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Partnerstvi pro venkov

Projekt Partnerstvi pro venkov rozviji spolupraci
mezi ceskym regionem Hradecky venkov a polskym
ldzenskym mésteckem Jedlina-Zdroj. Jednotlivé
aktivity mély vzdélavaci a informacni charakter
propagovaly cestovni ruch v obou reginech.
Ucastnici si predavali zkusenosti a pfiklady dobré

praxe z kulturnich a rozvojovych projektl obou zem.

V rdmci projektu se v obou partnerskych regionech
uskutecnilo celkem 8 akci, béhem nichz ucastnici
pozndvali mistni tradice a kulturu.

Projekt Partnerstvi pro venkov byl podpofen
v ramci OPPS 2007-2013 a byl spolufinancovan
7 ERDF (Evropsky fond pro regionalni rozvoj).
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Partnerstwo dla wsi

Projekt Partnerstwo dla wsi rozwija wspodtprace
miedzy czeskim regionem Hradecky venkov i polskim
miasteczkiem uzdrowiskowym Jedlina-Zdréj. Poszczegdine
dziatalnosci miaty charakter edukacyjny i informacyjny,
propagowaty turystyke w obu regionach. Uczestnicy
przekazywali sobie doswiadczenia i przyktady dobrej
praktyki z projektéw kulturalnych i rozwojowych obu
krajow. W ramach projektu w obu regionach partnerskich
odbyfo sie w sumie 8 imprez, podczas ktérych uczestnicy
zapoznali sie z miejscowymi tradycjami i kultura.

Projekt Partnerstwo dla wsi zostat wsparty w ramach
POWT 2007-2013 i zostat wspdtfinansowany z EFRR
(Europejski fundusz dla rozwoju regionalnego).

EVROPSKA UNIE / UNIA EUROPEJSKA
EVROPSKY FOND PRO REGIONALNI ROZVOJ / EUROPEJSKI FUNDUSZ ROZWOJU REGIONALNEGO
PREKRACUJEME HRANICE / PRZEKRACZAMY GRANICE

Tento projekt je spolufinancovan z prostfedk( ERDF prostiednictvim Euroregionu Glacensis.

Hradecky venkov, o. p. s.

Obecné prospésna spole¢nost Hradecky venkov
byla zalozena v roce 2007 svazky obci Nechanicko,
Obce pamétkové zény 1866, Urbanicka brazda
a Hustifanka. V soucasné dobé zahrnuje jeji spravni
Uzemi 63 venkovskych obci, ve kterych trvale Zije
vice jak 30 tis. obyvatel.

V regionu Hradecky venkov je fada kulturnich,
turisticky atraktivnich objekt( a cil{, jimiz jsou
zambky, kostely, kaplicky, kize, sochy a dal3f prvky
drobné architektury. Nékteré obce se mohou
pysnit starymi roubenymi chalupami. Drobnéjsi
stavby jako bozi muka, kiizky, kaplicky, mezni kfize
apod. nalezneme téméf v kazdé obci. Nespornou
vyhodou je i pfijemné venkovské prostiedi nabize-
jici relativné kvalitnf Zivotni prostfedi, coz zvysuje
turistickou pfitazlivost regionu.

Hradecky venkov podporuje a rozviji regionalni
partnerstvi a spolupraci s dalsfmi subjekty v rdmci
Evropské unie.

Hradecky venkov, o. p. s.

Publicznie dziatajaca wspdlnota Hradecky venkov
zostata zatozona w roku 2007 przez zwigzki gmin
Nechanicko, Obce pamatkové zony 1866, Urbanicka
brazda i Hustifanka. Obecnie obejmuje jej obszar
administracyjny 63 gmin, w ktérych na state mieszka
ponad 30 tys. obywateli.

W regionie Hradecky venkov znajduje sie wiele
zabytkow kulturalnych, atrakgji i celéw turystycznych,
do jakich naleza zamki, koscioty, kaplice, krzyze, posagi
i nastepne elementy matej architektury. Niektére gmi-
ny moga chlubi¢ sie starymi drewnianymi chatupami.
Mniejsze budowle, jakimi sg kalwarie, kaplice, kapliczki,
krzyze graniczne itp. znajdziemy prawie w kazdej gmi-
nie. Niewatpliwa zaleta jest i przyjemne srodowisko
wiejskie oferujgce stosunkowo jakosciowe srodowisko
naturalne, co podwyzsza atrakcyjnosc.

Hradecky venkov wspiera i rozwija partnerstwo
regionalne i wspofprace z nastepnymi subiektami
w ramach Unii Europejskiej.
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Obec Hotinéves se rozkldda 16 km severozapadné od mésta
Hradec Krélové. V obci a jejich mistnich ¢astech — Zizeleves,
Zelkovice a Jeficky, trvale Zije cca 700 obyvatel. Ze zékladni ob-
¢anské vybavenosti se v obci nachdzi zakladni a materskd skola,
zdravotni stfedisko s ordinaci praktického lékafe a stomatologa.
Své sluzby poskytuje obantim Ceské posta, jedno pohostinstvi
a tfi obchody. Obec provozuje knihovnu v Hofinévsi a v Zizelevsi.
Obcané se sdruzuji v nekolika spolcich a sdruzenich. Aktivni ¢in-
nost vyviji Myslivecké sdruzenf Bazantnice, Klub seniorl a dva
sbory dobrovolnych hasi¢@ v Hofinévsi a Zizelevsi. Dlouholetou
tradici se pysni TJ Sokol Hofinéves, jehoz soucésti jsou oddi-
ly kopané a Sportu pro viechny. V obci se kona fada kulturnich
a sportovnich akcf jako Muzejni noc, Vitani sv. Martina, Velikono¢ni
jarmark, plesy, détské dny, pouté, posviceni, drakiady, rozsveéceni
stromeckd a mnoho dalSich.

Hofinéves se nachazi v paméatkové oblasti Bojisté valky r. 1866
a je rodistém Vaclava Hanky (1791 - 1861), vyznamného ceského
vlastence, filologa, basnika a prvniho knihovnika Musea Krélov-
stvi Ceského. Prvni pisemnd zminka o obci pochézi z r. 1238, kdy
zde vlastnil majetek Zbraslay, ¢isnik krale Véaclava. Historickymi do-
minantami obce jsou kostel sv. Prokopa a barokni zamek.

V roce 2010 bylo v obci vybudovano sportovni a vicelcelové
hfisté a tenisové hfisté v aredlu TJ Sokol Hofinéves. Ve stejném
roce doslo také k celkové opravé fasddy s kompletnim zateplenim
budovy Matefské skoly Hofinéves.

Zizeleves — Prvnizminka zr. 1355 je uvedena v souvislosti s kostelem, sto-
jicim uprostred vsi. Kostel byl r. 1425 znicen Tabority. Pozdéji doslo k jeho
oprave, aviak po pozaru r. 1769 byl zbofen. Pozdné baroknf kostel sv. Mi-
kuldse, vystavény v letech 1769 =77, je nyni dominantou obce, zafazenou
do seznamu Ustiednich kulturnich pamatek.

Zelkovice - Zajimavosti obce jsou dochované plvodni zemédélské
a venkovské usedlosti. Na navsi stoji dievénd zvonicka a Ukfizovani, je-
jichZ vznik je datovan do r. 1773. Pfed vsi nalezneme druhé Ukfizovani
zroku 1905 s piskovcovym soklem.V obcije provozovan soukromy obchod
se smisenym zbozim a hasicska zbrojnice.

Jéricky — Obec nenf pfilis obydlend. Vétsi podil zdejsich domk je vyuzi-
van k rekreaci, pro kterou jsou zde skvélé podminky. Jeficky jsou obklope-
ny lesy, jez jsou vyhlasenou houbafskou oblasti.

Gmina Hofinéves rozcigga sie 16 km na pétnocny-zachéd
od miasta Hradec Kralové. W gminie i jej dzielnicach — Zizeleves,
Zelkovice a Jeficky, na state mieszka okoto 700 obywateli. Do
podstawowych udogodniern w miejscowosci nalezy: szkota pod-
stawowa i przedszkole, osrodek zdrowia z przychodnig lekarza
i stomatologa, ustugi obywatelom $wiadczy czeski urzad pocz-
towy, jedna gospoda i trzy sklepy. Gmina zarzadza biblioteka
w miejscowosciach Hofinévsi i w Zizelevsi. Obywatele grupuja
sie w kilku zwiazkach i stowarzyszeniach. Aktywnie dziata zwia-
zek mysliwiecki (Myslivecké sdruzeni Bazantnice), Klub seniorow
i dwa zespoty ochotniczej strazy pozarnej w Hofinévsi i w Zize-
levsi. Wieloletnig tradycja chlubi sie TJ Sokol Hofinéves, ktérego
czescig sktadowa sa kluby pitkarskie i sportowe dla wszystkich.
W gminie organizuje sie wiele imprez kulturalnych i sportowych
takich jak noc muzedw, witanie sw. Marcina, jarmark wielkanocny,
bale, dni dziecka, odpusty, puszczanie latawcow, zapalanie lam-
pek na drzewkach wigilijnych i wiele innych.

Hofinéves lezy w obszarze zabytkowym Pole walki r. 1866
i jest miejscem rodzimym Véclava Hanki (1791 - 1861), stynnego
czeskiego patrioty, filologa, poety i pierwszego bibliotekarza
Muzeum Krolestwa Czeskiego. pierwsza wzmianka pisemna
o gminie pochodzi z r. 1238, kiedy majatkiem tu dysponowat
Zbraslav, kelner krola Wactawa. Zabytkami gminy sa kosciot
$w. Prokopa i barokowy zamek.

W roku 2010 zostato w gminie zbudowane boisko wielo-sporto-
we i korty tenisowe w osrodku TJ Sokol Hofinéves. W tym samym
roku zostat zrealizowany catkowity remont elewacji i ocieplenie
budynku Przedszkola Hofinéves.

Zizeleves — Pierwsze wzmianki pochodzg z roku 1355 i sg zwigzane
z kosciotem, ktory stat w srodku wsi. Koscidt zostat w roku 1425 zniszczo-
ny przez Taborytéw. PdZniej zostat odremontowany, ale podczas pozaru
w roku 1769 zostat zburzony. PéZnobarokowy kosciot sw. Mikotaja, zbudo-
wany w latach 1769 =77, jest obecnie charakterystycznym obiektem, ktory
znajduje sie na liscie centralnych zabytkow.

Zelkovice — Ciekawostka gminy sg zachowane pierwotne posesje rolni-
cze i wiejskie. Na rynku stoi drewniana dzwonnica i krzyz, ktérych pocho-
dzenie siega do roku 1773. Przed wsig znajdziemy nastepny krzyz z roku
1905 z piaskowcowym sokotem. W gminie jest prywatny sklep z artykuta-
mi zywnosciowymi i ogdélnymi oraz straznica pozarna.

Jéricky — Gmina nie jest zbyt zaludniona. Wiekszos¢ tutejszych domoéw
jest wykorzystywana jako domki letniskowe, poniewaz do rekreacji sa tu
Swietne warunki. Miejscowos¢ Jeficky otaczaja lasy, ktére sa znanym ob-
szarem sprzyjajacym zbieraniu grzybdw.
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obec / gmina Stracov

Obec Stracov lezi na severozapadnim okraji okresu Hradec
Krdlové a je soucasti mikroregionu Nechanicko. Prvni zminka
o Stracové pochazi z r. 1358. Zemépisna poloha a duleZitd ob-
chodni cesta predurcily v té dobé Stracov k povyseni na obchodni
stfedisko krajiny. Vyznam Stracova stoupl zvlast za vlady Vladislava
Jagelllonského, ktery vesnici roku 1495 obdafil titulem méstecka
a udélil mu privilegia tydennich trhl. Majitelé Stracova se v déji-
ndch casto stfidali. V roce 1838 zakoupil Stracov za 135 000 zla-
tych majitel sadovského panstvi hrabé Frantisek Arnost Harrach.
V majetku rodu Harrachl zUstala obec aZ do parcelace v roce 1923.

Dominantou obce je kostel Sv. Jakuba, ktery byl ve spolupraci
obce s cirkvi v letech 1997-1998 opraven a jehoz osvetlend veéz
je ve dne i v noci viditelna z dalekého okoli.

V soucasné dobé je v obci posta, matefska skola, prodejna smi-
seného zboZf, zdravotni stfedisko, dva autoservisy, opravna elek-
troniky, truhldrna, kamenictvi a zahradnictvi. Zemédélskou pldu
v katastru obce obdélava z vétsi ¢asti Zemédeélska akciova spo-
le¢nost Mzany, a.s., dale pak nékolik samostatné hospodaficich
rolnikd.

Socidlni a kulturni komise pfi Obecnim Ufadé Stracov je nékoli-
krat ro¢né organizatorem velice oblibenych zijezd( pro dlchod-
ce a vyletl pro déti. Pro viechny vékové kategorie pofada vzdy
na konci prazdnin jiz nékolik let dalkové pochody s hojnou Ucastf
verejnosti.

Katastr Stracova v€etné mistni ¢asti Klenice ma vyméru 810 hekta-
r, z toho 626 hektarl prevazné vysoce Urodné zemédélské pldy.

Nejvyssi pocet obyvatel (607) mél Stracov pfi s¢itdni v roce 1869.
V tomtéz roce Zilo v Klenici 242 obyvatel. V sou¢asnosti se pocet
obyvatel Stracova v¢etné mistnf ¢asti Klenice pohybuje mirné nad 300.

Klenice - je od roku 1964 mistni ¢ast obce Stracov. Do této doby se jed-
nalo o samostatnou obec. Poprvé se zminka o obci Klenice objevuje
v pisemnych pramenech z roku 1318. Stejné jako ve Stracové i v Klenici
se vystfidalo postupné nékolik majiteld, v roce 1829 presla Klenice jako
soucast panstvi Sadovéd do majetku hrabéciho rodu Harrachd. Na Uzemi
Klenice je v provozu pila a velkoobchod s textilnim zbozim.

Gmina Stracov lezy na pétnocno-zachodniej peryferii powiatu
Hradec Krdlové i jest czescig sktadowa mikroregionu Nechanicko.
Pierwsze wzmianki o Stracovie pochodzg z roku 1358. Potozenie
geograficzne i wazny szlak handlowy w tych czasach wskazaty
Stra¢ov do awansu na osrodek handlowy okolicy. Znaczenie Stra-
¢ova wzrosto szczegdlnie za wiadzy Wiadystawa Jagielloriskiego,
ktory wies w roku 1495 obdarowat tytutem miasteczka i udzielit
mu przywilej tygodniowych targéw. Wiasciciele Stracova w histo-
rii bardzo sie zmieniali. W roku 1838 zakupit Stracov za 135 000
ztotych wiasciciel hrabstwa Sadowskiego hrabia Frantisek Arnost
Harrach. W majatku dynastii Harrachow zostata gmina az do cza-
séw podziatu w roku 1923.

Waznym punktem gminy jest kosciét sw. Jakuba, ktéry byt
w wspotpracy gminy i koscidta w latach 1997-1998 remontowa-
ny i ktérego o$wietlona wieza jest widoczna jak podczas dnia tak
rowniez nocg z dalekiej okolicy.

Obecnie jest w miejscowosci urzad pocztowy, przedszkole,
sklep, osrodek zdrowia, serwisy samochodowe, naprawa elektro-
niki, stolarstwo, kamieniarstwo i ogrodnictwo. Terenami rolniczy-
mi w okolicy gminy z wiekszej czesci gospodaruje Zemédélska
akciova spole¢nost Mzany, a.s. oraz pare mniejszych rolnikéw.

Komisja ds. socjalnych i kulturalnych dziatajaca przy urzedzie
gminy Stracov jest co roku organizatorem bardzo lubianych wy-
cieczek dla emerytéw lub dla dzieci. Dla wszystkich pokoler or-
ganizuje zawsze pod koniec wakacji juz kilka lat pod rzad marsze,
w ktérych bierze udziat wiele oséb.

Kataster Stracova wtgcznie z dzielnicg Klenice ma powierzchnie
810 hektardw, z czego 626 hektaréw przewaznie bardzo urodzaj-
nej gleby przydatnosci rolniczej.

Najwyzsza ilos¢ obywateli 607 — miat Stracov podczas licze-
nia ludnosci w roku 1869. W tym samym roku zyto w Klenicy
242 obywateli. Obecnie ilo$¢ obywateli Stracova wiacznie miej-
scowej czesci Klenice porusza sie niewiele ponad 300.

Klenice to od roku 1964 dzielnica gminy Stracov, do tego czasu samod-
zielna gmina. Pierwszy raz wzmianka o dzielnicy Klenice pojawia sie
w zrodiach pisemnych z roku 1318. Tak samo jak w Stracovie réwniez
w Klenicy stopniowo zmieniato sie kilku wiascicieli, w roku 1829 przeszta
Klenice jako czes¢ sktadowa hrabstwa Sadova do majatku rodu hrabidw
Harrachéw. Na terenie Klenice jest czynny tartak i hurtownia z tekstyliami.

L %
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obec / gmina Ve[icﬁo*vky

Lazenské méstecko Velichovky lezi v rovinaté zemédélské
krajiné v pomysiném stfedu obcf Hofice, Jaromér, Dvar Kralové
nad Labem a Hradec Kralové. Aredl lazni je obklopen rozsah-
lym parkem s hlavnim lazeriskym stfediskem Masarykdv ddm,
krdsnymi rekonstruovanymi historickymi vilami pro ubytova-
ni, lazenskou restauraci a kavérnou. Pro lé¢bu v laznich se jiz
vice nez 100 let pouzivd mimoradné kvalitni slatina pochéazejici
z mistniho zdroje.

V misté dnesni obce Velichovky stdl plvodné velkostatek
se zameckem, ktery vlastnily dvé sestry, baronky z rodu
Hopflingen — Bergendorfu. Na doporuceni Dr. Kutika z Hoficek
a hrabéte Harracha zde v roce 1898 vybudovaly prvni lazné
vyuzivajici k 1écbé mistnf slatinné zdroje. Po prvni svétové vélce
v roce 1918 koupilo 1dzné Cs. Ustfedi nemocenskych pojistoven
v Praze a kolobéh sezdn pokracoval. Rok od roku se stav lazni
i obecnd povédomost zlepsovaly. Ve 20. letech 20. stoleti byla
postavena nové hlavni ldzeriskd budova a dalsi vily, byly zfizeny
také parky a plovérna. Historickou udalosti byl pro 1dzné pobyt
prvniho prezidenta republiky T. G. Masaryka v roce 1926.

V soucasné dobé jsou Velichovky moderni obci s kompletni
obcanskou a technickou vybavenosti. Trvale zde Zije 750 obyvatel.

Hustifany —V roce 1985 byla k obci Velichovky pficlenéna obec Hustitany,
kterd ma zhruba 70 domU a 170 obyvatel pfihlasenych k trvalému pobytu.
Mnoho starsich dom slouzi pouze k rekreacnim tceldm.

Miasteczko sanatoryjne Velichovky lezy w réwninnych te-
renach rolniczych w pomysinym $rodku gmin Hofice, Jaromér,
DvUr Krélové nad Labem i Hradec Kralové. Teren sanatorium jest
otoczony przestrzennym parkiem z gtdwnym osrodkiem sanato-
ryjnym Masaryklv diim, pieknymi odnowionymi willami histo-
rycznymi, restauracjg uzdrowiskowa i kawiarnia. Do leczenia juz
ponad 100 lat w sanatorium korzystaja z bardzo jakos$ciowego
torfowiska, pochodzgcego z lokalnego Zrédta.

W miejscu dzisiejszej gminy Velichovky pierwotnie stato duze
gospodarstwo rolnicze z zameczkiem, ktory nalezat do dwu siés-
tr, ksiezniczek z rodu Hopflingen — Bergendorféw. Z polecenia
Dr. Kutika z Hoti¢ek i hrabiego Harracha, tu w roku 1898 zbudo-
waly pierwsze taznie, ktére do leczenia korzystaty z lokalnych za-
sobow torfu. Po pierwszej wojnie swiatowej w roku 1918, kupito
taznie Cs. Ustiedi nemocenskych pojistoven w Pradze i cykl se-
zonow kontynuowano. Co roku stan uzdrowiska i ogélna opinia
udoskonalaty sie. W 20. latach XX wieku zostat zbudowany nowy
gtéwny budynek sanatorium, nastepne wille, zatozono parki
i ptywalnie. Historycznym wydarzeniem dla uzdrowiska byt pobyt
pierwszego prezydenta republiki T. G. Masaryka w roku 1926.

Obecnie jest gmina Velichovky nowoczesng gming z kom-
pletnym zapleczem uzytkownosci obywatelskiej i technicznym.
Na state mieszka tu 750 obywateli.

Hustifany — W roku 1985 zostata do gminy Velichovky dofgczona gmina
Hustifany, ktéra ma ok. 70 domow i 170 obywateli zameldowanych na state.
Wiele starszych doméw stuzy tylko jako domki letniskowe do rekreacji.




Partneri projektu / Partnerzy projektu

obec / gmina Jedlina-Zdvoj

Lazenské méstecko Jedlina-Zdrdj se nachdzi v malebném
udoli Walbfisskych hor. Prvni zminka pochazi jiz z 13. stoleti.
O cCtyfi stoleti pozdéji zde byly objeveny minerdIni prameny.
Teprve v poloviné 19. stoleti se Jedlina-Zdréj stala zndmym 13-
zeriskym resortem, kdyZ zapocala stavba lazeriského ndmésti,
promenady s otevienou halou na prochéazky a pavilonu s pra-
menem nazvanym Charlotte.

Dnes je Jedlina-Zdroj pfedevsim laznémi — s parkem, pfiro-
doléc¢ebnym Ustavem, minerdinimi koupelemi a inhalatoriem
— které jsou pobockou lazni Szczawno. Lé&i se zde onemocnéni
dychacich cest, neurologické problémy, stav po ortopedickych
Urazech a onemocnéni srdce.

V okolf mésta jsou velké pfirodni komplexy vhodné k dlou-
hym prochazkam. Cesty jsou doplnény lavickami, altdny a so-
chami. Pro obyvatele i navstévniky nabizi mésto fadu sportov-
nich, kulturnich i turistickych atrakci a zajimavosti.

Miasteczko uzdrowiskowe Jedlina-Zdréj znajduje sie
w malowniczej dolinie Gor Watbrzyskich. Pierwsze wzmianki po-
chodza z XIII wieku, czterysta lat pdzniej wykryto tu Zrédta mi-
neralne. Dopiero w wieku XIX jednak Jedlina-Zdréj staje sie zna-
nym osrodkiem uzdrowiskowym, gdyz rozpoczeto w tym czasie
budowe Placu Zdrojowego, promenady z otwarta halg spacero-
wa i pijalniag wod Charlotty.

Obecnie Jedlina-Zdroj jest przede wszystkim miejscowoscig
uzdrowiskowga — z parkiem, zaktadem przyrodoleczniczym, ka-
pielami mineralnymi i inhalatorium - bedaca filig uzdrowiska
Szczawno-Zdrdéj. W Jedlinie-Zdroju leczone s3 choroby uktadu
oddechowego, neurologiczne, stany pourazowe stawodw i kosci
oraz schorzenia serca.

W okolicy miasteczka znajduja sie duze kompleksy przyrod-
nicze nadajace sie do dtuzszych spaceréw. Wzdtuz tras spacero-
wych znajduje sie sporo fawek, altan i rzezb. Dla mieszkancow,
turystéw lub kuracjuszy miasto oferuje szereg atrakcji i ciekawo-
stek sportowych, kulturalnych oraz turystycznych.

L
<



Velikonoce

Wielkanoc



Velikonoce jsou nejdllezitéjsim kiestanskym Swieta wielkanocne to najwazniejsze z wszystkich $wiat
svatkem, nebot oslavuji zmrtvychvstani Krista chrzescijanskich, poniewaz obchodzi sie Zmartwychwstanie
po jeho smrti na kfizi. Jiz od svého vzniku zna- Chrystusa po jego smierci na krzyzu. Juz od swego poczat-
menaji ¢as oslav a veseli. Jejich nejstarsi tradice ku oznaczajg czas uczt i wesela. Ich najstarsza tradycja

se poji s pfichodem jara, slunce a tepla. taczy sie z nadejsciem wiosny, stonca i ciepta.

V regionu Hradecky venkov je prastarou, dodnes dodr- W regionie wsi hradeckiej jest starodawna, do dzi$ podtrzymywang tra-
zovanou tradici pomldzka. Rano na Velikono¢ni pondeélf dycja, tradycja,pomlazki” (pomlazka to w jezyku polskim rézga). Rankiem
chodi chlapci a muzi po domacnostech svych zndmych w Poniedziatek Wielkanocny chodzg chtopcy i mezczyzni po domach
a Slehajf véechny pfislusnice zenského pohlavi ru¢né swych znajomych i smigaja dziewczyny i kobiety recznie upleciong rézga.
vyrobenou pomlazkou. Pomlézka, spletend z mladych Pomlazka zapleciona z mtodych gatazek wierzbowych jest ozdobiona
vrbovych proutkd, je ozdobena pletenou rukojeti a ba- wyplatana rekojescia i kolorowymi wstegami. Wedtug tradycji mezczyzni
revnymi stuzkami. Podle tradice muzi pfi hodovanf podczas hodowania recytuja lub $piewajg piesni wielkanocne. Wy-
prondseji ¢i prozpévuji koledy. Vyslehand zena chtostana kobieta daje mezczyZnie kolorowe jajko jako symbol jej

davéd muzi barevné vajicko jako symbol jejich

dik a prominuti. Povést pravi, Ze maji byt viech-

ny zeny o Velikonocich vyslehany, aby zUstaly

po cely rok zdravé a uchovaly si plodnost.
Tradi¢ni velikono¢ni kuchyné vychézela z toho,

wdziekdw i przebaczenia. Legenda mowi, ze podczas Wielkanocy
wszystkie kobiety powinny by¢ symbolicznie wychtostane, by
przez caty rok zostaty zdrowe i utrzymaty w sobie ptodnosc.
Tradycyjna kuchnia wielkanocna opiera sie na tym, ze piwnica
i spizarnia byty po dtugich miesigcach zimowych prawie puste,

Ze sklep i komora byly po zimnich mésicich téméf a nowego jedzenia jeszcze nie byto. Gotowano zatem gtéwnie
prazdné, pficemz nova Uroda jesté nebyla. Varila se tedy dania z ziemniakdéw, grochu i kaszy jeczmiennej. Obrzedowe pokarmy
hlavné jidla z brambor, hrachu a krup. Obfadnf velikono¢n{ wielkanocne skiadaty sie z réznych rodzajow pieczywa — judasze,
pokrmy sestévaly z rlznych druhd peciva - jidase, mazance ciasto nazywane,mazance” i pézniej takze baranek. Do przygotowania
a pozdéji i beranek. K pfipraveé jarni nadivky nebo polévky wiosennego nadzienia lub zupy korzystano z pokrzyw i innych ziét

se vyuzivaly kopfivy a jiné jarni bylinky. V zadné jarni kuchy- wiosennych. W zadnej kuchni wiosennej nie mogto zabrakna¢ jajek jako
ni nesméla chybét vejce jako symbol nového zivota. symbolu nowego zycia.

Polaci nazyvajf velikonocni svatek,Wielkanoc”, coz znacf Polacy nazywaja Swieta wielkanocne ,Wielkanoc’, co oznacza
velkou noc” neboli noc vzkriseni Krista. V Polsku je veliko- wielkg noc’, czyli zmartwychwstanie Chrystusa. W Polsce jest symbolem
noc¢nim symbolem tzv. pozehnany kosik. Na Bozf hod veli- tzw. swieconka. Na Wielkanoc ludzie przygotowujg koszyki, do ktérych
kono¢ni pfipravi lidé kosiky, do nichz viozi kraslice, chléb, wktadaja pisanki, chleb, kotacze, sél, pieprz i biate kietbasy i z tym ko-
kold¢, sal, pepr a bilé klobdsky. S timto kosikem jdou poté szykiem potem idg do kosciofa, gdzie zostanie poswiecony. Wierzy sie,
do kostela a nechaji si ho pozehnat. Rik4 se, ze ,velky pdst’, iz, wielki post’, ktory zaczyna sie 40 dni przed Wielkanoca nie skonczy,
ktery zac¢ina 40 dnfi pred Velikonocemi neskonci, dokud dopdki koszyk nie zostanie w kosciele poswiecony.
kosik neni v kostele pozehnan. W Poniedziatek Wielkanocny chtopcy chtostaja dziewczyny matg

Na Velikono¢ni pondéli vymrskavaji chlapci dévcata gatazka wierzbowa. Dziewczeta pdZniej moga sie zrewanzowac dzien
malou vrbovou vétvickou. Dévcata se jim mohou pozniej. W tym dniu chtopcy rowniez czaja sie, by mogli dziewczyny
pomstit o den pozdéji. V ten den chlapci rovnéz pola¢ woda lub pokropi¢ perfumami. Wierzy sie, ze ta dziewczyna,
¢ihaji na dévcata, aby je mohli pokropit vodou ktora zostanie schwytana i polana wodg, do roku wyjdzie za maz.
nebo vonavkou. Rika se, ze dévce, které je chyce- Podczas Niedzieli Wielkanocnej oraz Poniedziatku Wielka-
né a polité vodou, se do jednoho roku provda. nocnego oczywiscie spotykaja sie rodziny i przyjaciele i dlatego

Béhem Velikono¢nf nedéle i Velikono¢niho na stofach nie moze zabrakna¢ dobrego jedzenia. Kiedy to my
pondéli se schazeji rodiny i pfatelé, dobré pohos- nie potrafimy sobie wyobrazi¢ Wielkanocy bez stodkiego baranka
ténf je tedy samoziejmosti. Na polském stole nesmf z $nieznobiatym lukrem cukrowym lub gestg warstwa czekolady,
chybét tradi¢ni velikono¢ni kold¢ zvany mazurek. to na polskim stole nie mozna zabraknga¢ tradycyjnego ciasta wielka-
Jde o kolace plnéné rznymi naplnémi — marcipdnem, nocnego nazywanego mazurek. Jest to ciasto nadziewane réznymi
¢okolddou, marmelddou, makem, ofechy nebo i citronovou nadzieniami — marcepanem, czekolada, marmolada, makiem, orzecha-
naplni. Kola¢ byva ozdoben ¢okolddovymi kytickami nebo mi lub nawet z nadzieniem cytrynowym. Ciasto to bywa przybrane
vrbovymi proutky z marcipdnu. Pokud na sobé koldce nemaji w czekoladowe kwiatki lub w gatgzki wierzbowe z marcepana. O ile
ozdobu, byva na nich alespon krémovy napis Hallelujah. ciasto nie ma dekoracji, bywa na nim przynajmniej napis Allelujach

wykonany nadzieniem kremowym.



Jarni polévka

s vejcem

Zupa wiosenna
z jajkiem

Suroviny:

1,5 I drlibeziho vyvaru

2 Izice mésla

4 |Zice détské krupicky

2 vejce

2 velké mrkve

kmin (polovina malé Izi¢ky)

sul

pepf

hrst mladych bylin (kopfiva, petrzelka,
cibulova nat, pazitka, sedmikraska)

Postup:

Oskrabanou mrkev nastouhdme na hrubsi
nudli¢ky. V hrnci rozehiejeme maslo, pfiddme
kmin — nechdme lehce rozvonét a pridame
détskou krupicku. Udélame svétlou jisku

a zalijeme dribezZim vyvarem.

Privedeme k varu, pfiddame mrkev, osolime

a opeprime. Vafime alespon 20 minut.

Na zavér vmichdme do polévky 2 vejce,
bylinky a lehce povafime.

Jednotlivé porce zdobime nasekanou pazitkou.

Sktadniki:

1,5 | rosotu drobiowego

2 tyzki masta

4 tyzki kaszy mannej

2 jajka

2 duze marchewki

kminek (potowa matej tyzeczki), sol,
pieprz

gar$¢ mtodych ziot (pokrzywa,
pietruszka, na¢ cebuli, szczypiorek,
stokrotka)

Sposéb przygotowania:

Obrang marchewke kroimy na wieksze paski.
W naczyniu rozgrzewamy masto, dodajemy
kminek — tagodnie smazymy i dodajemy
kasze manne. Zrobimy jasng zasmazke

i wlejemy rosot drobiowy.

Zagotujemy, dodamy marchewke, sél i pieprz
i gotujemy conajmniej 20 minut.

Na sam koniec wbijemy do zupy 2 jajka,
dodamy ziota i tagodnie zagotujemy.
Poszczegdlne porcje ozdobimy pokrojong
pietruszka.



Nadzienie

wiosenne

Suroviny:

200 g uzeného masa (blcek, krkovice)
nakrajeného na kousky

6 rohlikd

4 vejce

1-1,5 dcl mléka

mensi miska nasekanych cerstvych kopfiv

Cerstva petrzelka

muskatovy ofisek (3x strouhnout)

sUl

sédlo na vymazani pekacku

Postup:

Na kosticky nakrdjené rohliky zalijeme mlékem

a nechame nasaknout, postupné pridame
vsechny ingredience.

Promichame a nalijeme do tukem vymazaného
pekacku, urovndme povrch a peceme ve vyhraté

troubé na 180-200 °C docervena (asi pal hodiny).

Podavame jako prilohu k pecenému kufeti
nebo samostatné s jarnim hlavkovym saldtem
se sladkokyselym nélevem.

Sktadniki:

200 g wedzonego miesa (boczek, karkowka
wieprzowa) pokrojonego w kostki

6 butek

4 jajka

1-1,5 dcl mleka

mniejsza miska Swiezych siekanych pokrzyw

Swieza pietruszka

gatka muszkatotowa (3x potrzec¢)

SOl

smalec do smarowania patelni

Sposéb przygotowania:

W kostki pokrojong butke zalewamy mlekiem

i na chwile odstawimy, by mleko wsigkto.
Nastepnie dodajemy wszystkie sktadniki.
Zamieszamy i wlejemy do ttuszczem posmarowa-
nej blachy, wyrbwnamy i pieczemy w piekarniku
w temperaturze ok. 180-200 °C do czerwonego
koloru (ok. pét godziny).

Podajemy do pieczonego kurczaka lub samodzielnie
7 wiosenng satatg w zalewie stodko — kwasnej.



Velikonoce / Wielkanoc

Pecene kRure

na rozmarynu

Kurczak pieczony

na rozmarynie

Suroviny:

1 kure

100 g masla
sal
rozmaryn
voda

Postup:

Kufe ze vsech stran osolime a posypeme
rozmarynem, dame do pekacku, poklademe
maslem a podlijeme vodou.

Peceme pozvolna pfi cca 180 °C az je kizicka
vypecenad do Cervena.

Podavame s jarni nddivkou nebo vafenym
bramborem masténym vypecenou $tavou

z kutete. Jako pfilohu mizeme podavat
jarni hldvkovy saldt ve sladkokyselém
nalevu nebo kompotované ovoce (meruriky,
broskve, hrusky).

Sktadniki:

1 kurczak
100 g masta
sol
rozmaryn
woda

Sposdb przygotowania:

Kurczak z wszystkich stron posoli¢ i posypac
rozmarynem, wtozy¢ na blache, pokfas¢
mastem i podla¢ woda.

Piec wolno w ok. 180 °C tak, by skorka zostata
wypieczona do rumiana.

Podajemy z nadzieniem wiosennym

lub gotowanymi ziemniakami polanymi
sosem z kurczaka. Jako przystawke mozemy
podac satatke wiosenna w zalewie stodko-
kwasnej lub konfitury (morele, brzoskwinie,
gruszki).



Horinéveske
mazance

Ciasto

Horineveske
mazance

Suroviny:

750 g polohrubé mouky
150 g cukru

Spetka soli

2 sacky vanilkového cukru

1 sacek rozinek

1 sécek sekanych mandli
nastrouhané citronova kara
1/4 dcl rumu

1/4 1 mléka

40 g drozdi

2 Zloutky

150 g masla

na potfeni 1 vejce

na posyp 1 sacek platkovych mandli

Postup:

Maslo utfeme spole¢né se Zloutky a cukrem,
pfiddme mouku, stl, pfedem pfipraveny kvasek
z poloviny mléka, zbytek mléka, rum, vanilkovy
cukr a citrénovou klru. Vymisime tésto a nakonec
pfidédme mandle a rozinky. Tésto nechame

za obcasného prohnéteni cca 1,5 hodiny kynout.
Po vykynuti vytvofime dva kulaté bochanky,
poloZime je na plech pokryty pecicim papirem
a nechame jesté cca 10 min na plechu kynout.
Poté povrch bochdnku potfeme rozilehanym
vejcem, ostrym noZzem bochédnek nakrojime

do tvaru kfize a posypeme platky mandli.

Peceme ve vyhfaté troubé pfi 160 °C cca 50 min.

Po vychladnutfi pocukrujeme a provedeme jarnf
zdobeni pomoci zelené myrty a barevné stuzky.

Sktadniki:

750 g maki potgrubej

150 g cukier

szczypta soli

2 saszetki cukru waniliowego
250 g rodzynkow

250 g krojonych migdatéw
starta skorka z cytryny

1/4 dcl rumu

1/4 litra mleka

40 g drozdzy

2 z6ttka

150 g masta

do posmarowania 1 jajko

do posypania 1 opakowanie ptatkéw z migdatéw

Sposdb przygotowania:

Masto ucieramy wraz z zo6ttkami, dodamy make,
sOl, wezesniej przygotowany rozczyn z drozdzy

w potowie mleka, reszte mleka, cukier waniliowy,
skorke z cytryny, wyrobimy ciasto, na sam koniec
dodamy migdaty i rodzynki. Ciasto zostawimy
odstac ok. 1,5 godziny mieszajac od czasu

od czasu do podwojenia objetosci.

Po wyrosnieciu ciasto uformujemy w dwa okragte
bochenki, ktadziemy na blasze pokrytej papierem
do pieczenia i zostawimy jeszcze ok. 10 min ruszac
sie na blasze. Przed samym pieczeniem powierzch-
nie bochenka posmarujemy jajkiem, ostrym nozem
bochenek nakroimy do ksztattu krzyza i posypiemy
pfatkami migdatowymi. Pieczemy w piekarniku
przy temperaturze ok. 160 °C przez 50 min.

Po wystygnieciu sypiemy cukrem i udekorujemy
wiosennym mirtem i kolorowymi wstegami.



Velikonoce / Wielkanoc

Krenova

omdcka

chrzanowy

Sktadniki:

korzen chrzanu (2 grube i dtugie,

lub wiecej mniejszych)
buraki (2-3 mate)
ocet (ok. 2 tyzki)
cukier (ok. 5-7 tyzek)
sol do smaku i woda (dla wilgotnosci)
Proporcje sg dos¢ ogdlne, poniewaz czesto
zalezg od tego, jak wilgotny mamy korzen
i jak lubimy doprawiony.

Sposdb przygotowania:

Korzen chrzanu moczymy w zimnej wodzie
na noc i zostawiamy w chtodnym miejscu.
Buraki gotujemy w mundurkach i studzimy.
Chrzan trzemy na najdrobniejszej tarce,
potem trzemy obrane buraki, tyle zeby
osiagnac¢ tadny kolor.

Doprawiamy octem, cukrem i solg do smaku.
Jezeli chrzan jest suchy, to dodajemy 2-3 tyzki
przegotowanej wody.

Suroviny:
koren kienu (2 tlusté a dlouhé,

nebo vice mensich kus)
Cervena fepa (2-3 mensi)
ocet (cca 2 Izice)
cukr (cca 5-7 IZic)
stl pro dochuceni a voda (pro navlhceni)
Pomeér ingredienci je dosti obecny, protoze je
zavisly na tom, jak vihkym kfenem disponujeme
a jak mame radi pokrm dochuceny.

Postup:

Koren kifenu namocime pres noc ve studené
vodé a nechdme stat v chladném miste.
Neoloupanou ¢ervenou fepu uvafime

a nasledné vychladime.

Kfen najemno nastrouhdme, pak nastrouhdme
oloupanou ¢ervenou fepu v takovém mnozstvi,
abychom dosahli hezké barvy.

Dochutime octem, cukrem a soli. Pokud je kfen
suchy, pfiddme 2-3 |Zice prevarené vody.



Velikonoce / Wielkanoc

Faszerowane Plnena

jajka vejce

Sktadniki: Suroviny:

kilka jajek nékolik vajicek

kilka plasterkow szynki nékolik platkd sunky

garsc¢ rzezuchy hrst fefichy

majonez majonéza

SOl sUl

pieprz pepf

Sposdb przygotowania: Postup:

Jajka gotujemy, studzimy, obieramy i kroimy Vajicka uvafime, vychladime a rozkrojime
na potowe. Wyjmujemy zéttka, a nastepnie na pulky. Vyndadme Zloutky a nasledné
kroimy w kosteczke, szynke oraz rzezuche je nakrajime na kosticky. Pokrajime také
rowniez kroimy, po czym taczymy sktadniki, sunku a fefichu. Poté vie promichame,
doprawiamy i dodajemy majonez. dochutime a pfiddme majonézu.
Przygotowany farsz naktadamy w miejsca Pfipravenou napli davéme misto Zloutk(

po zoéttkach. do vyhloubenych pullek vajicek.



Zurek staropolski

z biafq kietbasq

Staropolsky Zurek

s bilou klobdsou

Sktadniki:

6 lasek biatej kietbasy
2 butelki zurku

kilka jajek

2 cebule

2 zabki czosnku

20 dkg boczku
Smietana

Przyprawy: sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ lau-
rowy, majeranek, przyprawa do zurku

Sposéb przygotowania:

W 2 litrach wody ugotowac kietbase, do wody
dodac przyprawy: sél, pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy.

Po ugotowaniu wyjac¢ warzywa. Nastepnie
dodac zurek i zagotowad. Dodac przyprawe
do zurku. Jajka ugotowac na twardo.

Boczek pokroi¢ w kosteczke lub paski, podsmazy¢
razem z cebulg i czosnkiem. Dodac¢ do zurku.
Na sam koniec doda¢ majeranek i $mietane.
Podawac z jajkami pokrojonymi w ¢wiartki
oraz z kietbasg biatg pokrojong w plasterki.

Suroviny:

6 nozek bilé klobasy

2 lahve zurku

nékolik vajicek

2 cibule

2 strouzky ¢esneku

20 dkg uzeného bucku

smetana

Kofeni: sul, pepf, nové kofeni, bobkovy list,
kofeni na zurek

Postup:

Ve 2 litrech vody uvafime klobésu, do vody
pfiddme korentf: sdl, pepf, nové koreni

a bobkovy list. Po uvafeni vytahneme zeleninu.
Nésledné pfiddme zurek, uvarime a ochutime
kofenim na Zurek. Vajicka uvafime natvrdo.
Uzeny blcek nakrdjime na kosticky nebo
prouzky a osmazime ho spolu s cibuli a cesne-
kem. Smés poté priddme do zurku. Nakonec
pfisypeme majoranku a zalijeme smetanou.
Podavame s vajicky nakrajenymi na ¢tvrtky

a bilou klobdsou nakrédjenou na kolecka.



Pasztet

swiqteczny

Svatecni
pastika

Sktadniki:

0,5 kg szynki wieprzowej

0,5 kg karkowki

150 g watrébki drobiowej

150 g stoniny

4 patki z kurczaka

2 marchewki

2 pietruszki

1/2 matego selera

1 namoczona w wodzie butka
4 jajka

3 cebule

sol i pieprz do smaku

4 kulki ziela angielskiego (zmielone)
1 tyzeczka gatki muszkatotowej

Sposdb przygotowania:

Szynke, karkowke i udka zala¢ woda, zagotowac
i dodac stonine, marchew, seler i pietruszke.
Gotowac az beda miekkie (udka i warzywa
ugotuja sie wczesniej wiec nalezy je wyciggnac
na talerzyk). Watrébke ugotowac w osobnym
garnku lub sparzy¢ wrzatkiem.

Zimne mieso pokroi¢ na mniejsze czesci,

udka obra¢ z kosci, zmieli¢ razem z namoczona,
odcisnieta butka, stoning, warzywami i pokrojong
w kostke cebula 3 razy i doprawi¢ do smaku.
Nastepnie mase wymieszac z zéttkami,

a na koniec z ubitymi na piane biatkami.

Forme wyktadamy papierem do pieczenia,
wyktadamy pasztet, wyrbwnujemy i pieczemy
w 200 stopniach przez ok. 1 godzine.

Studzimy w foremce, kroimy zimny.

Suroviny:

0,5 kg veprové sSunky

0,5 kg krkovice

150 g drlibezich jater

150 g slaniny

4 kureci stehna

2 mrkve

2 petrzele

1/2 malého celeru

1 rohlik namoceny ve vodé
4 vajicka

3 cibule

stl a pepf pro dochucenti

4 kulicky nového kofeni (mleté)
1 1zicka muskatového ofisku

Postup:

Sunku, krkovici a stehna zalijeme vodou, pfive-
deme k varu, pfiddme slaninu, mrkev, celer

a petrzel. Uvafime do zméknuti (stehna a zele-
nina se uvaff dfive, vytdhneme je tedy na talif).
Jatra uvafime zvlast v hrnci nebo je jen prelijeme
vafici vodou.

Studené maso nakrajime na mensi kousky,
stehna obereme od kosti. Vse pomeleme spolu
s namocenym vymackanym rohlikem, slaninou,
zeleninou a na kosticky nakrajenou cibulf.
Celou smés pomeleme tfikrat a nasledné do-
chutime. Smés smichdme se Zloutky, nakonec
pfiddme uslehany snfh z bilku.

Formu vyloZime pecicim papirem, vloZime pasti-
ku a peceme pfi 200 °C asi 1 hodinu.

Po vytazeni nechdme vychladnout ve formé,
krajime studené.



Velikonoce / Wielkanoc

Schab

ze sliwkami

Veprova kotleta

se svestkami

Sktadniki:

tadny kawatek schabu ok 70-80 dkg

30 dkg suszonych sliwek

SOl

pieprz

olej

2 tyzeczki marynaty do mies pieczonych

Sposdb przygotowania:

Schab na dobe namoczy¢ w dobrze osolonej
wodzie. Po wyjeciu osuszy¢. Dtugim nozem zrobic
wzdtuz dwa otwory na wylot, do otworéw z obu
stron wepchnac sliwki.

Marynate wymieszac z olejem i pieprzem,

po czym natrze¢ mieso.

Brytfanne zwilzy¢ olejem, potozy¢ mieso i catos¢
szczelnie przykryc¢ folig aluminiowa.

Piec ok. 40 minut w temperaturze 220 °C.

Po uptywie 40 minut zdjac¢ folie aluminiowa

i podpiec mieso do tadnego zarumienienia
okoto 30 minut.

Suroviny:

pekny kousek veprové kotlety (cca 80 dkg)
30 dkg susenych Svestek

sul

pepf

olej

2 1zicky marinady na pecena masa

Postup:

Maso na 24 hodin namocime v dostatec¢né
osolené vodé. Po vytazeni osusime. Dlouhym
nozem udéldme dva prichozf otvory, do otvor(
vlozime Svestky.

Marinddu smichdme s olejem a pepfem

a potfeme s ni maso.

Pekac vymazeme olejem, vlozime do néj
maso a celé dikladné zakryjeme alobalem.
Peceme cca 40 minut pfi teploté 220 °C.

Po 40 minutédch sunddme alobal a dopeceme
maso dorlzova jesté cca 30 minut.



Babka

piaskowa

Sktadniki:

250 g margaryny

6 jajek

1 szklanka cukru pudru

1/2 szklanki maki ziemniaczanej

2 budynie o smaku $mietankowym bez cukru
1 szklanka maki tortowej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposdb przygotowania:

Miekka margaryne i cukier puder ucieramy
robotem na puch. Gdy sktadniki sie potacza,
dodajemy caty czas ucierajac, po jednym zottku.
Catosc¢ ucieramy jeszcze przez 2 minuty, siejemy
przez sito obie maki, budynie i proszek do pie-
czenia, nadal ucieramy. Gdy ciasto bedzie jedno-
lite, dodajemy piane ubitg z biatek i szczypta soli,
delikatnie taczymy z ciastem.

Ciasto przelewamy do formy w ksztatcie

babki, uprzednio wysmarowanej ttuszczem

i posypanej maka.

Temperatura piekarnika: 180 °C.

Czas pieczenia: 45 minut.

Po upieczeniu posypac cukrem pudrem

lub polac lukrem badz polewq czekoladowa.

Suroviny:

250 g margarinu

6 vajec

1 hrnek krystalového cukru

1/2 $&lku kukuficného skrobu

2 pudinky smetanové chuti bez cukru
1 hrnek mouky

2 |zicky prasku do peciva

Postup:

Zmekly margarin utfeme s cukrem. Poté za sta-
[ého michani postupné priddme Zloutky a tfeme
dalsi 2 minuty. Pfes sito do tésta pfisypeme
mouku, skrob, pudinky, prasek do peciva a opét
utfeme. Kdyz se tésto spoji, jemné vmichame
snih uslehany z bilkd a Spetky soli.

Tésto vlijeme do pfedem vymazané a moukou
vysypané formy na babovku.

Peceme cca 45 minut pfi teploté 180 °C.

Po upeceni posypeme praskovym cukrem
nebo polejeme ¢okolddovou polevou.






Pouté predstavovaly putovani véficich na néjaké Odpust reprezentowat wedrowanie wiernych do jakiegos
svaté misto, kde se odehrdl zazrak nebo zjeven. Swietego miejsca, w ktorym odbyt sie cud lub objawienie.
Venkovské pouté se konaly jednou do roka v den vyroci Wiejskie odpusty odbywaty sie raz w roku w dniu rocznicy
patrona mistnho kostela. U této pfilezitosti se konala patrona miejscowego kosciofa. Z takiej okazji odbywata sie
slavnostni mse, pfi niz véfici prosili za uzdraveni z ne- uroczysta msza $wieta, podczas ktérej wierni prosili o uzdro-
moci, za Uspéch v hospodafeni a podobné. Kazdy zde wienie z choréb, za sukces w hodowli itp. Kazdy zapalit

zapélil svicku a nektefi prinesli i drobné darky. swieczke i niektorzy przynosili drobne prezenty. Po mszy

Po méi se lidé vénovali zabavé. Chodili se obcerstvit ludzie bawili sie. Chodzili do gospody lub kupowali na targu
do hospody nebo nakupovat na trh svaté obrazky, Swiete obrazki, pieczywo, pierniczki i wiele innych.

pecivo, perniky a mnoho dalsiho.
,Posvicenf - kiermasz” miato dla naszych przodkéw gte-

Posviceni mélo pro nase predky hluboky bokie znaczenie potaczone z Swieceniem miejscowego
vyznam spojeny se svecenim mistniho kostela. kosciota. Ludzie ofiarowali budynkowi sakralnemu, czyli
Lidé vénovali této cirkevni stavbé, tehdy kul- centrum kulturalnemu i towarzyskiemu gminy wiele
turnimu a spolecenskému centru obce, mnoho pieniedzy i ciezkiej pracy. Wy$wiecenie obchodzita kazda
penéz a dfiny. Posvicent slavila kazdé farnost parafia w innym dniu. Ludzie z sagsiednich wsi odwiedzali je,
v jinou dobu. Lidé z okolnich obci na néj zavitali, by réwniez odwiedzi¢ przyjaciét i krewnych, dobrze najesc sie
aby navstivili pratele a pfibuzné, dobfe pojedli a odpoci- i wypoczad od swej pracy.

nuli si od préce.

Odpusty, pielgrzymki i Swieto poswiecenia kosciota podtrzymu-
Pouté i posviceni se dodrzuji ve venkovskych obcich je sie na wsiach do dni dzisiejszych. Zazwyczaj jednak obchodzi
dodnes. Obvykle se viak jedné o svatky rodiny, kdy se sie Swieta w gronie rodzinnym, w ktérym spotkaja sie wszyscy
setkaji véichni clenové i 8irsi pfizen u dobrého jidla a pitl.  jej cztonkowie oraz dalsi krewni na dobrym jedzeniu i piciu.



Hovézi vyvar

Rosof wotowy

s domdcimi nudlemi z domowym makaronem

Suroviny:

0,5 kg hovéziho na polévku

kofenova zelenina (celer, mrkev, petrzel)
1 stfednf cibule

4 strouzky ¢esneku

divoké kofeni (bobkovy list, nové koreni,
cely ¢erny pepi)

sul

3| vody

petrzelka na ozdobenf

Postup:

Hovézi maso dame do hrnce, pfidame zeleninu,
kofenli, cibuli, Cesnek, zalijeme studenou vodou

a pfivedeme k varu. Kdyz se voda zac¢ne vafit,
sebereme z hladiny vysrazenou pénu a stédhneme
ohfev na minimum a nehame 3 hodiny pozvolna
vafit. Cca po 30 minutach vyndame z polévky

uvafenou zeleninu a nakrdjime ji na mensi kousky.

Kdyz je vyvar hotovy, scedime jej, abychom vyndali
maso a odstranili kofeni, uvedeme zpét do varu

a zavafime domacimi nudlemi. Uvafené maso
pokrajime a spolu se zeleninou vlozime zpét

do polévky. Porce zdobime cCerstvou petrzelkou.

Sktadniki:

0,5 kg miesa wotowego na zupe
wtoszczyzna (seler, marchewka, pietruszka)
1 $rednia cebula

4 z3bki czosnku

dzikie ziele (lis¢ laurowy, ziele angielskie,
caty czarny pieprz)

el

3 | wody

pietruszka do dekoracji

Sposéb przygotowania:

Mieso wtozymy do garnka, dodamy warzywa,
przyprawy, cebule, czosnek, wlejemy zimng
wode i zagotujemy. Kiedy woda zacznie sie
gotowac, pozbieramy z gory piane i podgrzewa-
nie ustawimy na minimum powoli gotujac

3 godziny. Po ok. 30 minutach wyjmiemy z zupy
ugotowane warzywa i kroimy w drobng kostke.
Kiedy rosot jest gotowy, cedzimy go, by wyjac
mieso i przyprawy, ponownie zagotujemy

z domowym makaronem. Mieso pokroimy

w drobne kawatki i wraz z warzywami wtozymy

z powrotem do rosotu.

Na talerzu mozemy udekorowac $wiezg pietruszka.



Suroviny na domaci nudle:

150 g polohrubé mouky
1 vejce
sQl

Postup:

Na val nasypeme 150 g polohrubé mouky, osoli-
me a udeélame dilek, do kterého dédme 1 vejce.
Pfiborovym nozem vypracujeme tésto, jenz d-
kladné prohnéteme na vale rukou, podsypavame
polohrubou moukou, dokud se nepfestane lepit.
Vysledné tésto musi byt vlacné, nelepive.
Vyvalime tenky plat (1-2 milimetry), ktery nechdme
zaschnout na utérce.

Zaschlé tésto krajime na cca 4 cm Siroké prouzky,
ty naskladame na sebe a napfic z nich krajime
tenké nudle, nebo pouzijeme kraje¢ na nudle.

Sktadniki na domowy makaron:
150 g maki potgrubej

1 jajko

SOl

Sposdb przygotowania:

Na stolnice damy 150 g maki potgrubej, sol,
zrobimy dotek, do ktérego wbijemy jajko.

Nozem wyrobimy ciasto, ktére doktadnie
wymieszamy reka, podsypujac maka potgruba,
by nie kleito sie. Ciasto w wyniku powinno

by¢ gtadkie, zwarte i nie klejace sie.

Z niego rozwatkujemy cienki placek (1-2 milimetry),
ktory suszymy na czystej Scierce.

Suche ciasto kroimy na ok. 4 cm szerokie paski,
te uktadamy na sobie i poprzecznie z nich kroimy
cienki makaron, mozemy skorzystac¢ z maszynki
do krojenia makaronu.



Svickovad omdcka

s houskovym knedlikem

a brusinkami

Suroviny na omacku:

1 kg zadniho hovéziho
(maze byt i vepfové maso nebo kralik)
15 dkg masla
1 vétsi cibule
6 mrkv{
1 celer
1 petrzel
divoké kofeni (bobkovy list, nové kofenf,
cely pept, jalovec, tymian)
Stava z poloviny citrénu
0,5 I mléka
250 ml smetany 12%
10 dkg hladké mouky
5 dkg cukru
sul

Postup:

Omyté maso vlozime do zapékaci misy, osolime,
ptidame divokeé kofeni, 2 kolecka citronu (i s kdrou),
citronovou stavu a polijeme rozpusténym maslem.
Navrch pfidéme cibuli a na kostky nakrajenou
mrkev, celer a petrzel. Nechdme 12-24 hodin

v chladu proleZet.

Druhy den podlijeme vodou a ddme péct do trouby
na 3 hodiny (az je maso mékké) na cca 180-200 °C.
Mékké maso vyndame a nakréjime jednotlivé porce.
Do vypeku pfiddme hladkou mouku, promichdme
a zapeceme v troubé cca 10 minut. Poté vyjmeme
z trouby, pfilijeme mléko, smetanu a rozmixujeme
ponornym mixérem do hladka. Podle chuti do-
solime, ochutime cukrem, octem nebo citrénem,
pripadné mdzeme dochutit IZici kyselé rybizové
marmelady.

Hotovou omacku podavame s houskovymi knedliky
a platky masa. Mdzeme dozdobit platkem citronu,
brusinkami a uslehanou slehackou.

Sos smietankowy

z poledwicy, czeskim
knedlikiem i Zurawing

Sktadniki:

1 kg miesa wotowego - poledwica
(moze by¢ réwniez mieso wieprzowe lub krolik)
15 dkg masta
1 duza cebula
6 marchewek
1 seler
1 pietruszka
dzikie ziele (lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz,
jatowiec, tymianek)
sok z potowy cytryny
0,5 I mleka
250 ml smietany 12%
10 dkg maki gtadkiej
5 dkg cukru
SOl

Sposdb przygotowania:

Umyte mieso posolimy, dodamy dzikie ziele, 2 ptatki
cytryny (ze skorka), sok z cytryny i podlejemy sto-
pionym mastem. Na gére dodamy cebule, w koste
pokrojong marchewke, seler i pietruszke. Odstawimy
w chtodnym miejscu przez 12-24 godziny.
Nastepnego dnia podlejemy woda i pieczemy w pie-
karniku ok. 3 godzin (dopdki mieso nie jest miekkie)
w tempraturze 180-200 °C. Migkkie mieso wyjmiemy

i kroimy w cienkie plastry. Do sosu dodamy make,
zamieszamy i pieczemy w piekarniku ok. 10 minut.
Wyjmiemy z piekarnika, dolewamy mleko i smietane
i miksujemy. Przyprawimy do smaku solg, cukrem,
octem lub sokiem z cytryny, ewentualnie tyzka
kwasnej marmolady porzeczkowej.

Gotowy sos podajemy z czeskim knedlikiem przypra-
wianym z butka i plastrami miesa. Mozna udekorowac
plastrem cytryny, zurawing i bita smietana.



Suroviny na houskovy knedlik:

500 g polohrubé mouky
250 g hrubé mouky
polovinu kostky drozdf
300 ml teplé vody

1 vejce

1 rohlik

Spetka soli a cukru

Postup:

Mouky a stl promichame v mise, vytvofime v nich
dUlek, do kterého rozdrobime drozdi, pridame
Spetku cukru a zalijeme polovinou vlazné vody.
Nechdme asi 7 minut odlezet.

Pridame vejce, zbytek vody a vareckou vymicha-
me kypré tésto, pfidame rohlik nakrajeny

na kosticky. Tésto nechame 30-40 minut kynout
na teplém misté. Poté vyvalime 4 knedlikové Sisky,
které po 2 varime ve slané vodé celkem 16 minut.
V poloviné varu (po 8 minutach) je otoc¢ime.
Uvafené knedliky vyjmeme z vody, ihned propi-
chame velkou vidlickou a nakrdjime nitf.

Sktadniki na czeski knedlik:
500 g maki pétgrubej

250 g maki grubej

pot opakowania drozdzy

300 ml cieptej wody

1 jajko

1 butka

szczypta soli i cukier

Sposdb przygotowania:

Make i sél zamieszamy w misce, zrobimy dotek,
do ktérego rozdrobnimy drozdze, dodamy
szczypte cukru i wlejemy potowe cieptej wody.
Nastepnie odstawimy na ok. 7 minut.

Dodamy jajka, reszte wody i grubej maki i wymie-
szamy zwarte ciasto, dodamy butke pokrojong
w kostki. Ciasto zostawimy przez ok. 30-40 minut
rosngc¢ w cieptym miejscu. Nastepnie zrobimy

4 watki, ktore po dwa gotujemy w stonej wodzie
w sumie 16 minut. W potowie czyli po 8 minutach
obracamy je. Ugotowane knedliki wyciggniemy
z wody, odraz w nich zrobimy widelcem dziury

i kroimy nicia.



Dvojctihodné

Staroczeskie
kotacze

koldcky

Suroviny:

10 dkg polohrubé mouky
cca 500 dkg hladké mouky
5 dkg mouckového cukru
2 dcl oleje
2 Zloutky
malé rovna lzicka soli
Na kvasek: 3 dcl vlazného mléka,
1 kostka cukru, 6 dkg drozdi

Postup:

Do misy dédme polohrubou mouku, mouckovy cukr,
2 Zloutky a malou rovnou Izi¢ku soli. Poté pfidame
polovinu kvasku, trochu hladké mouky a zamichame.
Pfiddme cely zbytek kvasku a 2 dcl oleje.

Hladké mouky pfisypeme tolik, aby vzniklo tésto jako
na buchty (nesmi se lepit na misu ani na vafecku).

Nechdme na teplém misté kynout 1 -1 1/4 hodiny.

Kdyz je tésto vykynuté, Izici vykrajujeme kousky,
které klademe na pomouceny val, plnime tvaro-
hovou né&divkou a zabalime je jako knedlik.
Zabalené kolacky poklademe na maslem potfeny
plech (kus od sebe) a celym vejcem délame

do bochankl dulky. Okraje potfeme rozslehanym
bilkem a do ddlku dadvéme po malé Izicce Svest-
kova povidla. Nakonec posypeme zmolenkou.
Na plechu nechame je$té 10 minut kynout.
Peceme ve vyhfaté troubé na 180-200 °C do zla-
tova. Hotové postiikame rozpusténym maslem
se |zici rumu.

Skiadniki:
10 dkg maki potgrubej
ok. 500 dkg maki gtadkiej
5 dkg cukru pudru
2 dcl oleju
2 z6ttka
mata ptaska tyzeczka soli
Zakwas: 3 dcl cieptego mleka,
1 kostka cukru, 6 dkg drozdzy

Sposdb przygotowania:

Do miski wsypiemy make potgrubg, cukier puder,
dodamy 2 zéttka i matg ptaska tyzeczke soli.
Nastepnie dodamy potowe zakwasu i troche maki
gfadkiej i mieszamy. Dodajemy catg reszte zakwasu

i 2 dcl oleju. Nastepnie dodajemy tyle gtadkiej maki,
by powstato ciasto o odpowiedniej gestosci (nie
moze sie klei¢ ani do miski ani do tyzki). Zostawimy
ruszac sie w cieptym miejscu 1 -1 1/4 godziny.
Kiedy ciasto wyrosnie, tyzka nabieramy jego kawatki,
ktore ktadziemy na maka posypanej stolnicy, ktad-
ziemy serem i robimy kulki. Zostawimy na stolnicy
zanim nie napetnimy wszystkich.

Nastepnie ktadziemy na blasze posmarowanej
mastem (kawatek od siebie) i jajkiem robimy w bo-
chenkach dotki. Krawedzie smarujemy rozmiesza-
nym biatkiem i do dotkéw kfadziemy po matej
tyzeczce powidta Sliwkowe i sypiemy kruszonka. Na
blasze zostawimy jeszcze 10 minut rosna¢. Pieczemy
w nagrzanym piekarniku w 180-200 °C na ztoty kolor.
Gotowe kropimy stopionym mastem z tyzka rumul.



Tvarohova napln:

1/2 tvarohu

1 vanilkovy cukr

1 Zloutek

nastrouhana citronova kdra

Povidlova napln:

asi 125 dkg Svestkovych nebo jablkovych povidel
Spetka mleté skofice

1-2 utlucené hrebicky

1-2 |zice rumu

Zmolenka:

15 dkg polohrubé mouky
10 dkg mouckového cukru
8 dkg rozpusténého masla

Zpracujeme zmolenku na posypani koldcka.

Nadzienie serowe:

1/2 sera

1 cukier waniliowy

1 Zz6ttko

starta skorka z cytryny

Nadzienie z powidet:

ok. 125 dkg powidet sliwkowych lub jabtkowych
szCzypta cynamonu

1-2 gwozdziki

1-2 tyzki rumu

Kruszonka:

15 dkg maki potgrubej
10 dkg cukier puder
8 dkg stopionego masta

Wyrobimy kruszonka do sypania kotaczkéw.




DozZinky




Dozinky byly slavnosti spojené s koncem zni. Dozynki to uroczystos¢ potgczona z koricem zniwa.

Konaly se ve viech zemédélskych obcich, Odbywaty sie w wszystkich wioskach rolniczych,

kde se péstovalo obili. ktére uprawiaty zboza.

Pfiprava nastavala jiz tyden pfedem, kdy dévcata zacala Przygotowania rozpoczynaty sie juz tydzier wcze$niej, kiedy to
plést ohromny vénec z klast obili vieho druhu, do néjz dziewczyny zaczynaty ples¢ ogromny wieniec z ktosow zboz
se zapletlo také ovoce, cukrovinky a pentle. réznych rodzajow, do ktérego przeplatato sie rowniez owoce,
S nim doprovézely o dozinkach posledni viiz sméfujici stodkosci i wstegi. Z nim towarzyszyly podczas dozynek przy
z pole do dvora. Vénec pak chasa pfedala hospodafi, ostatnim wozie jadgcym z pola do gospodarstwa. Wieniec p6z-
popfala mu $tésti, zdravi a dobrou Urodu v pfistim niej hotota przekazata gospodarzowi, z zyczeniami szczescia,
roce. Hospodaf je za to obdaroval penézi a panimama zdrowia i dobrego urodzaju w nastepnym roku. Gospodarz
pohostila nachystanym obcerstvenim. Vecer se vsichni je za to obdarzy!t pieniedzmi i gospodyni poczestowata przy-
premistili do hospody, kde se konala tane¢ni zabava. gotowanym jedzeniem. Wieczorem wszyscy przechodzili

do gospody, gdzie odbywata sie zabawa taneczna.
Dozinky byly nejoblibengjsim svatkem, jimz venkované

oslavili ukonceni polnich praci. Takovéto obdobi Dozynki byty najbardziej lubianym $wietem, ktérym ludzie
hojnosti, kdy méli novy mak do buchet, zésobu ze wsi uczcili zakoriczenie pracy na polu. Taki okres obfi-
cerstvé mouky, vejce, zralé ovoce a vykrmené tosci, kiedy mieli nowy mak do ciast i zapas Swiezej

husy na pekac, bylo idedInf dobou pro odpocinek maki, jajek, dojrzatych owocdw i wykarmione gesi do

a velkou hostinu. Navic se blizil advent a s nim piekarnika, byt idealnym okresem dla wypoczynku i duza
dlouhy pUst, proto si nasi pfedkové dopfali goscine. W dodatku zblizat sie adwent i z nim dtugi post,
véeho, ¢eho méli po zbytek roku mélo. dlatego nasi przodkowie dogadzali sobie wszystkiego,

czego przez reszte roku byto za mato.
Hodovani trvalo ¢asto i nékolik dni, byvala to pastva

pro oc¢i i mlsny jazyk. Trichodové svatecni jidlo bylo Trzy-daniowy positek rozpoczynat sie $wigteczng zupg
zahdjeno polévkou z driibezich drobd, tzv. kaldoun z podrobéw kurczaka, tzw. kaldoun z kluskami z watroby.

s jatrovymi knedlicky. Dale se poddvala husa, krmena Dalej podawano ge$, karmiong specjalnymi kluskami,
speciadlnimi Siskami, s bramborovymi nebo houskovymi z kluskami ziemniaczanymi lub czeskim knedlikiem i kapusta.
knedliky a se zelim. Na zavér se servirovala kdva, posvi- Na koniec podawana byfa kawa, $wigteczne ciasto z twaro-
censké koldce s tvarohem, povidly, ofechy a mékem. giem, powidtami, orzechami i makiem. Ciastami obdarowywa-
Kolaci se obdarovavali také pratelé a sousedé, kteff to sie takze przyjaciot i sasiadow, ktorzy przyszli ich odwiedzic.
pfisli na ndvstévu. Vecer po hostiné byly v mistni Wieczorem po uroczystosci odbywaty sie w miejscowej gospo-
hospode lidové veselice. Slavnost se velmi podobné dzie potancowki. Uroczysto$¢ czesto odbywa sie do dzis.
udrzuje dodnes. Ucztowanie trwato nierzadko nawet kilka dni, byta to uczta

dla oczu i jezyka.




Kachni vyvar

s jatrovou ryzi

Rosol z kaczki
z ryzem z wqtroby

Suroviny na kachni vyvar:

kachni droby

zelenina (celer, mrkev, petrzel, porek,
kapusta, celerova nat, kveétak)

1 stfedni cibule

2 strouzky ¢esneku

divoké kofeni (bobkovy list, nové koreni,
cely cerny pepf)

stl, petrzelka nebo pazitka

3| vody

Postup:

Kachni droby, cibuli, ¢esnek a divoké kofenf
vloZime do hrnce, zalijeme studenou vodou

a pfivedeme k varu. Pozvolna vafime 2 hodiny.
Poté pfidédme na drobno nakrdjenou zeleninu
a vafime jesté cca 30 minut. Nakonec zavafime
jatrovou ryzi. Porce polévky zdobime nahrubo
nakrajenou petfzelkou nebo pazitkou.

Suroviny na jatrovou ryzi:

200 g dribezich nebo kachnich jater
5 strouzkd cesneku

1 vejce

stl, pepf, majorénka, strouhanka

Postup:

Ocisténa a odblanénd jatra, cesnek a vejce rozmi-
xujeme, prelijeme do misky, pfiddme Spetku soli,
pepf, majoranku a zahustime strouhankou.
Nechdme chvili odlezet, aby strouhanka nasakla.
Do klokotem varici se polévky protlacime pres sito

s velkymi otvory jatrovou ryzi. Povafime 3-4 minuty.

Skiadniki do rosotu:

podroby z kaczki

warzywa (seler, marchewka, pietruszka,

por, kapusta, natka selera, kalafior)

1 cebula

2 zabki czosnku

dzikie ziota (lis¢ laurowy, ziele angielskie, ziarna
Czarnego pieprzu)

sol, pietruszka lub szczypiorek

3 | wody

Sposdb przygotowania:

Podroby z kaczki, cebule, czosnek i dzikie

ziota wtozymy do garnku, wlejemy zimna wode
i zagotujemy. Wolno gotujemy ok. 2 godzin.
Nastepnie dodamy na drobno pokrojone warzywa
i gotujemy jeszcze ok. 30 minut. Na koniec zago-
tujemy ryz z watroby. Porcje rosotu ozdobimy
pokrojong pietruszka lub szczypiorkiem.

Sktadniki na ryz z watroby:

200 g watroby drobiowej lub z kaczki
5 zabkdéw czosnku

1 jajko

s6l, pieprz, majeranek, tarta butka

Sposdb przygotowania:

Oczyszczong z bton watrobe, czosnek i jajka
zmiksujemy. Wtozymy do miski, dodamy szczypte
soli, pieprz i majeranek i zagescimy tarta butka.
Zostawimy sta¢, by butka wchtoneta wode.

Do gotujacego rosotu przez sitko z duzymi dziurami
wmieszamy ryz z watroby. Gotujemy 3-4 minuty.



Pecend Rachna

s houskovym knedlikem
a se zelim

Pieczona kaczka
z czeskim knedlikiem
i kapustq

Suroviny na kachnu:

1 kachna
stl, kmin
sklenicka vody na podlitf

Postup:

Z kachny odfizneme krk, kfidélka a odstranime
prebytec¢ny tuk. Kachnu porddné osolime

a okminujeme (i v bfisni dutiné). PoloZime ji
na pekac a podlijeme vodou. Pomalu pec¢eme
v pfedehfdté troubé na 180 °C 3-4 hodiny.

Suroviny na zeli:

1 hlavka zeli

1 cibule

3 |Zice krupicového cukru
drceny kmin, sul

ocet

1 Izice sadla

Postup:

Hlavku zelf nakrajime na jemné nudlicky,
zalijeme horkou vodou, pfidame stl a kmin.
Vafime do mékka. Uvafené zeli scedime.

Do hrnce dame sadlo a na kosticky nakrajenou
cibuli, kterou zpénime a nechdme zesklovatét.
Pridame zcezené zeli, dochutime cukrem a octem,
a vse jesté chvili podusime.

Houskovy knedlik - viz str. 27

Skiadniki na kachnu:

1 kaczka
sol, kminek
szklanka wody do podlewania

Sposéb przygotowania:

Z kaczki oddzielimy kark, skrzydta i usuniemy
ttuszcz. Kaczke porzadnie posypiemy solg i kmin-
kiem (takze w $rodku). Wtozymy na blache

i podlejemy wodg. Powoli pieczemy w piekarniku
w 180 °C 3-4 godziny.

Sktadniki na kapuste:

1 gtowka kapusty

1 cebula

3 tyzki cukru krysztatu
kminek, sol

ocet

1 tyzka smalcu

Sposdb przygotowania:

Gtéwka kapusty kroimy w cienkie paski,
podlejemy gorgca wodg, dodamy sél i kminek.
Gotujemy do miekka. Ugotowana kapuste cedzimy.
Do garnka damy smalec, dodamy w drobng kostke
pokrojong cebule, ktéra podsmazymy, dodamy
kapuste, przyprawimy do smaku cukrem, octem

i jeszcze chwile dusimy.

Czeski knedlik - zob. s. 27



Svestkové

vdolky

Paczki
sliwkowe

Suroviny :

500 g polohrubé mouky
120 g masla

80 g piskového cukru
250-300 ml vlazného mléka
2 Zloutky

1 bali¢ek vanilkového cukru
30 g drozdi

pul IZicky soli

strouhana citronova klra

1 vajicko na potfenf

mak na posypani

Napln:
25-30 kust $vestek
1 bali¢ek skoricového cukru

Postup:

Do vlazného mléka pfidame trosku cukru a drozdi,
v teple nechdme vzejit kvasek. Sypké ingredience
smichame v mise a zalijeme vzedlym kvaskem.
Vypracujeme hladké tésto, které se nelepi na misu
ani na vafecku. Tésto umistime na teplé misto

a nechame kynout pfiblizné 1 -1 1/4 hodiny.

Na pomouceny val IZicl vykrajujeme bochanky,
které roztla¢ime rukou na placku. PInime vypec-
kovanou rozptlenou 3vestkou, kterou posypeme
skoficovym cukrem. Po zabalenf klademe na plech
s pecicim papirem déle od sebe.

Po vykynuti (asi 10 minut) potfeme vdolky rozsle-
hanym vejcem a hodné posypeme makem.
Peceme ve vyhfaté troubé 180-200 °C do zlatova.

Sktadniki :

500 g maki pétgrubej

120 g masta

80 g cukru

250-300 ml cieptego mleka
2 z6ttka

1 saszetka cukru waniliowego
30 g drozdzy

pot tyzeczki soli

tarta skorka z cytryny

1 jajko do pocierania

mak do posypania

Nadzienie:

25-30 sztuk sliwek
1 saszetka cukru cynamonowego

Sposdb przygotowania:

Do cieptego mleka dodamy troche cukru i drozdzy
i w cieptym miejscu, by zrobit sie zakwas. Sypkie
skfadniki zamieszamy w misce i zalejemy zakwasem.
Wypracujemy gtadkie, elastyczne ciasto, ktore
nie klei sie ani do tyzki ani do miski i zostawimy je

w cieptym miejscu do ruszania ok. 1 =1 1/4 godziny.
Na maka posypanej stolnicy ktadziemy tyzka
odkrojone bochenki, z ktorych reka zrobimy placki
i wypetnimy $liwka posypang cukrem cynamono-
wym. Po zawinieciu ktadziemy na blasze z papie-
rem do pieczenia dalej od siebie.

Po wyrosnieciu (ok. 10 minut) posmarujemy
ubitym jajkiem i posypiemy makiem.

Pieczemy w piekarniku w 180-200 °C na ztocisty kolor.



Nakladana

cuketa

Marynowana
cukinia

Suroviny:

cuketa

cervend paprika
1/2 feferonky
cibule

1 strouzek ¢esneku
snitka kopru

3 kolec¢ka mrkve

Postup:

Do sklenic nasklddame na kolecka nakrajenou cuke-
tu (Zlutou i zelenou), nakréjenou cervenou papriky,
1/2 feferonky, cibuli, dospod 1 strouzek ¢esneku,
snitku kopru a 3 kolecka mrkve.

Suroviny na nalev:

3 litry vody

1 litr Bzeneckého octa
120 g soli

400 g cukru

30 kulicek Sacharinu

30 kulicek nového koteni
30 kulicek pepre

1 a 1/2 polévkové Izice hofci¢ného seminka
4 bobkové listy

4 ks hrebicku

kousek celé skofice

Postup:

Nélev pripravime tak, ze vodu, ocet a kofeni spolec-
né povarime 20 minut. Nechame vychladnout. Poté
nalevem zalijeme pfipravené cukety ve sklenicich,
uzavieme a sterilujeme 15 minut pri 80 °C.

Sktadniki:

cukinia

czerwona papryka
1/2 pepperoni

1 cebule

1 zabek czosnku
gafazka koperku

3 plastry marchewki

Sposdb przygotowania:

Do stoikow wktadamy plastry cukinii (zottych

i zielonych), kawatki czerwonej papryki,

1/2 pepperoni, cebule, na sam doét 1 zabek czosn-
ku, gatazke koperku i 3 plastry marchewki.

Sktadniki na marinate:

3 litry wody

1 litr octu

120 g soli

400 g cukru

30 kulek sacharyny

30 kulek ziela angielskiego
30 kulek pieprza

11 1/2 tyzki nasiona gorczycy
4 liscie laurowe

4 szt. gozdziki

kawatek cynamonu

Sposdb przygotowania:

Marynate przygotujemy w ten sposéb, ze wode,
ocet i przyprawy gotujemy 20 minut. Odstawimy
i zalewamy cukinie w stoikach, nastepnie stoiki
zamykamy i 15 minut gotujemy w 80 °C .



Advent

Adwent



Advent / Adwent

Advent je obdobi ¢tyf tydnd pred Stédrym dnem Adwent to okres czterech tygodni przed Bozym Narodze-

charakteristické kratkymi dny a tmavymi vecery. niem, ktéry charakteryzuja krotkie dnie i ciemne wieczory.

Jde o specifickou etapu roku spojenou se zimou, Rozchodzi sie o specyficzny etap roku potgczony z zima,

mystikou a tajemnem. mistyka i tajemniczym.

V minulosti se v kazdy den adventu brzy rano konala W przesztosci codziennie podczas adwentu wczesnie rano od-

zvI&stni mse vénovand Panné Marii, jiz se fikalo ,roraty”. bywata sie szczegdlna msza $wieta poswiecona Pannie Maryi,

V této dobé, kdy veskera prace na polich skoncila, ktorg nazywano,roraty”.

se zpracovavala Uroda, mlétilo obili, pfedl len

nebo dralo pefi. Lidé se schézeli na,pfastkach’, W tym czasie, kiedy to wszystkie prace na polach skon-

pfi nichz spole¢né predli len ¢i konopi, tkali czyly sie, obrabiano plony, mtécito ztoze, przedto sie len

latky, vypravéli si rizné pribéhy a zpivali pisné. lub skubano pierze. Ludzie spotykali sie na,prastkach’,
podczas ktorych wspdlnie przedli len lub konopie, tkali

V' soucasné dobé je advent spiSe obdobim sukna, opowiadali rézne przygody i épiewali piesni.

zadbavy a pfipravy na vanocni svatky. Ve vétsiné obcf

se rozsvécuje adventni strom, pofadaji se mikuldsské W obecnych czasach jest adwent raczej okresem zabawy

obchtzky, adventnf trhy, vystavy a besidky. i przygotowan do Swiat Bozego Narodzenia. W wiekszosci

gmin przybiera sie drzewko adwentowe, urzadzajg sie
mikotajowki, targi adwentowe, wystawy i biesiady.

Stédry vecer v Polsku Boze Narodzenie w Polsce

Pod svatecni ubrus se v Polsku davé seno, které ma Pod obrus swigteczny w Polsce ktadzie sie siano, ktére powin-
pfipominat, ze se JeziSek narodil ve chlévé. Na zacatku no przypominac, ze Jezus urodzit sie w chlewie. Na poczatku
stédrovecerni vecere se rodina a hosté déli o oplatku. kolacji bozonarodzeniowej rodzina i goscie dziel sie o optatek.
Je to symbol smifeni a pfilezitost popfét si vsechno Jest to symbol pojednania i okazja ztozy¢ zyczenia. Nastepna
nejlepsi. Dalsim zvykem je prostfeni jednoho talite tradycja to przygotowanie jednego nakrycia ze sztu¢cami

s pfiborem navic, pro pfipadného hosta. Samotna dodatkowo, dla ewentualnego goscia. Sama kolacja sktada sie
vecere se skladd z dvandcti chodd, symbolizuji- z dwunastu dan, ktére symbolizujg 12 miesiecy w roku

cich 12 mésict v roce a 12 apostold. Hlavnim
jidlem je smaZeny kapr a jind jidla z ryb. Pfed

tim se obvykle podava cerveny bors¢ s tzv.
uszkami (tasticky s houbami, které pfipominajf
tvarem usi), pak pierogi - tasticky se zelim a hou-

i 12 apostotéw. Gtéwnym daniem jest karp smazony iinne

potrawy z ryb. Przed tym zazwyczaj podaje sie barszcz

czerwony z uszkami, potem pierogi nadziewane kapustg

i grzybami i pozostate potrawy. W réznych czeéciach
Polski sg jedzone rézne przysmaki swigteczne: na przyktad

bami, a jind postnf jidla. V rlznych ¢astech Polska dla Slaska jest charakterystyczna moczka, namoczony piernik
se jedi rdzné vanocni pochoutky: napf. pro Slezsko je z rodzynkami, orzechami i suszonymi owocami i takze makowki
typickd moczka, namoceny pernik s rozinkami, ofechy, - butki moczone w stodkim mleku i sypane makiem. Po kolacji
mandlemi a susenym ovocem, a také makowki — rohliky rozpakowuja sie podarunki, ktére nie nosi Jezusek, ale Gwiazdor.
macené ve sladkém mléce a obalované v maku. Kolacje tradycyjnie koriczy o pétnocy msza Swieta - pasterka,

Po vecetfi se rozbaluji dérky, které nenosi Jezisek, ale w ktoérej uczestniczy cata rodzina.

Hvézdar (Gwiazdor). Vecer je tradi¢né zakoncen pulnoc¢-
ni msi (pasterka), které se Gcastnf celd rodina.



Zelnd polévka

se smetanou

Kapusniak

ze Smietanqg

Suroviny :

1-1,5 I vody

0,5 kg kysaného zeli

3-4 syrové brambory

250 ml smetany

% | mléka

4-5 vajec

2 vrchované IZice hladké mouky
1 1zicka cukru

1 IZice octa

sul

Postup:

Zeli v€etné nalevu dadme varit do vody (cca 20 min).

V- druhém hrnci mezitim vafime ve slané vodé
oloupané a na drobné kosticky nakrajené brambory.
Do uvafeného zeli pustime syrova vejce, lehce
promichdme a nechame 2-3 minuty srazit.
Prilijeme mléko s rozmichanou hladkou moukou
a pozvolna (asi 5-10 minut) za stalého promicha-
vani provéafime (nevafime klokotem).

Vsypeme zcezené uvafené brambory a odstavime
z plotny. Prilijeme ohfatou smetanu, promichame
a dochutime dle chuti - solf, cukrem, octem.
Pokud nechceme vaji¢ko vpoustét do polévky,
uvafime je natvrdo a zdobime polévku na talifi.

Skladniki:

1-1,5 I wody

0,5 kg kwasnej kapusty
3-4 ziemniaki

250 ml smietany

% | mleka

4-5 jajek

2 duze tyzeczki maki

1 tyzeczka cukru

1 tyzka octu

5Ol

Sposob przygotowania:

Kapuste z zalewa damy do garnka z woda

i gotujemy. Do drugiego garnka do stonej wody
wiozymy ugotowac ziemniaki pokrojone w kostke.
Po ugotowaniu kapusty (po ok. 20 minutach)
whbijemy jajka do kapusty, delikatnie zamieszamy
i 2-3 minuty poczekamy by jajka byty Sciete.
Wlejemy mleko z rozmieszang gtadka maka

i powoli (5-10 minut) podczas statego mieszania
gotujemy (nie gotujemy bulgotem).

Dodamy ugotowane ziemniaki i odstawimy.
Dolejemy podgrzang $mietane, zamieszamy

i przyprawimy do smaku - solg, cukrem, octem.
Jezeli nie chcesz surowego jajka wbi¢ do zupy,
mozna ugotowac je na twardo i ozdobic¢ nim
zupe na talerzu.



Svestkovad omdcka
s uzenym jazykem

Sos sliwkowy

z wedzonym jezykiem

a bramborovym knedlikem

Suroviny na omacku:

10 g masla

10 g hladké mouky

1/4 kg povidel

30 g cukru, 1/4 I vody

citronova kira, Spetka soli, skorice

Postup:

Mouku zpénime na masle, pfiddme povidla

a po ¢astech je pozvolna rozvafime vodou.
Priddme cukr, stl, skofici, citronovou kru

a vafime tak dlouho, az jsou povidla rozvafena.

Suroviny na bramborové knedliky:

0,75 kg brambor

300-400 g polohrubé mouky
2 vejce

sul

maslo na hotové knedliky

Postup:

Vystydlé brambory uvafené ve slupce oloupeme
a nastrouhédme na jemno na struhadle.

Priddme mouku, vejce, stl a zpracujeme vlacné
tésto. Z tésta vyvalime valecek, ktery nakrdjime
na jednotlivé knedliky a vafime ve vrouci vodé.
Po vhozeni knedlikd do vafici vody je lehce
oddélime ode dna. KdyZ vyplavou na povrch
(cca 2-3 minuty), vafime jesté 2 minuty (vynda-
me jeden knedlik, pfekojime a zkontrolujeme

uvareni). Doba vareni zalezi na velikosti knedlikd.

Uvarené knedliky potfeme maslem.

i ziemniaczanymi kluskami

Skladniki na sos:

10 g masta

10 g gtadkiej maki

1/4 kg powidet

30 g cukruy, 1/4 1 wody

skorka z cytryny, szczypta soli, cynamon

Sposob przygotowania:

Make prazymy na masle, dodamy powidta i po cze-
sciach stopniowe rozcienczymy je woda. Dodamy
cukier, sél, cynamon, skorke z cytryny i gotujemy
tak dtugo, dopoki powidta nie sg rozgotowane.

Skladniki na kluski ziemniaczane:

0,75 kg ziemniakow
300-400 g maki potgrubej
2 jajka

el

masto do gotowych klusek

Sposdb przygotowania:

Zimne ziemniaki ugotowane w skorce obierzemy
i trzemy na tarce. Dodamy make, jajka, sol i wy-
robimy elastyczne ciasto. Z ciasta zrobimy watek,
ktory kroimy na poszczegolne kluski i te gotujemy
w wrzacej wodzie. Po wrzuceniu klusek do goracej
wody, delikatnie oddzielimy je od dna, po wypty-
nieciu na powierzchnie, (po ok. 2-3 minutach)
gotujemy jeszcze 2 minuty (wyjmiemy jedna
kluske, przekroimy i sprawdzimy, czy jest ugoto-
wana). Czas gotowania jest zalezny od wielkosci
klusek. Ugotowane kluski pocieramy mastem.



Medove

Pierniczki
miodowe

pernicky

Suroviny na tésto:

40 dkg hladké mouky

14 dkg mouckového cukru
10 dkg tuku

10 dkg medu

2 vejce

1 IZice kakaa

1 1Zi¢ka sody

1 1Zicka kofeni do perniku

Postup:

Vsechny pfisady ddme na vél a vypracujeme tésto,
které nechdme odleZet 1den.

Poté tésto vyvalime a vykrajujeme pernicky,

které peceme v dobfe vyhfaté troubé pfi 180 °C.
Upecené nechdme 1 den odpocinout.

Suroviny na polevu:

20 dkg mouckového prosatého cukru
1 bilek

citronova Stava

1 1Zicka solamylu

Postup:

Polevu vyrobime tak, Ze viechny suroviny nasype-
me do misy a dobfe utfeme.

MUzZeme zdobit sdckem nebo doma vyrobenym
kornoutkem.

Skladniki na ciasto:

400 g maki tortowej

140 g cukru pudru

100 g smalca (masta)

100g miodu

2 jajka

2 lyzki kakao

1 tyzka sody

1 tyzka przypraw do piernika

Sposob przygotowania:

Sktadniki wymieszamy na stolnicy i zagnieciemy
ciasto. Ciasto odktadamy na jeden dzien.

Na drugi dziert mozemy zacza¢ z wycinaniem pier-
niczkow, ktére pieczemy w piekarniku nagrzanym
na 180 °C. Upieczone pierniczki znéw odktadamy
na jeden dzieri i dajemy im odpoczac.

Skladniki na lukier:

200 g przesianego cukru pudru
1 biatko

sok cytrynowy

1 tyzka maki ziemniaczanej

Sposoéb przygotowania:

Lukier wymieszamy w ten sposéb, ze wszystkie
sktadniki wsypiemy do kubeczka i starannie
utrzemy. Potem dekorujemy pierniczki wyciskajac
mase z worka lub z trgbki przygotowanej w domu.



Ajerkoniak

- [ikier jajeczny
Suroviny: Sktadniki:
4 Zloutky 4 70ftka
1 plechovka slazeného kondezovaného mléka 1 puszka mleka skondensowanego stodzonego
1 plechovka neslazeného kondenzovaného mléka 1 puszka mleka skondensowanego niestodzonego
1 sacek vanilkového cukru 1 torebka cukru waniliowego
500 ml rumu 500 ml rumu
Postup: Sposob przygotowania:
Zloutky rozmixujeme s obéma plechovkami Miksujemy zoéttka, oba mleka skondensowane
kondezovaného mléka a vanilkovym cukrem. i cukier waniliowy na jednolitg mase.
Poté vmichdme rum. Nechdme 1-2 dny ulezet Nastepnie dodajemy rum. Zostawimy 1-2 dni

v lednic¢ce a mizeme podavat. postac w lodéwce, potem podajemy.



Barszcz czerwony

z uszkami

Skiadniki:

50 dkg burakéw

wtoszczyzna

1 cebula

2 zabki czosnku

lis¢ laurowy

ziarenka pieprzu

2 tyzki koncentratu buraczanego

Sposob przygotowania:

Z warzyw i przypraw ugotowac wywar, dodac
starte buraki i posiekany czosnek. Gotowac poét

godziny. Przecedzi¢, doprawi¢, doda¢ koncentrat.

Skladniki na uszka:

1 szklanka maki

sél, pieprz

3 dkg ugotowanych suszonych grzybow
1 jajko

1 tyzka oleju

1 cebula

posiekana natka pietruszki

Sposob przygotowania:

Pokrojong cebule zeszkli¢ na oleju, dodac do po-
siekanych grzybow i natki pietruszki whbic jajko,
wymieszac i przyprawic. Ciasto cienko rozwatko-
wac, pociac na kwadraciki. Na kazdym utozy¢
nadzienie. Formowac uszka, wrzuca¢ na osolony
wrzatek. Ugotowac. Gotowy barszcz wlewac do
talerzy, do kazdego witozy¢ po kilka uszek.

Cerveny bors¢

S ousky

Suroviny:

50 dkg cervené fepy

kofenova zelenina

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

bobkovy list

kulicky pepfe

2 Izice koncentratu z Cervené fepy

Postup:

Ze zeleniny a kofenf uvafime vyvar, pfiddme
oloupanou cervenou fepu a nasekany cesnek.
Vafime pul hodiny.

Scedime, dochutime a pfidame koncentrat.

Suroviny na ouska:

1 sklenice mouky

sUl, pepr

3 dkg uvarenych susenych hub
1 vajicko

1 IZice oleje

1 cibule

nasekana zelend petrzelka

Postup:

Nakrajenou cibuli osmahneme na oleji do zlatova,
pfiddme nasekané houby, zelenou petrzelku

a vajicko. Vse zamichame a dochutime. Tésto
vyvélime na tenky plat a nakrdjime na ctverecky.
Na kazdy ctverecek klademe nadivku a formuje-
me ouska, kterd vkladame do vafici vody. Uva-
fime. Hotovy bors¢ viévame do talifd. Do kazdé
porce pfidame nékolik ousek.



Pirohy

se zelim a houbami

Pierogi

z kapustq i grzybami

Skiadniki:

11 1/2 szklanki maki
2 dag drozdzy

1/2 szklanki mleka
2 tyzki masta

1 z6ttko + 1 jajko
el

Sposob przygotowania:

Drozdze rozetrze¢ z niewielka iloscig mleka. Masto
stopi¢. Make przesia¢, wymiesza¢ z mlekiem, mastem,
drozdzami, zottkiem, jajkiem i szczypta soli. Wyrobi¢
ciasto, mocno ugniatajac. Przykry¢, odstawic¢ w ciepte
miejsce na godzine. Ponownie ugnies¢, odstawic
jeszcze na 30 minut. Ciasto jeszcze raz zagniesc,
rozwatkowac, wycia¢ szklanka krazki. Na kazdym
utozy¢ tyzeczke farszu, zlepic. Pierozki utozy¢ luzno
na nattuszczonej blasze, posmarowac roztrzepanym
76ttkiem. Piec okoto 30 minut w temp. 220 °C.

Sktadniki na nadzienie:

0,5 kg biatej kapusty

10 dkg pieczarek

3 dkg suszonych grzybéw

cebula

3 tyzki tartej butki

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
z6ttko

tyzka masta, sol, pieprz

Sposéb przygotowania:

Suszone grzyby namoczy¢ przez noc. Osgczyc, posiekac.
Pieczarki obrac¢, drobno pokroi¢. Cebule obrac, posiekac,
zeszkli¢ na masle, doda¢ pieczarki, podsmazyc. Kapuste
oczysci¢, drobno poszatkowac. Wtozy¢ do rondla, pod-
la¢ kilkoma tyzkami wody i winem, poddusi¢. Dodac pi-
eczarki z cebulg i posiekane suszone grzyby, dusic¢ okoto
20 minut. Posypac tarta butka, wymieszac. Przyprawic.

Suroviny na tésto:

1 a 1/2 sklenice mouky
2 dkg drozdi

1/2 sklenice mléka

2 |Zice masla

1 Zloutek + 1 vajicko
sal

Postup:

Drozdf rozdrobime do malého mnozstvi mléka. Mou-

ku prosejeme a smichdme s mlékem, rozpusténym
maslem, drozdim, Zloutkem, vajickem a Spetkou soli.
Vlypracujeme tuzsi tésto, které pfikryjeme a nechdame
cca hodinu kynout na teplém misté. Znovu uhnéteme
a nechame kynout dalsich 30 minut. Tésto znovu pro-
hnéteme, vyvalime a sklenici vykrajujeme kolecka.

Na kazdé dédme Izicku naplné a slepime. Pirohy rozlo-
Zfme na vymazaném plechu, potfeme rozslehanym
Zloutkem a peceme cca 30 minut pfi teploté 220 °C.

Suroviny na nadivku:

0,5 kg bilé zeli

10 dkg Zampiond

3 dkg susenych hub

cibule

3 |Zice strouhanky

1/2 sklenice suchého bilého vina
Zloutek

|Zice mésla, sll, peprt

Postup:

Susené houby pfes noc namocime. Druhy den je osudime
a nakrajime. Zampiony oloupeme a nakrajime nadrobno.
Nakrajenou cibuli osmazime na masle a pfiddme zampio-
ny, chvili smazime. Nakrajime zelf, viozime do hrnce, pod-
lijeme nékolika Izicemi vody, vinem a chvili dusime. Poté
pfiddme zampiony a dusime dalSich 20 minut. Nakonec
posypeme strouhankou, zamichdme a dochutime.



Ryba Ryba

na recky zpusob

po grecku

Skiadniki:

1 kg ryby najlepiej fileta (karp, panga, morszczuk)
8 duzych marchewek
2 duze pietruszki
1 seler
1 koncentrat pomidorowy
jajko
butka tarta
Przyprawy: sél, pieprz, ziele angielskie,
liscie laurowe

Sposéb przygotowania:

Rybe pokroi¢ w kawatki, kazdy kawatek osoli¢,
opieprzy¢, skropic¢ sokiem z cytryny.

Jajko roztrzepac, rybe umoczy¢ w jajku i butce
tartej, usmazyc.

Warzywa obrac i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Warzywa podsmazy¢ na oleju, doda¢
liscie laurowe i ziele angielskie, osoli¢ i popie-
przy¢, dodac troszke cukru. W trakcie mozna
dola¢ wody. Jak warzywa beda gotowe, dodac
koncentrat pomidorowy. Wszystko wymieszac.
W naczyniu utozy¢ warstwe warzyw i na nie
potozy¢ warstwe ryb, nastepnie znowu warzywa,
ryby i warzywa.

Suroviny:
1 kg ryby — nejlépe rybiho filé
(kapr, pangasius, hejk)
8 velkych mrkvi
2 velké petrzele
1 celer
1 rajsky protlak
vajicko
strouhanka
Korent: sul, pepf, nové kofeni, bobkovy list

Postup:

Rybu nakrdjime na kousky, kazdy zvlast osolime,
opepiime a pokapeme $tavou z citrénu.

Poté jednotlivé kousky namacime v uslehaném
vaji¢ku, obalime ve strouhance a usmazime.
Kofenovou zeleninu oloupeme, nahrubo nastrou-
hame, osmazime na oleji, pfidéme bobkovy list

a nové kofeni. Nakonec osolime, opepfime a pfi-
dame trosku cukru. V prlbéhu mizeme pfilit vodu.
Jakmile se zelenina uvafi, pfiddme rajsky protlak

a vée zamichame.

Do n&doby vklddame vrstvu zeleniny, na ni
poloZime ryby, opét vrstvu zeleniny, pak ryby

a nakonec zeleninu.



Satatka

zydowska

Skladniki:

6-8 ziemniakow

6 jajek

3-4 ogorki kiszone (moga by¢ konserwowe)
1 cebula czerwona

majonez, jogurt naturalny

pieprz

SOl

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki ugotowac¢ w mundurkach, jajka
ugotowac na twardo. Ziemniaki i jajka schtodzic¢
i pokroi¢ w kostke. Ogorki odsaczyc¢ i rowniez
pokroi¢ w kostke, tak samo z cebula.

Sktadniki potaczy¢, dodac jogurt i majonez,

przyprawi¢ do smaku, schtodzi¢ przed podaniem.

Zidovsky

salat

Suroviny:

6-8 brambor

6 vajicek

3-4 kyselé okurky (mazou byt zavarené)
1 Cervena cibule

majonéza, bily jogurt

pepf

sUl

Postup:

Brambory uvafime ve slupce, vajicka uvafime
natvrdo. Nechdme vychladnout a vse nakrajime
na kosticky. Okurky nakrdjime také na kosticky,
cibuli pokrdjime na drobno.

Suroviny spojime pfidanim jogurtu a majonézy,
dochutime a pfed podavanim vychladime.



Tvaroznik

Skladniki na ciasto:
0,5 kg margaryny

0,5 kg maki

10 dkg drozdzy

3 tyzki cukru

1 jajko

2 tyzki mleka

Sposéb przygotowania:

Drozdze rozgnies¢ w misie z dwoma tyzkami
mleka. Dodac jajko, cukier i margaryne.
Zagniatamy mase. Na sam koniec dodajemy
make i dalej ugniatamy. Ciasto moze nam troszke
sie lepi¢. Probujemy z niego uformowac kule.
Do misy, w ktérej zagniatalismy ciasto wlewamy
zimna wode i wktadamy ciasto — kule — tak, aby
woda zakryta cate ciasto. Gdy ciasto nam wypty-
nie (okoto 30 minut), wowczas jest gotowe do
wytozenia na blache.

W miedzyczasie przygotujemy serowe nadzienie
- zob.s. 47.

Duza forme wyktadamy pergaminem.

Potowe ciasta rozwatkowujemy (podsypujac
maka, gdyz ciasto jest klejace), i wyktadamy

na spéd formy. Na ciasto wylewamy mase
serowg, a na sam wierzch dajemy drugg czes¢
rozwatkowanego ciasta.

Tak przykryte ciasto wktadamy do piekarnika

na okoto 60 minut w temperaturze 180 °C.

Gdy ciasto ostygnie mozemy polac je czekolada
lub posypac¢ cukrem pudrem.

Suroviny na tésto:

0,5 kg margarinu
0,5 kg mouky

10 dkg drozdi

3 Izice cukru

1 vajicko

2 Izice mléka

Postup:

Drozdf smichdme v misce se dvéma IZicemi
mléka. Priddme vejce, cukr a margarin. Vypracu-
jeme tésto. Nakonec pfisypeme mouku a dale
hnéteme. Tésto se maze lehce lepit (musf se

z né&j dat vytvarovat koule). Do misy, ve které
jsme uhnétli tésto, nalijeme studenou vodu

a vlozime do nf kouli z tésta, tak aby voda
zakryla celé tésto. Poté, co tésto vyplave na povrch
(cca 30 minut), je hotové k rozloZeni na pekadi.
Mezitim si pfipravime tvarohovou napln

—viz str. 47.

Velkou formu vyloZime pecicim papirem.
Polovinu tésta vyvalime (podsypeme moukou,
protoZe se tésto lepf) a klademe na dno formy.
Na tésto nalijeme tvarohovou hmotu, na niz
ddme druhou ¢ast vyvaleného tésta.

Takto zaryté tésto vioZzime do vyhfaté trouby
na cca 60 minut a peceme pfi 180 °C.

KdyZ buchta vychladne, miZeme ji polit
¢okolddou nebo posypat mletym cukrem.



Sktadniki na mase serowa:

1,5 kg sera biatego
45 dkg cukru

2 budynie waniliowe
2 cukry waniliowe
12 tyzek oleju

8 zottek

3 cate jajka

1 szklanka mleka

1 olejek cytrynowy

1 olejek pomarariczowy
15 dkg rodzynek

Sposéb przygotowania:

Ser biaty mielimy w maszynce. Dodajemy
do niego cukier, cukier waniliowy, zottka, jajka

i olejki aromatyczne i mieszamy.

Nastepnie dodajemy olej i budynie, a na samym
koricu mleko i rodzynki. | mieszamy dokfadnie

wszystkie sktadniki.

Advent / Adwent

Suroviny na tvarohovou napln:

1,5 kg tvarohu

45 dkg cukru

2 vanilkové pudingy
2 vanilkové cukry
12 IZicek oleje

8 Zloutkd

3 celd vajicka

1 sklenice mléka

1 citronovy olejicek
1 pomerancovy olejicek
15 dkg hrozinek

Postup:

Tvaroh strojové rozmélnime. Pfiddme cukr,
vanilkovy cukr, Zloutky, vajicka, aromatické
olejicky a zamichame.

Nésledné pfiddme olej a puding, nakonec
mléko a rozinky. VSechny suroviny dlkladné
zamichame.
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