchu. Ke konci davam alobal.

Upecené necham vychladnout, buch-
ta trochu klesne a krajim az absolutné
vychladlé, nikoli nachladlé 1!

Recepty z Horni
Luzice

SLODKE

TWAROHOWE KULKI

Potiebné suroviny:

« 500 g varenych brambor
« 330 g tvarohu

« 125 g mouky

« 509 cukru

- 2vejce

. sul

« 1 vanilkovy cukr

s citronova kara z 1 citronu
« 1-2PLrozinek

« tuk na peceni

Postup pripravy:

Brambory nastrouhat nebo umlit
a jemné smichat s ostatnimi surovina-
mi. Na pomoucnéném vale vyvalet
malé kulicky a usmazit. Pfed podava-
nim posypeme cukrem.

www.mas-sluknovsko.cz



SLODKE

TWAROHOWE CALT

Potiebné suroviny na 12 placek:

» 150 g mouky

* 1 KL soli (puvodni recepis hovo-
i o tzv. ,soli ziolowej” u nads
korenici stl)

» 250 g tvarohu

e 1 vejce

* 50 g rezné mouky na posypani
valu

* 1 KL mdsla na vymazani plechu

Postup pripravy:

Vsechny suroviny vypracovat na
hladké tésto. Na vale, posypaném
reznou moukou vypracujeme valecek
o praméru cca 5 cm. Tento rozdélime
na 12 stejnych kousk.

Pe¢eme 15 - 20 minut v troubé pre-
dehraté na 180 stupnd.

D

Dale podany recepis se pripravuje
pfi vyjimecné prilezitosti jako je sva-
tek oblibeny predevsim u déti: Svatek
ptaci svatby (ptasiego vesela v Horni
Luzici a ptaci kwas v Dolni Luzici). Sva-
tek se slavi kazdoroc¢né 25. ledna (na
Milosza, Milowana, Milobora). Slavi
se svatba straky s havranem. Jeden ze
svatku, ktery ma tradici delsi 1400 let
a stale jesté zije v nejmensim slovan-
ském narodé.

B e

TRADICIONALNA

SROKA

Potrebné suroviny na 10 ,strak”:

« 500 g mouky

« 100 g cukru

« 100 g masla

. sal

« 40 g kvasnic

o Yal mléka

« hrebicky

 vanilkovy cukr

« trochu citrénové kury,
« nékolik mletych mandli,
» Spetka badydnu

Postup pfipravy:

Nejprve si udélame kvasek. Pfidame
do mouky, cukru, masla, pfistrouhne-
me citréon, badyan, nékolik mandli
a vypracujeme tésto. Nechame radné
vykynout.

Vykynuté tésto vysypeme na val.
Formujeme valecky, cca na malicek
silné, o stejné velikosti. Z valeckd pak
zrobime uzlik, tak aby jedna strana
byla hlavickou ptacka a druha ocas-
kem.

Do hlavi¢ky vetneme ocka z hrebic-
ku a pe¢eme ve vyhraté troubé na 180
st.C do zruméni.




PISANE MLINCOWE
TOLARIJE

LUZICKA SVATEBNI

POLEVKA

Potfebné suroviny:

« 500 g mouky

« 2 prasku na peceni

e 2 KL cukru

« 1 vejce

« 0,125 mléka

» kapka vanilkového oleje
« 1KL oleje

« 3 KL tvarohu

Postup pfipravy:

Mouku presejeme do zadélavaci
misy, pfidame prasek do peciva, cukr,
vlijeme mléko, olej. Vypracujeme na
hladkou masu.

Na rozpalenou panev Izickou kresli-
me malé palacinky. Pe¢eme dozlato-
va z obou stran. Potirame ochucenym
tvarohem a prekladame dalsi malou
palacinkou.

Vidéla jsem dolni palacinku potre-
nou tvarohem a vrchni nutelou ap.

Misto pro vase poznamky

Potifebné suroviny:

* 350 g hovéziho na polévku

s kosti
e 1/vody
* 3vejce
e 100 g mladého zeleného hrasku
s 2 mrkve
s 2cibule
« sul
o 1 listek vavrinu
o Spetku muskatu
» petrzel - nat
« Snitlik
e estragon

Postup pfripravy:

Maso omyjeme, zalijeme vodou,
pfivedeme do varu, odebereme Sum,
pfidame kofeni a na pomalém ohni
vafime min. 2 hodiny. Zhruba 15 min
pred dovarenim pfihodime zeleninu,
polovinu cibule pokrajime a osmah-
neme do zlatova. Polévka ziska bar-
VU.

Maso vybereme, libové pokrajime a
vloZzime zpét do polévky. Vejce roz-
tfepeme a pomalu spojime s polév-
kou, ktera se uz nevafri.

Zasypeme drobné pokrajenymi
bylinkami.
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KLUSKI KYNUTE

BORUVKOVE

Potiebné suroviny na 20 klusek

* 900 g mouky

e 200 g cukru

o 1KLsoli

* 200 g masla

* 3vejce

* 50 g kvasnic

e 200 ml mléka (cca)

Postup pripravy:

Mouku presejeme do zadélavaci
misy, v _mouce udélame dullek do
ného rozdrobime kvasnice se 1zickou
cukru atrochuvlazného mléka.

Odstavime na cca 20 minut, az kva-
sek vzejde. Pridame vajicko, tuk,
zbylé vlazné mléko a vypracujeme
vla¢né tésto. Zformujeme vétsi kluski
a nechame je vykynout cca 45 minut.
Varime na pare cca 10— 12 minut.

Podava se s kompotovanymi bor{v-
kami a prfepusténym maslem, ve kte-
rém se kluski maci, sypané cukrem.

Misto pro vase poznamky

Brambory s hribky

Potfebné suroviny:

» 50 g susenych hriba
* 500 g brambor

» 1cibule

e sul, pepr

Postup pripravy:

Hrst susenych hribla a celou cibuli
uvarime v mirné osolené vodé — vari-
me tak dlouho az se cibule rozpada.
Brambory oloupeme, uvafime, do
varenych brambor pfrilijeme sos s hfib-
ky a cibuli, jesté podusime.

Osolime, opeprime a ustouchame.




Kleckselkuchen.

némecky kynuty kecany kolac -
moc dobry

Potiebné prisady:

e 375 g hladké nebo polohrubé
mouky

» 20gdrozdi

e 60gcukru

* 200 mlvlazného mléka,

* 609 maslanebo hery

» 1vejce, Spetkasoli

Postup pripravy:

Z materialu se udéla tésto a necha
se kynout na dvojnasobné mnozstvi.

1. napln: na tésto prijde: 250 g tva-
rohu, 2 Zloutky, 80 g cukru, 1 vanilko-
vy cukr a citronova klra. Vse smichat

2. napln: na tésto dale pfijde:
namlety mak spafeny horkym mlé-
kem, prida se cukr, vanil. cukr, trocha
citronové klry a lzicka rumu.

3. napln: na tésto pfijdou povidla
nebo marmelada

Z cisel 1,2,3 se na tésto délaji strida-
vé hromadky a az to bude hotové,
prida se zmolenka.

Zmolenka: 100 g hrubé mouky, 50 g
cukru, 50 g masla nebo hery.

Kola¢ se necha pred pecenim 15
min. kynout. Trouba je pfedem vyhra-
ta na 200°C, pece se asi 35 min. Ja pou-
zivam hotové naplné kupované
v Makru, je to rychlejsi. Zalezi na kaz-
dém, jakou napln tam da jestli hoto-
vou, nebo délanou doma.

Nedilna soucast jidelnicku o Veliko-
nocich, na zeleny ¢tvrtek.

Drive se délaval z mladych kopfiv,
pokud povétrnostni podminky dovo-
lily. Natrhané kopfivy a promyly
a daly na chvili do vafrici vody, po zce-
zenise umlely na masovém strojku.

Pfipravuje se nahradou z Cerstvého
nebo mrazeného listového Spenatu,
pripadné z mrazeného protlaku.

Potiebné prisady:

« 1 balicek mrazeného sSpenatové-
ho protlaku

« 80gsadlanebooleje

* 4PLhladké mouky

o 1Y% lmléka, ¢ast moZno nahradit
smetanou

- sul

« Cesnek

Postup pripravy:

Z omastku a mouky udélame jisku,
zalijeme mlékem (Caste¢né smeta-
nou), vlozime mrazeny Spenat, osoli-
me. Pfi castém michani nechame asi 3
- 5 minut projit varem, doplnime
strouhanym ¢esnekem podle chuti.

Mléko priddvame postupné, aby
méla omacku spravnou hustotu.

Podavame s varenymi bramborami
a volskym okem, pfipadné s opece-
nym parkem.
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Eierschecke

typicky vajecny - tvarohovy
kolac¢ z Horni Luzice

Luzické knedliky
(KloBe)

Potiebné prisady:

s 375miImléka

« 350g cukru

« 2bal. vanilkového pudinku
« 7vajec

« 7509 tvarohu

Postup pripravy:

Z 1 vanilkového pudinku, 375 ml
mléka a 170 g cukru uvarime pudink,
po uvareni odstavime a obcas promi-
chame.

Zakladni tésto zhotovime z 750 g
tvarohu, 2 vajec, 1 bal. vanilkového
pudinku, 180 g cukru. Naplnime do
dortové formy vymazané tukem
a vysypané strouhankou nebo vyloze-
nou pecicim papirem.

Ze zbyvajicich 5 vajec oddélime
Zloutky a vmichame do pfipraveného
pudinku, z bilku uslehame snih
a lehce vmisime do pudinkové smési.
Nalijeme na zakladni tvarohové tésto
a vlozime do vyhraté trouby, peceme
cca 60 minut pfi 160° C.

Misto pro vase poznamky

Potiebné prisady:

150 g hrubé krupice
40 g masla

10 g strouhanky

30 g housky

3vejce

sual

muskat

Postup pfipravy:

Krupici prelijeme vafici vodou,
odstavime na teplé misto a nechame
8 — 10 minut nabobtnat. Housku roz-
krajime na malé kousky, osmazime,
prfidame vejce, sul a dochutime mus-
katem. Sejmeme Skraloup z krupice,
vie smichdame a opét nechame
nabobtnat.

Vytvarujeme zkuSebni knedlik,
pokud se ve vodé rozpada, pridame
trochu mouky. Vafi se kratce, jakmile
vyplavou, jsou hotové.

- Po vyjmuti posypeme strou-
hankou, polijeme rozpusténym mas-
lem a zalijeme sirupem.

- Podavaji se i k pokrmdim
smasem, kde je trochu omacky.

- V nékterych receptech se daji
do hlubokého talife a zaliji se polév-
kou.



Dyfovy

(cuketovy) nakyp

Potiebné prisady:

» 1 kg dyné nebo cukety jiz olou-
pané a zbavené jader

2 ks vejce

200 ml mléka

300 g cukru

1 PL mouky

spetka soli

2 jablka (kyselejsi)

150 g masla

dle potreby ovesné vlocky
suchary /susenkyl/ piskoty

Postup pripravy:

Ocisténou dyni nakrajime na kostic-
ky. Do vétsiho hrnce dame dyni do
vody a vafime max. 20 minut. Dyni
zcedime a nechame delsi dobu oka-
pat.

V mise smichame dyni s vejci, mlé-
kem, cukrem a soli. Mléko pridavame
po castech, aby nebyla smés pfilis fid-
ka. V takovém pripadé vmichame
ovesné vloc¢ky — smés ma byt krémovi-
ta.

Pekac potfeme maslem a posypeme
strouhanymi jablky. Prelijeme smési
a husté pokryjeme susenkami nebo
piskoty a obloZzime zbyvajicim mas-
lem po celém povrchu.

Peceme v predehraté troubé cca 45
minut na 160-180° C. Je chutny teply,
aleistudeny.

Opecené brambory

Potrebné prisady:

750 g brambor

200 g nudli

100 g masla

1 velka cibule

11zicka kminu

Y2 1Zicky sladké papriky

sal

strouhany syr

100 g anglické slaniny nebo
speku

* majoranka nebo nasekana zele-
nd petrzel

Postup pripravy:

Oloupané brambory nakrajime na
dilky a ¢astecné uvarime. V rozehra-
tém masle vyskvafime na kosticky
nakrajenou slaninu a cibuli. Pfidame
brambory a opékame. Osolime, posy-
peme paprikou a kminem.

Uvarime nudle, zchladlé pfimicha-
me k bramboram, pfidame majoran-
ku nebo petrzel, na zavér posypeme
strouhanym syrem.




Masova pecené

(Sauerbraten)
Potiebné prisady:

« 1kgveprové nebo kriti kyty
« 75goleje

« 50g mouky

e 2PLrajského protlaku

Na marinadu:

« 500 mloctaa500mlvody
« 2cibule, 1 pdrek, 1 mrkev
« Yaceleru

« 1bobkovy list, 4 hfebicky
» 3kuli¢ky celého pepre

« Yasvazku tymianu

e sul, cukr

Postup pfipravy:

Na marinadu svafime ocet s vodou,
korenim, cukrem a soli. Pridame ocis-
ténou, nakrdjenou zeleninu a vie
dobre provafime a dame vychladit.

Vlozime maso, aby bylo celé namo-
¢ené v marinadeg, prikryjeme a dame
dochladu-muze byti2-3dny.

V pekaci rozehrfejeme olej, maso
opeceme ze vsech stran, pfismazime
zeleninu z marinady, pak pfriddme
malé mnozstvi marinady, protlak
a mouku a za stalého michani necha-
me mouku zhnédnout.

Zalijeme asi polovinou marinady,
pfiklopime a dusime na plotné nebo
vtroubé cca 90 minut.

Maso nakrajime na platky, vhodna
priloha jsou knedliky (KI6Be)

Chudy rytir

Potrebné prisady:

* 4 krajice starsiho bilého (toasto-
vého) chleba

o Yalmléka

* 3vejce

e 75gmasla

e cukr

e skorice

e sul

Postup pfipravy:

Cast cukru a $petku soli pfidame do
vajec a rozslehame s mlékem. Chleby
namocime ze viech stran a dame do
rozpaleného masla z obou stran
osmazit.

Na talifi posypeme cukrem a skofi-
ci.

Velice chutné jsou s vanilkovym
krémem a kompotem.

Pfed smazenim se daji namocené
krajicky také obalit ve strouhance.

Misto pro vase poznamky




Potiebné prisady:

« 1 stfedni kapusta

« Brambory

+ Kmin, sul, pepr, ¢esnek, svétla
jiska, ocet

» Pelené veprové maso

Postup pripravy:

Do hrnce s vodou rozkrajime na
drobno omytou kapustu a brambo-
ry, prfidame sal, kmin, pepf a uvafi-
me. Jakmile jsou brambory mékké
zahustime svétlou jisku, pfidame
Cesnek podle chuti . Polévku nali-
jem na talif a dochutime troskou
octa a prfidame na kosti¢ky nakraje-
né veprové maso i s vypekem.

Potiebné prisady:

1 | vyvaru z vepfového masa
(napf. veprova plec)

o 2-3 ks stredné velkych brambor
» jiska na zahusténi

» 4 ks celého pepre

* 4 ks nového koreni

» 2 ks bobkového listu

» 2 polévkové lzice vinného octa
o sul

* pepf

Postup pfripravy:

Vyvar povafime 20 min. s kofenim
(cely pepf, nové koreni, bobkovy list),
poté vyvar precedime, pridame
brambory nakrajené na kostky
a varime do zmeéknuti. Zahustime

jiskou, (aby polévka byla krémova),

priddme ocet, stil a pepf podle chuti.

jedna se o némecky recept od
p. Kristy Kacerikové




Potiebné prisady:

* 0,75dkg polohrubé mouky

» 15dkg cukrukrystal

o 25dkgmasla

* 1vejce-pouze zloutek

» 30gpekarenského drozdi

e 0,51polotu¢ného mléka

* 50grozinek

* 50gkandovaného ovoce

« 50g mandli - oloupanych
sekanych

» 1citron-kara

« sul

 asi 30 dkg mouckového cukru

Postup pfipravy:

Mouku vsypeme do misy, udélame
dulek, priddme nadrobené drozdi,
Spetku cukru a 0,5 | vlazného mléka.
Prikryjeme misu utérkou na dobu 15
min, po kterou nechame vzejit kva-
sek. Poté pridame do tésta ostatni
zbylé suroviny s tim, Ze mléko je vlaz-
né a 20 dkg masla je rozpusténo
a vlazné teploty. Zadélame tuzsi tés-
to, které nechame na 3-4 hod. kynout
v zakryté mise pfi pokojové teploté.
Po vykynuti z tésta vytvarujeme boch-
nik pfimo jiz na plechu, na kterém
budeme Babiccinu Stolu péct. Necha-
me takto kynout dalsi 0,5 hod. Mezi-
tim si pfedehrejeme troubu na 160 °C.
Po 0,5 hod. kynuti plech se Stolou vlo-
Zzime do trouby a peceme asi 20 min.

pokracovani vpravo vedle

Potiebné prisady:

* 0,5 kg brambor ve slupce
» 250 g polotu¢ného tvarohu
» 30 dkg hladké mouky

o 1 celévejce

* rostlinny olej na smazeni

« sl

* pepf

Postup pripravy:

Brambory uvafime ve slupce, po
vychladnuti oloupeme a nastrouha-
me najemno, pfiddme sil, vejce
a hladkou mouku (tolik, aby vzniklo
tuzsi tésto). Z tésta udélame valecek,
ktery nakrajime na asi 1 cm silna
kolecka. Tato vytvarujeme na placic-
ky, které opékame z obou stran. Poda-
vame napf. s borivkovym kompotem

_ Stejny recept poskytla i pani Krista
Stefanska z Vejprt.

Poté teplotu snizime na asi 130 °C
a peceme jesté dalSich 40 minut.
Nechame vychladnout, povrch vanoc-
ky potfeme asi 0,5 dkg masla - rozpus-
téného a posypeme mouckovym cuk-
rem. Dobrou chut!

jedna se o némecké recepty od
p. Kristy Kacerikové



Potiebné prisady:

» 3vétsicibule

» 2ljakéhokolivvyvaru

* 3/Zice polohrubé mouky

e 1dclbiléhovina

» 3krajice chleba na krutony
s strouhanysyr

+ sadlo

e sulapepr

Postup pripravy:

Cibuli nakrajime na pulkolecka a
na sadle orestujeme jen aby zesklova-
téla. Zasypeme moukou, zalijeme
vyvarem a nechame vafit domeékka.
Nakonecnalijeme vino a ochutime.

Podavame nejlip v misce, vlozime
strouhany syr a krutony.

Potrebné prisady:

* 1balicek listového tésta

» 2-3Vvétsicibule

* 15 dkg uzeného masa, slaniny
nebo salamu

* 3-4platky tvrdého syra

* vajicko na potreni

e sddlo

e sul, pepr a polévkové dochuco-
vadlo

Postup pfipravy:

Cibuli nakrajime na pulkolecka,
uzené na malé kosticky, nechamesi 3-
4 kolecka dospodu pod napli. Na
sadle orestujeme uzeninu a cibuli az
zesklovati, ochutime soli, peprem a
dochucovadlem a nechame vystyd-
nout.

Listové tésto vyvalime, poklademe
na néj platky uzeni-
ny, na to platkovy
syr a orestovanou
smes.

Podle chuti muze-
me posypat jakym-
koliv strouhanym
syrem. Zabalime,
potfeme vajickem a
' peCeme podle
potreby.

recepty poskytla
Marie Rysava




Pripravime si vyvar, nejlépe z kous-
ku veprového, kousku hovéziho a
kousku skopového masa, ale da se
nahradit i kostkou.

Na 3 litry polévky nakrajime na kos-
ticky 2 vétsi cibule, 1 mrkey,
1 petrzel a 1/4 celeru. Cibuli na masle
zesklovatime, pridame korenovou
zeleninu a oprazime, zalijeme vyva-
rem, pfidame bobkovy list, nové kore-
ni, pepr a samoziejmé sul. Pridame
predem namocené susené houby
podle chuti a nechdme varit. Kdyz
jsou houby mékkeé, pridame sklenicku
sterilované cervené frepy a jesté
nechame provarit, pfiddme na kostky
nakrajené maso, ze kterého jsme udé-
lali vyvar (pokud nam zbylo). Na talifi
priddme do polévky trochu smetany.

Vhodné za studena na vece nebo
pecivu, napf. misto chlebicki

Potiebné prisady:

* 1hera

» 2 tavené syry

* 2 uvarena vejce

» 20dkg mékkého salamu

* 1 cibuli najemno nakrajenou
e sul, pepr

* 1kg paprik

Postup pfripravy:

Z prisad vypracujeme hmotu, kte-
rou plnime do sefiznutych a vycisté-
nych paprik. Jeden den nechame
vlednicce.

Na cca 3 litry polévky si nakrajime
2 vétsi cibule, 1 mrkev, 1 petrzel a
asi 1/4 celeru.

Cibuli v hrnci na masle zesklovati-
me, pfidame nakrajenou kofenovou
zeleninu a oprazime. Zalijeme
vyvarem a nechame povafrit.
Mezitim pripravime si ze 3 kostek
(429g) drozdi a 2 vajec knedlicky.



Potiebné prisady:

» 1kg hladké mouky
e [Zickasoli

» kostka drozdi

* bilyjogurt

e 0,5/vlazného mléka

Postup pfipravy:

Z prisad vytvofime tésto, které
mUzeme postupné na oleji péct,
vlednicce vydrziaz 10 dn(.

Upecené langoce potfeme cesne-
kem nebo kecupem nebo obojim
dohromady, muzZeme podle chuti
posypat strouhanym syrem.

Na panvi¢ce na masle rozpustime
drozdi (panvicka nesmi byt moc
rozpalend, drozdi pak , prska”),
muUzeme trosku podlit mlékem. Do
toho klepneme 2 cela vejce a umi-
chame to do konzistence michanych
vajicek. Osolime, opefime podle
chuti. Nechame vychladnout, prida-
me trochu strouhanky, vytvarujeme
valecek, ten rozkrajime na kousky a
z téch v ruce nebo na vale vyvalime
knedli¢ky. Pfidame k vyvaru. Je to
moc dobra polévka.

Hana Dufkova

Potiebné prisady:

e 250gslanych ryb, nejlépe Matesu
» T1cibule

» 1slehacka

* brambory

Postup pripravy:

Cibuli najemno nakrajime, smicha-
me s nakrajenymi rybami a zalijeme
Slehackou. Nechame do druhého dne
v lednicéce prolezet. Podavame stude-
né svarenymi bbramborami.

Vyborné osvézujici jidlo pro horké
letni dny. Pfipravovalo se a jesté pfi-
pravuje v Krusnohoti.

_Recepty poskytla
pani Krista Stefanska z Vejprt




> . r a do ného dame vykynuty kvasek.
SveStkovy kolac Zloutky rozkvedlémeyveyzbylllém vlaz-
z kvasnicového ném mléce a postupné je za stalého

- michani pfilévame k mouce. Nakonec
testa (na pIECh) pfidame zbylé vlahé maslo a vie zpra-

cujeme vareckou ( nebo v robotu)
v tésto. Dobre propracované tésto

Potfebné suroviny: poprasime na povrchu moukou,
Testo: zakryjeme utérkou nebo ubrouskem
« 50 dkg polohrubé nebo hrubé anechame kynout.
mouky Vykynuté tésto rozdélime na dva
» Spetkasoli dily. Z kazdého dilu udélame zakula-
« 2dkg I’<vasn|c ceny bochanek, ktery dame na
« Yl mleka’ pomastény plech a nechame trochu
* 10 dkg masla vykynout. Vykynuty bochanek pak do
37 Sikg cukru plocha pres cely plech stlacime tak,
* 2Zloutky X aby kolem zGstal zvyseny okraj. Okraj
» Citronova klra, maslo na kolacd potfeme Zloutkem a stred vypl-
potfeni plechu a tésta+ Zloutek nime vypeckovanymi a rozptlenymi
i Svestkami. Povrch kolacd posypeme
Naplh: méakem a pokapeme maslem nebo
- 1kg Svestek b : posypeme drobenkou a v dobre
+20 dkg mletého maku s cukrem vyhiaté troubé pe¢eme %2 hodiny.
2 dkg masla
*Misto Svestek mUzeme dat rizné L.Nesladek

ovoce nebo nadivky, tvarohovou,
makovou, ofechovou

Postup pripravy:

Do misky dame rozdrobené kvas-
nice , posypeme je lzickou cukru
a vareckou michame tak dlouho az se
kvasnice rozpusti. K nim pak pfidame
asi 10 dkg mouky, 1/8 | vlazného
mléka a rozmichame v ridsi tésto —
kvasek. Povrch kvasku posypeme
moukou, zakryjeme utérkou a dame
kynout.

Do misy dame zbylou mouku, do
které pridame sul. Zbyly cukr a citro-
novou kdru. V mouce udélame dtlek



Pochoutky z bylin a ovoce
Vyrobce: Permahof

Saskému statku Permahof v Hohnsteinu byl udélen certifikat
za tyto vyrobky z ovoce, bylin a kvétU: likér, marmelada, zelé a i*gfwc,ﬁ
mast.

Zajimavosti:

Na statku Permahof v Hohnsteinu se vyrabi tyto vyrobky z mistniho ovoce,
koreni a bylinek. Navic se zde mUzete pfimo ubytovat a zapojit se do prace na
statku — krmeni domacich a hospodarskych zvirat, sbér bylinek, na vlastni kazi
si tu mUzete upéct chléb a pecivo ¢i si pochutnat na domaci a zdravé kuchyni.
Statek Permahof je prizpUsobeny i pro poradani kulturnich letnich akci,
' el pro Skoly a jiné skupiny.

&

"o‘fﬂ?
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Kontakt na vyrobce:
Permahof

Briicken Strafe 27
018 48 Hohnstein

Némecko
tel.: 035975-80578
info@permahof.de

http://www.permahof.de

Pivo Kocour

Vyrobce: Pivovar Kocour Varnsdorf s.r.o

2y,

% Pivovar Kocour z Varnsdorfu ziskal jako jediny pivovar v
< - e ’ 7 .
o % regionu certifikat za vyrobu piva Kocour.
“%m ¥ Pivovar nabizi pestrou paletu pivnich speciall, sahajici od

-”rfgwcw"*' silnych lezakd po rlzna svrchné kvasena piva, pouziva specidlni
technologie pro vareni, kvaseni a zrani piva. Pivovar Kocour
uvaril za dobu své kratké existence piva ve vice jak deseti pivnich

stylech. Pribézné vafri svétly a tmavy lezak ¢eského typu a jako jediny pivovar v
regionu zde zaklada tradici nového pivovarnictvi.

: Pivovar provozuje i své dvé restaurace ve

Varnsdorfu, kde samoziejmé cepuje i pivo Kocour.
Kontakt na vyrobce:

Pivovar Kocour Varnsdorf s.r.o

Vychodni 1547

407 47 Varnsdorf

pivovar@pivovar-kocour.cz
http://www.pivovar-kocour.cz

Monika Marenecova




...a nakonec mala ukazka regionalnich produktd partnerskych
MAS, které s nami na tomto projektu spolupracovaly, tj. MAS
Sluknovsko a jeji znacka "CESKOSASKE SVYCARSKO regionalni

produkt ®” a MAS Cesky Les se svoji znackou ,,CESKY LES sem
patrfim...”.

81&

Brtnicky med

Vyrobce: Stanislav Kuba

$p‘i53?
o "egionait "ou)

*f Mcp&-"

- Stanislav Kuba se vénuje této praci vice

' nez 10 let a jeho med je opravdovym pfirodnim
produktem s maximalnim podilem ruéni prace. Brtnické
vcely sbiraji pyl z kvéteny rostouci na mistnich lukach a
hajich v srdci narodniho parku. Svaz ¢eskych vcelart udélil

tomuto medu 1. cenustitulem , Cesky med 2010,
Kontakt na vyrobce:
Stanislav Kuba
407 60 Brtniky 247
tel.: 777 963 616
_777963616

Cokolady z Ceského Svycarska
Vyrobce: Jordan & Timaeus s.r.o.
Firma Jordan & Timaeus s.r.o. z Décina ziskala
certifikat za Malé tabulkové ¢okolady s historickymi

U2 e— obrazky z Ceského Svycarska
e : - Zajimavosti:
: Tovarna vznikla jiz v roce 1854 jako pobocka
é E : drazdanské firmy. Stala se tak prvni cokoladovnou

na Décinsku. Po roce 1938 se stala soucasti firmy

Hartig a Vogel u nas pod nazvem Diana. Soucasna

firma navazuje na tradici ru¢ni vyroby ¢okolad a ¢okoladovych

o bonbdénl s naplnémi podle starych receptur.
", Kontakt na vyrobce:
Jordan & Timaeus s.r.o.
o Vitézstvi 107
e s 407 11 Dé&¢in 32

é‘p‘ﬁa?
“egionaith



Dort tety Alenky a Boruvkovy fez

3

Vyrobce: Frantisek Dlask -Café Dlask %
Pan FrantiSek Dlask, majitel % -
cukrarny Café Dlask ve Varnsdorfu, %, " &
€ syyo®

ziskal certifikdt pro skupinu
cukrarskych vyrobkl:Dort tety
Alenky Boruvkovy fez.

Zajimavosti:

Dort tety Alenky je originalni cukrarsky
vyrobek slozeny z vrstev Slehacky a bilkového
peciva vyrabény podle tradi¢niho rodinného
receptu. Borlivkovy fez je dalsi cukrarsky vyrobek vyrabény v cukrarné Dlask za
pouziti mistnich surovin - bor(ivek sbiranych v regionu Ceského Svycarska.

Kontakt na vyrobce:
Frantisek Dlask -Café Dlask
Budéjovicka 1713

407 47 Varnsdorf

tel.: 412398350
cafe@dlask.cz
http://www.cafe.dlask.cz

“y Décinska jerabinka
o % Vyrobce: Valdemar Gresik - Natura s.r.o.
%, & Na kopcich okolo Déc¢ina nachazi vhodné podminky k rdstu

I*;M@a%‘@ jefab ptaci, pouzivany odedavna v lidovém lécitelstvi. Palenka
pripravovana z jeho plodu slouzila jako prostfedek na dobré
traveni a pfi nachlazeni. Nezaménitelna pikantni chut nasi
jerabinky bez prfidaného cukru oslovi nejen znalce destilata.

0 Décinska jefabinka je typickym pfikladem mistniho

I produktu, protoze se zde vyrabéla jiz pred 2. svétovou valkou,

i navic se vyrabi jen z ru¢né sbiranych jerabin z okoli Décinského
;. L Snézniku a Maxicek. Nasi predkové ji pouzivali jako lék proti
’ nachlazeni a zazivacim potizim.
Objem alkoholu: 46 % Palenka ziskana maceraci a destilaci
Kontakt na vyrobce:
Valdemar Gresik - Natura s.r.o.
Saska 134/60
) i 405 02 Décin



Medové vino a medovina
z Ceského lesa

Vyrobce: Ing. Jaroslav Lstiburek

Se v¢elarenim, jako konickem, zapocal v roce 2003, pofizenim
dvou vcelstev. O svych zacatcich vypravi: ,,V rodiné jsme zacali sladit medem, a
kdyz se rok vydaril, bylo medu prebytek. V nasem pfipadé byla volba jasna. Co
se nesni, se vypije! Zacaly prvni pokusy s kvaSenim medu, postupné vybavovani
prostor pro kvaseni a zrani. Bylo nutné vyresit fradu dil¢ich problémd, aby kva-
Seni probihalo standardnim zpUsobem. Dnes mlGzeme fici, Ze mame moderni
v€elarsky provoz a hlavné originalni zafizeni pro vyrobu kvasenych napoju z
medu. Dokazeme tak pfipravovat medoviny a medova vina zcela pfirozenym
zpusobem, pfi kterém vynikne kvalita pouzitého medu. Napoje nepfrislazuje-
me ani nepfidavame lih.” V¢ely maji na dvou stanovistich, z nichZ jedno je v
oblasti CHKO Cesky les. Diky pouzitému vyrobnimu procesu si nase kvasené
napoje zachovavaji unikatni vlastnosti medu (barvu, vini a antioxida¢ni vlast-
nosti).

Nase vyrobky:

Medové vino z Ceského lesa, archivni, Medové
vino lesni z Ceského lesa, Medové vino kvétové z
Ceského lesa, Medové vino z Ceského lesa
s pfichuti rybizu, Medové vino z Ceského lesa
s pfichuti jablka - cyser, Medovina z Ceského lesa
s pfichuti chmele a zazvoru, Vyrobky ze vceliho
vosku (svicky a ozdoby).

Kontakt na vyrobce:

ing. Jaroslav Lstiblrek

Nova Pasecnice 2, 344 01 Domazlice
E-mail: info@medovevino.cz

Tel. + 420 775 667 099

IC: 68801165

www.medovevino.cz

BroZuru vydala MAS SdruZeni Zapadni_ Kru3nohofi v ¢ervnu 2013
v nakladu 500 vytiskt za finanéni spoluti¢asti MAS Sluknovsko a MAS Cesky les v ramci
realizace projektu Pivod a znacka: nas region.

K dostani v sidle MAS SZK na adrese SNP 144, 431 44 Drouzkovice, v kancelari MAS
Sluknovsko na adrese Bozeny Némcové 476 (budova klubu Strelnice), 407 47 Varnsdorf,
v kancelafi MAS Cesky les na adrese Namésti republiky 1, 348 02 Bor a v informacnich
centrech.ZDARMA.
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