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1.UVOD

YLINKY JSOU OCHUCUJICI
$ AROMATICKE ROSTLINY

Bylinky se péstuji z nékolika divodu.

V minulosti se v Sirokém meéfitku péstovaly hlavné pro 1é-
¢ive a 1onizacni vlastnosti. S nastupem modernich farmaceu-
tickych vyrobki se toto jejich uplatnéni znacné snizilo. Dal-
sim vyuzitim, které vsak uz ztratilo vvznam, je maskovani
nepiijemnych zapachti v mistnostech sladkou viini jejich lis-
ta a kvéta v riznych Cerstvych 1 suSenych smési. Moderni
sanitace z nich ucinila zddané, nikoliv viak nezbytné po-
mocniky. .

Takrka vSechny druhy bylinek jsou také kuchynskym ko-
fenim, které se péstuje jako ingredience do pokrmia. Od zele-
nin se lisi tim, Ze pokrmim doddvaji chut nebo se pfiddvaji
jako obloha. Nejsou vsak zeleninovym jidlem v pravém slo-
va smyslu. Bylinky a kofeni, které se dfive pouzivaly
v kuchyni k odstranéni nepfijemné chuti a viiné masa, dri-
beze a ryb, kdyz se zacinaly kazit, dnes uz nepotiebujeme a
proto ztratily na vvznamu.

Nékteré kuchyné uzivajibylinky a kofeni méné Casto. Roz-
déleni rostlin na bylinky a kofeni nebyva jednotné. Neéktefi
povazuji za bylinky aromatické rostliny mirného klimatu,
zatimco za kofeni v pravém slova smyslu povazuji semena,
kofeny, listy, poupata, kiiru a dalSi ¢dsti tropickych rostlin.
Jini voli déleni jednodussi: Co je zelené a je to stonek nebo
list, povazuji za bylinku, a vSechno fadi ke kofeni. Nase defi-
nice je jesté jednodussi. Bylinkaje ochuzujiciaromaticka rost-
lina, kterou tradi¢né nazyvame bylinkou a ne kofenim.

Uvedeme jen nékolik bylinek, které muzete péstovat doma.
Témér vsechny se péstuji docela snadno: standardnim poza-
davkem je slunné stanovisté, dobfe propustna pada, pravi-
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délna sklizen, aby rostlina ztistavala kompaktni, a kone¢né u
vytrvalych druht kazdy tfeti nebo ¢tvrty rok pfesazeni roz-
délenim trsu nebo vysazenim zakofenélych oddélkii. Zahon
s bylinkami je nutno pravidelné plet a najare je tfeba rostliny
sestfihnout, aby se pfedeSlo tomu, ze invazivni druhy, jako
je napf. mata, prerostou ostatni druhy.

Péstovani bylinek je radostna Cinnost, kterou zvlddne do-
slova kazdy. Nemate-li vlastni zahradu, miZete p&stovat kvé-
tindc¢ s bazalkou, tymidnem, kerblikem, majordankou, petrzeli
nebo matou na okennim parapetu. Expanzivnéjsi péstitel by-
linek muZze prejit na kultiva¢ni pytle umisténé na terase nebo
na balkéné. Ti, kterym pfirostla k srdci nejvice venkovni za-
hrada, mohou si zaloZzit samostatny bylinkovy zdhon. Pokud
jsou podminky k péstovani ptijatelné, zdlezi vybér péstova-
nych druhti vyhradné na rozhodnuti péstitele. Existuje ale
nékolik pravidel pro jejich umisténi.

V prvé fadé je tieba zdhon zaloZit v co nejvétsi blizkosti
domu. Je-li totiz bylinkovy zdhon umistény v odlehlém kou-
té zahrady, za vlhkého pocasi se sklizen listli zanedbava. Po-
kud je to mozné, je tfeba kazdy druh bylinky péstovat
v samostatné skupiné. Mize se to uskute¢nit podle starého
vzoru rozdélenim zahonu na nékolik samostatnych oddéleni
s nizkym zZivym plitkem levandule nebo buxusu. Moderni
je feSeni s kolem od vozu, cihlami nebo dlazebnimi kameny,
které ohranicuji jednotliva oddéleni. Snad nejpraktictéjsi je
rozlozit na pravouhly bylinkovy zdhon malé cementové des-
ky, pak nékteré z nich nepravidelné vyndat a vytvorit tak
misto pro vysazeni skupiny bylinek. Tento zplisob umoziu-
je snadny pristup ke kazdému druhu bylinky, zabrainuje je-
jich nezaddoucimu rozristani a usnadnuje jejich pfesazovani,
takZe se neposkodi sousedni druh.

Vétsina bylinek se da péstovat ze semen, ale praktiCtéjsi je
koupit si sazeni¢ky v kvétinaci. U kefovitych druht jako je
rozmaryn nebo vaviin, budete potiebovat jen jednu rostlinu,
u drobnéjsich bylinnych druhtijako je petrzel nebo pazitka je
ucelné vysadit celou skupinu.

Sklizet se ma ve spravném vyvojovém stavu. Pro bezpro-
stiredni potiebu v kuchyni se listy otrhdvaji v dobé aktivniho
rlistu na jate, v 1ét€ a na podzim. Piebyvajici listy se pfitom
sklidi na suseni. VétSinu bylinek je mozné susit pro vyuziti
v zim¢, ale bazalka, petrzel, mata, pazitka a kerblik by se mély
vyuzivat pokud mozno v Cerstvém stavu. Bylinky se susi za-
véSené ve svazcich nebo rozlozené na liskdch 1-2 dny pfi tep-
loté 30-32 stupniti C. Vhodnym mistem je vzdusna skiii nebo
sklenik.

Po tomto pocate¢nim tepelném ovlivnéni se nat asi na 14
dni pfemisti do normalni pokojové teploty a kazdy den se
obraci, az se vysusi do drolivého stavu. Pak se rozdrti a po
vytfidéni plev se uskladni ve vzduchotésné naddobé
v chladném tmavém prostoru.

Uchovavani bylinek se §tavnatymi listy umoZznila metoda
zmrazeni. Jednotlivé prostory v misce na led v domaci mraz-
ni¢ce se naplni nakrajenymi blanSirovanymi listy, zaliji se
vodou a nechaji se zmrazit. Zmrazené kosticky se pak vlozi
do polyetylénového saCku a uchovavaji se v mraznicce. Kos-
tiCky s bylinkami se pouzivaji tak, Ze se vhodi pfi vafeni do
jidla.

Bylinky je tieba pouzivat stiidmé. Jejich smyslem je zvy-
raznit chut pokrmu, nikoliv ji zastinit.



Cojsou to vlastné bylinky? Kam patii?

Pietro Andrea Mattioli, italsky 1ékafr, ktery od roku 1554
pusobil tfinact let v Praze jako osobni 1ékaf arciknizete Ferdi-
nanda sepsal pfi prazském pobytu sviij Herbaf, ktery vysel
postupné asi v 60 vydanich v nejriiznéjsich feCech. V Praze
byl pfelozen do némciny G. Handschem r. 1563, do CeStiny
jej prelozil a originalné piepracoval Tadeds Hajek z Hajku
r. 1562. Jiny Cesky pieklad vydal A. Huber a Daniel Adam
z Veleslavina r. 1596. MATTIOLI ve svém slavném herbafi
se zabyvd ,,kazdodennim pozivdnim a pouzivanim bylinek".

Mnozi lidé povazuji za bylinu kazdou néjak uZite¢nou rost-
linu, ale protoze to neni tak docela spravné, uvedeme nésle-
dujici definici:

,,Bylina je typ rostlin, jejichz nadzemni ¢ast nedfevnati a na
konci vegetacniho obdobi obycejné usycha".

Ovsem ani tato definice pIn¢ nevystihuje vlastnosti a cha-
rakter vSech rostlin, které povazujeme za byliny. Jsou byliny
jednoleté, dvouleté, viceleté s vytrvalou podzemni Cdsti, by-
liny jedovaté, 1éCivé, aromatické, okrasné apod. Jsou i tako-
vé, jejichZz nadzemni Cast odspodu ponékud drfevnati, jako
napf. levandule. Kalifornsky botanik J.MacGregor ma vlast-
ni definici - povaZuje za bylinu kazdou rostlinu, kterd ma
vyznac¢né chutové, aromatické, 16¢ivé, nebo ijiné zvlastni a
uzite¢né vlastnosti.

Lidé, vedeni snad néjakym podvédomym pudem sebeza-
chovy, ale i ur€itou médni vinou, podnikaji prostfednictvim
uzitkovych rostlin prvni nesmélé kri¢ky rozumného navra-
tu k pfirod¢.Bylinky dnes znovu nachdzeji uplatnéni nejen
v kuchyni a v lidovém Iécitelstvi, ale i v kosmetice.

Pouziti bylinek, zejména v kuchyni, je skute¢né mnohostran-
né. Znamajsou napfi. bylinkova masla nebo slavné bylinkové
omacky, ale i bylinkové octy, oleje, majonézy, tvarohy a jo-
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gurty, o fadé oblibenych 1é¢ivych bylinkovych ¢ajl ani ne-
mluvé. Bylinky se ovSem pouZzivaji nejen Cerstvé, ale velmi
¢asto susené, pripadné ijinak konzervované, bud’v soli, oct¢,
ve viné apod.

Smeési suSenych bylinek se pouzivajijako koreni do omdcek, pece-
ni,do sekanych peceni a karbandtkii, do nddivek. Smési Cerstvych
bylinek se uplatni zejména na obloZené chlebicky, do saldtii, polé-
vek, do tvarohovych i masovych pomazdnek.



ANDELIKA
(Archangelica officinalis)

Nazyva se lidové také ,,and€lsky kofen" nebo i ,,kofeni sva-
tého ducha". V minulosti byla povazovana za 1éCivou bylinu
snad proti vSem nemocim. MATTIOLI ji poklada za ,,jednu
ze vzneSenych bylin, kterdzto pro svou moc protijedu a ob-
zvlasté proti morové nemoci neni penézi k zaplaceni, jak po-
tvrzuje mnoha zkusenost." Jesté dale uvadi, ze ,,Angelika ma
zvlastni moc vyhanéti jed, rozdéliti krev a zahfivati télo".

Je to statnd dvou az tfiletd bylina, patfici do Celedi rostlin
mrkvovitych, kterd se vyskytuje jak ve volné pfirodé, tak i
v péstovanych kulturach.

Roste predevsim v Evropé a v severni Asii. U nas roste vét-
Sinou ve vyssich polohach, podél horskych potokii, na pase-
kach a pramenistich. Ve druhém roce riistu vytvari fepovity
oddenek s rozvétvenym tmavohnédym kofenem. Rostlina
kvete v Cervenci az srpnu bohatymi okoliky na vysoké, pfi-
mé a podélné ryhované lodyze s pochvatymi zpefenymi lis-
ty. Plody, podlouhlé, naZloutlé, dvounazky, pfinasi jen jed-
nou a potom odumira.

Jako koteni se pouziva predevsim kofen, ale mohou se po-
uzit i plody a listy. Obsahuji hlavné silici, hoi¢inu, angelicin,
furokumariny a dalsi biologicky aktivni latky. Obsahuje ale i
latky, které zbavuji lidskou pokozku ochrannych latek proti
sluneé¢nimu zafeni (f otosenzibilace), takze Cerstva §fdva miize
nékdy vyvolat puchyfe a bolavé vyrazky. Kofen podporuje
traveni, povzbuzuje nervovou ¢innost, ptisobi mirné¢ moco-
pudné, pomaha pfi nadymani, podporuje vylu¢ovani zluce a
pouziva se pfi onemocnéni dychacich cest. Zevné se pouziva
jako prisada do koupele pro celkové uklidnéni ijako klokta-
dlo pii zdnétech dutiny ustni. Pouziva se jako dezodoracni
prostfedek a je soucdsti kofennych smési pro Vyrobu vermu-
th.
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ARTYCOKY

(Cynara scolymus)

Jsou to statné vytrvalé rostliny, které u nas dorustaji asi 1,5
m a nékdy i vySe. V zemi tvofi mohutné kofeny. Listy jsou
pefenodilné, na spodni strané Sedavé. Rozvétvené lodyhy
nesou na koncich kvétnich os mohutné kvétni dbory
s modrofialovymi kvitky, které rozkvétaji obycCejné v Cervenci
az srpnu. Tato mohutnd vytrvald bylina podobna bodldku
pfedstavuje nejen pochoutkovou zeleninu, ale i velmi thled-
nou a pusobivou okrasnou rostlinu.

I kdyZ domovina arty¢okidl neni dost dobfe zndma, fada
badateli uvadi jako plvodni pravlast severni Afriku. Je to
tedy rostlina vyslovené teplomilnd a na mrazy choulostiva.
Presto se daji artyCoky se zdarem péstovat i v naSem podne-
bi. Péstujeme je v teplych slunecnych polohach, chranénych
pfed vétry a mrazy. Pfes zimu opatfime rostliny ochrannou
pfikryvkou, neboje pfezimujeme v hlubokém parenisti. Ptida
uréena pro arty¢oky musi byt bohata na ziviny, hluboko pro-
pracovana a priméiené vlhkd. ArtyCoky miiZzeme rozmnoZzo-
vat bud’ cestou vegetativni, tj. mladymi oddélky, nebo se
rozmnozuji semeny. RozmnoZovani semeny je snadné, ale
mladé rostlinky musime pifedpéstovat obyCejné v parenisti.

ArtyCokyjsou staré kulturni rostliny s bohatou historii. Byly
oblibenym pokrmem starych Egyptanti jiZ asi | pred 2500 lety.
Pochutndvali si na nich ve starém Recku i Rim&, kdy také
vzniklo pfesvédCeni, Ze pulisobi i jako ucinné afrodisiakum.
Asi v 16. stoleti si artyCok oblibili i ve Francii, u nas byl oce-
nén o néco pozdéji, a to nejen jako lahtidkova zelenina, ale i
jako Iék.

MATTIOLI popisoval ve svém bylinkafi jeho blahoddrné
ucinky pfi jaternich chorobdch, staroslavna kuchaika Mag-
dalena Dobromila Rettigova ve své ,,Domaéci kuchafce" do-
porucovala jiz nékolik zptisobti kuchynské upravy artycokd,
jako napfiklad artyCoky s omackou zjisky a Zloutku, arty¢o-
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ky dusené na masle a artyCoky nadivané mletym telecim
masem.

Dnes jsou artyCoky hojné péstovany a cenény piredevsSim
jakolahtidkové v zemich kolem Stiedozemniho mofe, zejmé-
na v Itélii a Francii, ale také v USA ajinde.

Pochoutkovou dietni zeleninou jsou jesté nevykvetla pou-
pata nebo pouze zduznatéla lizka kvétl. K pripravé pokr-
mu se od kvétniho uboru odkroji stonek, odstithaji se Spicky
zékrovnich listk(l a spodni ztvrdlé listky. Vafime je ve slané
vodé a po uvareni se ze stfedu poupéte odstranuji i zarodky
kvétl. Z artyCoku se vaii krémova polévka s maslovou jis-
kou a mlékem, podavaji se jako predkrmy, prelité omackou
s majonézou, nebo plnéné jako hlavni pokrm a jako salaty.

Jsou pouzivany i v konzervarenském pramyslu, vyrabé&ji
se z nich dokonce alkoholické i nealkoholické népoje a maji
pouziti i v kosmetice. Obsahové latky jsou hoiciny, tiislovi-
ny, enzymy, zna¢né mnozstvi vitamini A i B, flavonoidy,
inulin, organické kyseliny, slizy, vldknina a dalsi biologicky
ucinné latky.Plsobi dobfe na vyprazdnovani zZlu¢niku, sni-
Zuji obsah cholesterolu v krvi, jsou mocopudné, maji upra-
vovat hladinu cukru v krvi a pficité se jim také hojivy vliv na
jatra a dobry vliv na pokozku.

Lécivé jsou i listy a kofeny artyCoktl, protoze obsahuji po-
dobné latky a mohou se z nich vyrabét rizné vytazky pro
dobré traveni, proti ateroskleréze, jaternim a ledvinovym
chorobam.
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ANYZ
(Pimpinella anisum)

Lodyhu ma pfimou, oblou, dutou a kolénkatou. Kofen ma
vietenovity a jeho listy jsou takzvané ,.trojtvaré", coz zna-
mena, Ze spodni listy jsou jednoduché, chlupaté a nedélené,
zatimco stfedni listy jsou jiz trojCetné a ty uplné horni jsou
pfisedlé, pochvaté a Carkovité kopinaté. Anyz kvete od Cerv-
na do srpna. Kvéty jsou uspofdddany ve sloZzenych okolicich
barvy bilé. Plod je mal4, hruskovita dvounazka, ze stran
smackla, Sedozelend a s drsnym povrchem.

Anyz ma ptuvod ve Stftedomofi a Malé Asii. Hojné se péstu-
je ve Spanélsku, Italii a Bulharsku, Turecku, Indii. VyZzaduje
slunné, od vétri chranéné polohy s leh¢imi, hlinitopis¢itymi
ptdami, které musi byt dostatecné zahifevné s dostatkem
vapna.

Semena anyzu se vysévaji v bfeznu nebo dubnu do volné
pudy. Dilezité je pleti a okopavani porostu. Vegetacni doba
je 20-25 tydnt. Plody dozravaji od konce ¢ervna do srpna.
Snadno se pfi sklizni vydroluje a proto je nutno sklizet tésné
pied uplnou zralosti. '

Anyz obsahuje 1,5-3% silice, kterda ma intenzivni, osvéZu-
jici a vyzna¢né kofenné naslddlou chut. Hlavni obsahova sloz-
ka v silici anyzové se nazyva ,,anethol". Anyz ma protikieco-
vy ucinek a povzbuzuje sekreci vSech Zlaz, zvlasté zlaz mléc-
nych. Uklidiiuje a plisobi proti kasli. Slouzi pfi poruchéach
zaludec¢nich a stfevnich, pfi kiecich trdviciho traktu,
k odstranéni plynatosti i pfi nechutenstvi. Anyzova silice
pusobi bakteriostaticky.

Anyz ma také velmi bohatou historii sahajici daleko pred
nas letopocet. I pozdéji se o ném Casto zminuji fecti a fimsti
autori. Véhlasny fecky lékar Dioscorides, Zijici v prvnim sto-
leti naSeho letopoctu, o ném napfiiklad uvadi:" Anyz je zdra-
vy jako kofeni i jako 1€k," fimsky polyhistor Galius Plinius
starSi uvadi ve své ,,Encyklopedii véd": ,,Anyz dava dechu
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vilni, oblieji mladistvy vzhled a zahdni tézké sny". Ve stfe-
dovéku byl anyz 1ékafi i rtiznymi mastic¢kafi a Sarlatany pou-
zivan jako prostiedek k zneSkodnéni kazdého jedu. Spolu
s fadou jinych rostlin a ingredienci byl soucdsti tehdy oblibe-
ného ,theriaku,” kratce ,,dryaku”, ktery mél byt univerzal-
nim prostfedkem viibec proti vSem nemocim. A co nas obli-
beny MATTIOLI? Ten se také domniva, Ze anyz ,,otvira, za-
hriva a posiliiuje vSechny vnitini orgdny". PiSe také,
Ze"1ékarnici potahuji semeno anyzové cukrem, kteryzto kon-
fekt je dobry pro ty, kterym ,,hdzi z basty", tj. lidem se zapa-
chajicim dechem, i tém, ktefi nemohou spati."

Nyni se anyzové silice, kromé v 1ékafstvi a v lidovém 1¢Ci-
telstvi, uziva hlavné jako piisady pii vyrobé cukrovinek, per-
nikl, vano¢niho peciva. Pridava se do likért, 1é¢ivych cCajt,
sirupil a Casto se uzivd i k upravé chuti nékterych 1éCiv. Anyz
se pouzivd i do nékterych druht chleba, ale je doporucovan
ijako prisada k nakladam Cervené fepy, cerveného zeli, oku-
rek, kompotl. Je oblibeny pfedevsim v orientalskych kuchy-
nich, kde je pouzivan jako pfisada do masitych jidel.
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BAZALKA

( Ocimum basilicum )

Soucasti mnoha italskych pfedpisuje silna hiebi¢kova viiné
bazalky. Tradi¢né provazi pokrmy s raj¢aty - omacku na Spa-
gety, pizzu, rajskou omacku a salat z rajcat - to vSechno vy-
Zaduje kofenéni bazalkou.

Bazalka je jednolitd bylina, plivodem z jizni Asie. Asi v 16.
stoleti byla introdukovdna do Evropy a od té doby se zde
péstuje a je oblibena jako rostlina 1éCiva, aromatickd, medo-
nosna i okrasna. Jeji listy Cerstvé i susené se pouzivaji jako
koreni v kuchyni i v potravinaistvi. Rostlinky dordstaji vys-
ky 10-40 cm. Listy ma vstiicné, vejcité podlouhlé, rizné veli-
kosti. Nékteré odrudy byvaji i kadetavé s listy svétle zeleny-
mi az ¢ervenofialovymi. Kvete v srpnu bilymi az ¢ervenavy-
mi drobnymi kvitky.

L&civé vlastnosti vonné bazalky, pravé takjako jeji kuchyn-
ské pouziti, byly zndmé jiz velmi ddvno. Bazalka prava a
druhy ji pfibuzné jsou popisovany jiz sanskrtem. Ve starém
Rimé se téSila pozornosti jako vonné kofeni, okrasna byli-
na, ale i krmivo pro kon¢ a prostiedek proti ustknuti hady
a Skorpidny.

MATTIOLI se domniva, Ze bazalka dokonce zptisobuje dob-
rou naladu: ,,UsuSend bazalka vloZzenda do mostu, aby s ni
vykvasil, déla dobré vino a vonné jako muskat. Dava se pit
lidem smutnym, melancholickym a téZkomyslnym pro ob-
veseleni a vyrazeni z trudomyslnosti."

Bazalka je rostlina teplomilna. Pidy vyzaduje humozni,
dostatecné kypré, spiSe lehéi, bohaté Zivinami a ve slunnych
polohdch. RozmnoZuje se semenem, které se vyséva asi
v bfeznu do parenisté nebo do truhlikti a kvétinacta. Pred-
péstované rostlinky se vysazuji na trvalé stanovisté, kdyz
dosahly vysky asi 10 cm. Vysazuji se obycejné po dvou ku-
sech na vzddlenost 30x30 cm. Péstuji se obycejné
v zahradkach, na balkonech nebo i v kvétinacich za oknem.
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Cela rostlina, ale hlavné bazalkové listy jsou silné¢ aroma-
tické. Jeji viiné ponékud pfipomina hiebiCek nebo muskat.
Obsahuje 1,5% silice s hlavni sloZkou methylchavikolem, déle
linalol, kafr, cineol, ocimon, kysely saponin, asi 5% tfislovin
a dosud bliZe neuréené glykosidy. Sklizi se nat v dobé kvétu,
a sice tak, aby ¢ast listli zlstala na spodni ¢asti rostliny za-
chovana, protoze znovu obrilistd a mizeme ji sklizet az tfi-
krat ro¢né. Sefezanou nat susime, jako kone¢né viechny sili-
¢naté rostliny, ve stinu, ale co nejrychleji aby neztratila bar-
vu. Peclivym suSenim se vliiné€ stava jemnéjsi a trvalejsi a po-
tom md aromatickd nat mit ponékud chladivou a slanou chut.
Uchovava se v dobfe uzavienych nadobach. Susenim bazalka
ztraci az 80% hmotnosti. Z bazalky se také ziskava silice, kte-
ra nachézi pouziti pfedevSim v parfumérii do kompozic, které
pfipominaji svou viini smés ruzi a karafiata.

Pokud se 1éCivych vlastnosti tyce, tedy bazalka se pouziva
pfi lé€eni chronického Zalude¢niho kataru, pfi poruchach tra-
viciho traktu, pfi nadymani, pfi chorobach dolnich cest mo-
Covych, pri kasli i pfi ¢erném kasli. Pouziva se také zevné
k omyvani Spatné¢ se hojicich ran, ale predevsim jako soucdst
aromatickych bylinnych koupeli na osvézeni a proti kie¢im.
Slouzi také jako vyborné kloktadlo a k aromatickému vyku-
fovani.

Bohaté pouziti ma jako kofeni v domacnostech i
v potravinaiském primyslu jako pfisada do rybich konzerv.
Mladé listy se mohou pouzivat v Cerstvém stavu k piipraveé
vybornych zeleninovych pokrmi, do omacek, Spenatu, fazo-
li, do klobas, jatrovych knedli¢kli, do tvarohu, na vepiové
kotlety, pfi upravé kurat, na pripravu bazalkového octa. Je to
jedno zékladnich kofeni jihoevropskych kuchyni, kde se po-
uziva predevsim k piipravé jidel ze Spaget a makardni.
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BENEDYKT

f Cnicus benedictus )

Jednoletda, bodlaku podobna bylina z Celedi rostlin hvézd-
nicovitych. Pochazi ze Stfedozemi a od praddavna se péstuje
jako lidové 1éCivo, a to predevSim v domadcich zahradach.
Rostliny dosahuji vysSky asi 80 cm, lodyha je pavucinovité
vlnatd, listy jsou prisedlé, podlouhle kopinaté, na okrajich
zubaté. Jsou tmavozelené se zvinénou Cepeli a na $picce
i ukrojich maji osten. Ubory maji Zluté kvéty a zdkrov, jehoz
listeny jsou rovnéZz opatieny zpefenymi ostny. Plodem jsou
ryhované nazky opatfené na vrcholu chmyiim. Kvete
v ervnu a v ¢ervenci.

Benedykt ma mnoho lidovych ndzvii, coz také svédcéi ojeho
oblibé hlavné v minulosti. Byl nazyvan ,,bodldk hotky", , kar-
dobenedykt", ,,ostropes”, ,,pchdC pozehnany", , pfimétnik
1ékarsky"”, , krasovlasek" apod.

Ve stiedovéku byl benedykt jednim z hlavnich 1é¢ivych
prostiedkil proti plicnim chorobam, moru i nemocem Zza-
ludku. MATTIOLI povaZzuje benedykt za ,,slavnou a vzne-
Senou bylinu pro jeho velikou a hojitelnou moc a uzitek".
Pokracuje dale: ,,Piti prasSku z utlu¢eného tohoto bodlaku
ve vaze Ctvrtce ve viné chrani a zabezpecuje Clovéka pred
nakazou morovou a od ni pomdhd, odpira jedu, stravuje a
vytahuje ze zZaludku Phlegmata, mofi Cervy, vyprazdnuje
prsa, hoji viedovaté plice, vy¢istuje krev. Jest dobry pro lidi
hubnouci, kroti bolesti v Zivoté, vzbuzuje poceni, pomaha
proti zimnicim, proti klani v bocich i proti vS§em vnitinim
otokiim a viediim.

Tyz ucinek ma odvar z tohoto bodldku ve viné nebo ve vodé.
Komu je piili§ odpornd jeho hoikost, necht si z ného udéla
pilulky a téch uziva. Zevni pouziti: ,,Utlu¢eny Kardus bene-
dictus a prikladany hoji pak vSelikd uStknuti a pokousani od
hadt a $tirti a hoji také spaleniny. Proti rakoviné a jinym ne-
¢istym hnisavym neduhiim nevim, zda by mohlo byti lepsi-
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ho 1éku nad bylinu, §tdvu a palenou vodu kardobenedikto-
vou.”

Benedykt roste dobie na mirné vihkych ptidach s dostatkem
vapna. Polohy vyZaduje slunné. RozmnoZuje se semenem,
které je nutno vysévat na jafe do pafenisté, kde se rostlinky
predpéstuji a potom se mohou vysazovat na trvalé stanovis-
té. Ve velkém se vyséva pfimo na pozemek bez pfedpéstova-
ni. Sklizi se nat, jakmile dosdhne vysky asi 30 cm. Sefezévat
se mize az 3x ro¢né. Sklizi se v rukavicich a susi se ve stinu.

V lidovém 1écCitelstvi ma benedykt i dnes Siroké pouZziti.
Pouziva se na povzbuzeni nervové ¢innosti, povzbuzuje i Cin-
nost zaludku, podava se pfi chorobach se zvySenou teplotou,
jako prostfedek moCopudny, pfi revmatickych chorobach a
vibec jako prostiedek celkové posilujici, protoze také kladné
ovliviiuje latkovou vyménu.

Cerstva $tdva urychluje hojeni ran. Pisobi i na nékteré ne-
moci vyvolané viry. M4 celkové antibioticky ucCinek, proto se
ho také pouzivalo pfiléCeni ,,bruceldzy”, kterd je sice nemoci
zvirat, ale je pfenosnd i na Clovéka. Osvédcil se i pfi 1éCeni
pasového oparu, pfi onemocnéni jater a Zlu¢niku i pfi nespa-
vosti. Pfi vétSich davkach ptisobi ale drazdivé na ledviny a
nesmi se poddvat téhotnym Zenam.

Je zndm i pri vyrobé likérl, kde se uplatiiuje zejména ve
slavné ,,benedyktynce". V nékterych zemich se piidaval spo-
lus chmelem i do piva a uplatnuje se i v potravinarském pri-
myslu jako kofeni. Vnitfné se pouziva v ndlevu 1-2 polévko-
vé 1zice fezané naté na 1/2 1 vody, ale vétSinou se uplatiiuje
v ¢ajovych smésich. Jako je napf. Zlu¢nikova Cajovina: odde-
nek rebarbory a kmin, oboji rovnym dilem, dvojndsobna dav-
ka benedyktové naté, pelynku, maty peprné a plodl ostro-
pestiece maridnského. Davdme jednu 1zicku na dva Salky,
zalijeme horkou vodou a nechdme 20 minut vyluhovat.
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BRUTNAK
(Borago officinalis)

Pomérné statna az 60 cm vysok4, jednoletd bylina se §tétina-
té srstnatou rozvétvenou lodyhou. Listy ma stiidavé, eliptic-
ké, vrascité, obycCejné kratce rapikaté a celokrajné. Cela rostli-
naje pokryta drsnymi chloupky. Kvete vétSinou jasn¢ modie,
nékdy i bile péticipymi kvitky, které jsou uspoifadany do rid-
kych vijanti. Rozkvéta obycejné v Cervnu a kvete az do zafi.
Rostlina plisobi okrasné a je také neobycejné medonosna.

MATTIOLI k této bylin€ uvadi: ,,Brutnak roste témeéf vsu-
de na zahradach. Ma list Siroky, podlouhly, ostry, bodlavy a
svraskaly. Lodyha zvysi lokte a nékdy vyss$i, tu¢nd, duta, jest
posazena drobnymi, bodlavymi trnecky a jest rozdélena na
vrcholu na mnoZzstvi ratolistek, které nesou pékny kvét mod-
ré, nebeské barvy, slozeny z péti okvétnich listki. Nékde se
nachdzi i kvét bily jako snih, jindy barvy bledé a télové. Tak
se projevuje prirozenost rostliny v riiznych barvach. Rozkos-
ny kvét brutndku se miize pouzivat v pokrmech i napojich,
nebot posiluje srdce i mozek, probouzi lidi smutné, truchle,
lekavé a melancholické a rozveseluje jejich mysl a vy¢istuje
krev od hrubych vlhkosti/'

Soudi se, Ze brutnak lékafsky pochazi zjizni Evropy.Do
stredni Evropy se dostal ze Spanélska. V teplejsSich oblastech
pomérné snadno zplanuje. Je oblibenou IéCivou rostlinou

" i pochutinou zejména v Anglii, ve Francii, ale i v dalSich ev-

ropskych zemich. Jako 1éCivad bylina ma vyznam vylu¢né pou-
ze v lidovém lécitelstvi. Obsahuje hlavné slizové latky, a to
az 30%, saponiny zna¢né mnozstvi latek mineralnich, vita-
min C, cukry a stopy silice. K 1é¢ivym uceltim se sklizi nat na
pocatku kveteni a susi se ve stinu pfi teploté do 40 stupnu C.

Pouziva se vnitiné ve formé nalevu, a to 8-10 g suSené naté
na litr vafici vody, necha se asi 15 minut vyluhovat. Piji se 2-3
Salky denné. Brutnak ptisobi mocCopudné a pouziva se pii za-
nétech mocovych cest, ma protizanétlivé ucinky, ptisobi mir-
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né projimaveé, ma dobry vliv pii onemocnéni dychacich cest
a celkové posiluje nervovy systém. Anglicané tvrdi, Ze brut-
nak posiluje odvahu.

Pouziva se i zevné, protoze ma prokazatelné hojivé ucinky
na rany a rizné kozni vyrazky. V takovém piipadé se pouzi-
va macerat, odvar, nebo piimo rozdrcené Cerstvé listy.

Cerstva §fdva se pouzivd nejen vnitiné pti nervovych de-
presich, ale i zevné, jako ucinny kosmeticky prostiedek, pro-
toze zjemmuje pokozku.

Brutndk byval dlouho jednou z nejoblibenéjSich rostlin
v bylinkové zahradce. Jeho previsla kvétenstvi vytvareji po
celé 1éto dekorativni dojem a jeho listy a kvéty se pouzivaji
vSude, kam je tifeba dodat okurkovou prichut. Rostliny do-
rastaji vysky 60-90 cm, malé hvézdickové kvéty jsou modré.

Semena se vysévaji od dubna do Cervence, nejlépe do lehké
ptdy na stanovisté s plnym sluncem. Brutnak ma silny ktilo-
vy korfen, proto nema rad presazovani. Vyséva se pifimo na
bylinkovy zdhon a jednoti se na kone¢nou vzdalenost 45 cm.
Koncem vegetace je mozno nechat vyvinout rostlinky ze sa-
movysevu a brzo na jare je opatrné presadit. Rostliny obvyk-
le potiebuji oporu.

Brutnak se hlavné€ vyuziva ke zdobeni a ochucovani stude-
nych napoji - vina, ovocnych §tav a dalSich. PouZzivaji se
k tomu listy, mladé vyhonky i kvéty. Dalsi moZnosti je vyu-
zit listy a kvéty jako prisadu do salati a na oblozené chlebic-
ky. Listy se pro tyto ucely jemné nakrajeji. Na co je tifeba dat
ale pozor, to jsou tuhé*chlupy na listech a stoncich, které
mohou drazdit kazi.

Nejcastéji se brutnak pouziva jako zelené koreni, kdy se otr-
hdavaji Cerstvé mladé listy, které maji chut i viini po Cerstvych
okurkach. Brutnidkem se muzZe kofenit okurkovy, rajcatovy
i bramborovy salat. Priddava se do ragu ze zeleniny a masa, do
majonéz a studenych omacek, do tvarohovych pomazanek,
k rybam a grilovanému masu. Z listkti brutnaku smichanych
s jemné& nasekanou cibuli a ochucenym citronem, soli a pep-
fem muizeme pripravit samostatny a velice chutny salat, pii-
davaji se do bylinkového octa, bylinnych syril, smetany apod.
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CERNOCHA
( Nigella sp.)

Jednoleté byliny z Celedi pryskyinikovitych. Pochazeji ze
zapadniho Stfedomofi. Je rozsifena a péstuje se v Litvé, na
jihu a zapadé Ukrajiny, v Molddvii, na Krymu a
v Zakavkazsku. Na zahradach stfredniho pasma se péstujejako
okrasna letnicka.

Jako kofeni se nejcastéji pouziva Cernucha seta -Nigella sa-
tiva, a to semena této rostliny. Semeno ¢ernuchy se pouZziva
prii kysani zeli, nakladani okurek, tykvi, p¥i peCeni slavnost-
niho peciva a suSenek. Pecivo se pred vlozenim do trouby
sype semenem Cernuchy jako skofici.

Cernuchu je mozné také vyuzit k aromatizaci sladkych ji-
del: pudink, rosolt, kyselti, kompott a zelé. K tomu se vSak
pouziva Cistéji Cernucha damasska - Nigella damascena, béz-
né pé€stovana jako okrasnd kvétina. Jeji semena maji piijem-
nou jahodovou viini.

U naés je ¢ernucha znamou okrasnou letniCkou. Zejména se
jednd o Cernuchu damasskou. MnoZi se &asto samovysevem
a misty i zplanuje. Vyzaduje propustnou pudu a slunnou
polohu. Vyséva se v dubnu az kvétnu. Lze ji ale i predpésto-
vat. Cela rostlina se sklizi koncem srpna az zafi a po suseni se
vymlati.
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CESNEK
(Allium sativum)

Je to vytrvald bylina, kterd vytvari v zemi cibuli sloZzenou
z vétsiho nebo mensiho mnoZzstvi od sebe snadno oddélitel-
nych segmentii neboli strouzkil, vyristajicich ze spolecné baze
a krytych obalem vétSinou bilych Supin. Listy jsou ploché,
zelené az modrozelené. Kulturni Cesnek nevytvafi semena a
mnozi se tedy vylu¢né vegetativné pomoci onéch strouzkd.
Neékteré formy, a to tzv. pali¢aky, vyhdnéjijakysi kvétni stvol,
na némzZ se vyvinou vzdus$né pacibulky, které mohou slouzit
k rozmnozovani, ale i ke spotiebé. Cesnek pochazi zcela vé-
rohodné ze Stfedni Asie, odkud se jiz v praddavnych dobach
rozsitil do Stiredomofi i na Dalny Vychod. Nyni se péstuje
prakticky po celém svété a patii mezi nejdulezitéjsi zeleniny,
pochutiny, kofeni a 1é¢ivky viibec. Cesnek md samoziejmé
také velmi ddvnou a patfi¢né bohatou historii. Péstoval se ve
starovéké Mezopotamii a v povodi feky Nilu, kde ho viele
doporuéuje i talmud. Chvélili ho i Rimané a jejich vojska ho
dostdvala nejen jako chutné profylaktikum, ale i na povzbu-
zeni bojovnosti. Ve stfedovéku byl doporucovan jako zaru-
¢eny prostiedek proti moru a MATTIOLI uvadél ¢esnek jako
1€k, ktery ,,mofi Cervy, zjasiiuje hlas, kroti kasel, podporuje
spanek a tiSi nadymam”.

Cesneku byla pripisovana i Carodéjna moc a sila. Az do ne-
davné doby se lékaii nad vSemi proklamovanymi obdivu-
hodnymi 1éCivymi vlastnostmi ¢esneku usmivali. Soucasny
vyzkum vSak ukdzal, Ze na nékolika babskych povérach je
néco pravdy.

Cesnek se v nasich podminkach vysazuje nejlépejiz na pod-
zim, a to zejména tzv. pali¢aky. Jarni vysadba je rovnéz moz-
na, ale vynosy byvaji nizsi. Péstuje se jako jednoleta kultura
na pudach leh¢ich, netrpicich mokrem ani suchem. Vysazuji
se jednotlivé strouzky nebo i pacibulky. Sklizime vcas, jak-
mile nat pocne zasychat, aby se sloZend cibule v ptidé neroz-
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padala. Cesneku statijakakoliv dobfe propustnd ptida. HI4v-
ky sadbového Cesneku se rozdéli na jednotlivé strouzky.Ty
se v bfeznu vysadi 5 cm hluboko na vzddlenost 15 cm od sebe.
Kromé zdalivky za suchého pocasi neni tfeba s Cesnekem nic
délat az do doby, kdy jeho listy zaCnou v Cervenci a srpnu
Zloutnout. Pak se ¢esnekové hlavky vytrhaji, vysusi se pod
stiechou a pak se skladuji v chladném bezmrazém prostoru.

Jako kofeni, zeleninu nebo 1éCivo je nejlépe pouZzivat Cer-
stvé strouzky Cesneku, které se mohou skladovat I}apfiklad
v celofanu, ktery je chrani pfed vyprchdnim silice. Cesnek se
také konzervuje, susi, pastuje apod.

Cela rostlina je prosycena intenzivni ¢esnekovou vini. Je
to, 1épe feCeno, mimoradné nepiijemné pachnouci silice ob-
sahujici siru, kterd vlastné pfedstavuje ucinny princip ¢esne-
kové rostliny. Sirnd slou¢enina aliin se pfi zpracovani strouz-
kli, tedy poranénim pletiv, pomoci enzymu aliindzy Stépi
v antibakteridlni, velice u¢inny alicin. Je to efektivni antibio-
tikum, které podobné jako penicilin ni¢i fadu Skodlivych mi-
kroorganizmii. Kromé uvedeného aliinu obsahuje ¢esnek i
dalsi pfibuzné slouCeniny a také vitaminy A, Bl, B2, amid
kyseliny nikotinové, C, D, jéd a rostlinné zoohormony. Rost-
lina obsahuje jesté fadu biostimuldtort, které maji blahodar-
ny vliv na procesy latkové vymény, dale enzymy, saponiny,
fytoncidy a dalsi, nemluvé o bilkovinach, pektinech, cukrech
apod. Pocet chemickych sloucenin v ¢esneku je skutecné vy-
soky a dalsi vyzkumy pokracuji, napf. i ty, které objevily ur-
&ité aktivni 1atky brzdici nddorovd onemocnéni. Cesnek pi-
sobi mnohostranné zejména v ZaludeCnim a stfevnim traktu.
Povzbuzuje vylucovani travicich §tav, zludi, pfiznivé ovliv-
nuje stievni fléru a pusobi proti jedovatym zplodindm. Vy-
hani stfevni parazity a odstraniuje nadymani. Ma protikieco-
vé ucinky, snizuje krevni tlak i hladinu cukru v krvi. UZziva
se tedy pfi vysokém krevnim tlaku a p¥i arteriosklerdze a sr-
de¢nich obtizich. Je uinnym podplrnym prostfedkem pfi
nékterych infek¢nich onemocnénich, napriklad i chfipkovych.
Pomaha i pti klimakterickych potizich, pti paradentéze, apli-
kuje se i na mokvavé rany. Blahodarné puisobeni ¢esneku je
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prosté az podivuhodné vSestranné a praxi mnohokrat prové-
fené.

Pouziti Cesneku v kuchyni je pravé tak Cetné a rozmanité.
Ridi se samozfejmé& narodnimi kuchyn&mi a krajovymi zvyk-
lostmi. Je napiiklad neobycejné vhodny pro upravu skopo-
vého masa, kralika, do uzenin, mletého masa, salatti, majo-
néz, omacek i polévek. Hodi se i do jidel bezmasych, napft.
bramborovych, zeleninovych, do tvarohu apod.

Je tfeba ale pouZzivat Cesnek opatrné, aby jste si ho nezne-
chutili od samého zacatku a navzdy. Tak napiiklad misu na
salat nejdiive vytfeme strouzkem Cesneku a pak se do ni da-
vajijednotlivé ingredience. U driibeZe se pied opékdnim nebo
dusenim zbavi kiize a pak se do nddoby vlozi cely oloupany
strouzek Cesneku, ktery se pred poddvanim pokrmu vynda.
Jakmile se s pouzivinim Cesneku bliZ sezndmime, mizeme
pokraCovat a zvySovat mnozstvi pomoci nastrouhaného (ni-
koliv krajeného) ¢esneku k masu a jinym pokrmuim.

24

CECHRICE

Listy i semena v zeleném stavu voni po anyzu. Nakrajené
listy se uzivaji do salatti a semeny se posypava desert. Zrala
semena jsou vSak bez chuti. Listy a nakrajené stonky se pou-
zivaji pfi vafeni k odstranéni rezavé kyselosti ovoce, jako
napiiklad angrestu. Vafené koreny se daji pouzitjako zeleni-
na. Je to bylinka s riznorodym vyuzitim.

Semena se vysévaji na podzim, snazsije vSak koupit si hrn-
kované rostliny. Vzhledem k velikosti rostliny poznate totiz
az pozd¢ji, budete-li potiebovat jeden nebo dva exemplare.
Koncem vegetace, kdyz listy za¢nou hnédnout, je tfeba od-
stranit kvétni stonky, ¢imz se urychli vyvoj novych listil brzo
najafe.

Cechfice je trvalka, kterd potiebuje dost mista a vihkou piidu
bohatou na humus. Sfavnaté pérovité listy dorostou za né-
kolik malo let délky pfes 90 cm. Koncem jara vyrostou plo-
ché okoliky drobnych bilych kvitkl, z nichz se vyvinou pro-
tahla semena - nazky, ve zralosti tmavé hnédé barvy.

25



DOBROMYSL A MAJORANKA

(Dobromysl obecnd- rod Origanum).

Dobromysl je vytrvald, vinaté chlupata bylina byva az 60
cm vysokd. Jejim domovem je mirné a subtropické pasmo
Evropy a Asie. U nas roste na stranich, na pokrajich lest
a slunnych pasekdch. P&stuje se v zahraddchjizni Francie, Rec-
ka, Italie a také v Mexiku. Tvofi nacervenalé vzpfimené lo-
dyhy s dfevnatymi vybéZzkatymi oddenky. Listy jsou vstfic-
né, kratce fapikaté, viceméné chlupaté. Lodyhy, v horni ¢asti
bohaté vétvené, jsou zakoncené vidlanovitym kvétenstvim.
Cela rostlina prijemné voni a chutna hofce. Je to vyborna
medonosna rostlina kvetouci od Cervence do srpna.

Dobromysl je nejlépe péstovat ze semen. Predpéstované
sazenice vysazujeme potom do fadkt 60 cm Sirokych
a v fadcich asi 30 cm. Starsi rostliny mtiZzeme také rozmno-
Zovat délenim trst. Najednom misté vydrzi 6-7 let. Porost
se postupn¢ rozristad a uzavira, takze se nakonec sim chrani
pied zaplevelenim. Sklizi se nat obyc¢ejné v plném kvétu,
asi dvakrat do roka. Nejvice vonné silice ma kolem poled-
ne. Obsahovou ldtkou je tedy silice a nat ji obsahuje asi
0,4-1%. Podstatnou slozku této silice tvofi thymol, cymol,
karvakrol a jiné terpeny. Dale obsahuje asi 8% tfislovin
a hoiciny.

Dobromysl byla odeddvna povazovana za vynikajici 1é¢i-
vou rostlinu. Hippokrates ji poklddal za prostiedek na posil-
néni nervi a doporucoval ji i pfi plicnich chorobach. Stfedo-
véka ucend abatySe Hildegarda se domnivala, Ze 1é¢i i malo-
mocenstvi. Obecné dobromysl slouzila vZdy jako prostiedek
k urychleni traveni, proti zacpé, bolestem jater a ledvin, proti
vodnatelnosti, boleni v krku, hlavy i zubt, pfi revmatismu i
kasli. Neni proto divu, Ze byla pokldddna za bylinu zézrac-
nou a ¢arodéjnou. Patfila mezi tzv. svatojanské kviti, trhané
na svatek sv. Jana, které mélo chranit lidi i doméci zvifata po
cely rok pfed nemocemi a veskerym zlem.
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V lidovém Iécitelstvi se dobromysli i dnes pfipisuje zv1asté
silny protikiecovy ucinek, zejména pfti kreCovitém kasli, ast-
matu a bronchidlnim kataru. Piisobi také dezinfek¢né a pro-
tizanétlivé, zvysSuje vymeésSovani ZluCe a pouZziva se i zevné
v koupelich. Je regulatorem stolice, zvlasté pfi priijmech, po-
uziva se pfi zalude¢nich potizich a nechutenstvi a k piipravé
kloktadel pfi krénich onemocnénich a pii zanétech dasni. Hodi
se také k pripravé obkladli na Spatné¢ se hojici rany a pii za-
nétlivém zdufeni zlaz. Pii kasli a rymé pusobi pfiznivé také
inhalované pdary a Cerstva §tdva se pouzivd i pfi poruchéich
v sexudlni oblasti. V doméacnostech slouzijako ndhrazka pra-
vého Caje a dfive nahrazovala i chmel potiebny k piipravé
piva.

Celé rostliny nebo drhnutd ¢i mletd dobromysl se pouZivaji
také jako kuchytiské koreni. Zvlasté oblibend je v Recku, Ita-
lii a Mexiku, kde se ,,oregano” pfiddvd do mnoha jidel a do
oblibené smési chilli kofeni. Pro ur¢itou podobnost ve viini a
chuti se hodi vSude tam, kde se pfiddva majordnka, s niz je
piibuznd. Rod Origanum ma mnoho variant. Nékteré z nich
se fadi k Origanum majorana jako majordanka. V bylinkové
zahradé se nejCastéji péstuje sladkd majoranka, kefickovita,
¢aste¢né odolnd jednoletd rostlina. Semena se vysévaji
v bieznu ve skleniku a sazenice se vysazuji na slunné stano-
visté koncem kvétna na vzdalenost 10 cm od sebe. Cerstvé
listy se sklizeji podle potfeby. Na suSeni se listy sklizeji ve
stadiu pied rozkvétem kvétd. Na podzim se rostliny vyryji a
nahrnkuji se pro ziskavani listti k zimnimu vyuZziti.

Péstovani majoranky z pfedpéstované sadby je mnohem
snazsi. Je tfeba pouze obstarat si na jafe hrnkovanou rostlinu
majoranky a vysadit ji v zahradé¢, kde se ji bude dafit stejné
dobfe jako maté. V teplejSich podminkach mtze i pfezimo-
vat, ovSem listy v zim¢€ opadaji.

Majoranka se nejcastéji pouZzivd na posypani masa a drii-
beze pfed pecenim. Vyborna je také do polévek, kam se pfi-
déva na konci vafeni. Cerstva i suchd majoranka je velmi Cas-
tou slozkou nadivek a pokrmt z mletého masa.
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ESTRAGON
(Artemisia dracunculus)

Vytrvala bylina z Celedi hvézdnicovitych. Botanicky patii
k rodu pelyriku, ale protoze neobsahuje hotfké latky, typické
pro ostatni druhy pelyfiku a navic md osobitou chut a vini,
coz podminuje jeho odliSné pouZiti, byva z praktického hle-
diska povazovan za samostatny druh kofeni.

Pochézi z vychodni Sibife a Mongolskd. Plan¢ roste
v jihovychodni oblasti Ruska, na severnim Kavkazu a
v Zakavkazsku, na Uralu a na Sibifi. Je zndm pod ndzvem
tarchun. Péstuje se v Zakavkazsku, Caste¢né na Ukrajiné.
Oblibeny je zejména v kuchyni arménské, gruzinské a mol-
davské, jakoz i francouzské kuchyné. MnozZi se vegetativng,
coz zaji$tuje uchovani a pfeddni dobrych vlastnosti jako je
silnd vliné. Pii mnoZzeni semenem viing sldbne a ve ¢tvrté az
paté generaci mizi zcela a najejim misté se objevi hotkost.

Estragon se sklizi dvakrat do roka - v kvétnu az Cervnu a
v srpnu az z4fi. Pouziv4 se pfedevsim mladé nat a tojak Cer-
vena, tak i suSend. Pouzivaji se celé syrové stonky s listy, kte-
ré se prikusuji k masu nebo k destilatim. Pfi susSeni se listy
susi oddélené od stonkil. Stonky se pouzivaji pfi rizném na-
kladani okurek, rajskych a rovn&z k aromatizaci octa. Cer-
stvé i suSené listy se pouzivaji do zelnych, zeleninovych, ry-
bich, masovych a bramborovych saldtti, masovych a rybich
polévek, bors¢t a slepicich vyvart a do omacek. Estragon je
vhodny k vatené, a zejména k dugené ryb&. Cerstvy estragon
se pridava do jidla tésn€ pied jeho podavanim, suSeny 1-2
minuty pfed dokon&enim tepelného zpracovani jidla. Cerst-
vym estragonem je mozné potirat maso pied kuchynskou
upravou.
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FENYKL
(Fenykl obecny)

Dvouletd bylina z ¢eledi mrkvovitych. Pochazi z Malé Asie
a Syrie a péstuje se ve vSech zemich Evropy a Asie. Plané
roste ve Stiedomofii na Krymu a na Kavkazu. M4 pfijemnou
vini a sladce kofenénou chut pfipominajici anyz. Lodyha
fenyklu dosahuje vysky 1,5-2 m, listy jsou délené
s Carkovitymi ukrojky a s dlouhymi blanitymi pochvami.
Kvétenstvi je velké a bohaté, kvéty zluté, sestavené do plo-
chych okolikii. Kvete v ¢ervenci az srpnu. Plody jsou
podlouhle ovadlné dvounazky, pétizeberné, asi 8§ mm dlouhé
a 3 mm Siroké.

Kofteny a listy fenyklu se pouzivaji Cerstvé na zelné, mrk-
vové a brukvové salaty a rovnéz se pridavaji k dusené rybé a
veprovému masu. K veprovému masu se pouzivd hlavné
kofen a omacka z fenyklového korene.

Stonky se blansiruji a spotiebovavaji se polosyrové nebo
v saldtech a zeleninovych pifikrmech. Semena se pouzivaji pfi
piipravé polévek, jako je zelna a rybi polévka a vyvaru
z vepiového masa. Dale pak hlavnich jidel z ryb a vepfové-

'ho, do marinad, k nakladan{ zeli, okurek, lesnich plodti, me-

lount, dyni a jablk. Omacky z fenyklu jsou vhodné
k vepfovému, studenym pokrmtim z ryb ajidliim z vnitinosti.
U nas se pouziva jen semeno fenyklu do nalevil pfi naklada-
ni Cervené fepy a okurek. Mén¢ je zndmé pouziti listti fenyk-
Iu do salatti a k pripravé vyte¢né nepravé koprové omacky.

Fenykl ma také 1éCivé uCinky. Zabranuje nadymani a Caj
z fenyklu usnadiiuje odkasldvani.

Fenykl je zna¢né ndro¢ny na svétlo, proto je tieba semena
ulozit do tmavé nddoby, nepropoustéjici svétlo, které sniZuje
jejichhodnotu.
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GALGAN
(Alpinia galanga)

Je mnohem aromati¢téjsi nez zdzvor. Chut je ostfe kofen-
nd, paléivd a nahotkla. Pochazi z Ciny, p&stuje se najihu Ciny,
v Thajsku a na ostrové Java v Indonésii. Jako koreni se pou-
Zivaji oddenky tii druht viceleté byliny z Celedi zdzvorovi-
tych. Se zdzvorem je pouze botanicky pfibuzné, ale nenahra-
zuje jej, ani jim nemiize byt v kuchyni nahrazen.

Zpracovani je snadné, oddenky se Cisti, loupou, kraji na
kostiCky a susi. Ziskaji se tvrdé, difevnaté kostiCky se svrasté-
lym povrchem jasné hnédé barvy, kterou ma oddenek i na
prifezu, ¢imz se lisi od zazvoru. 5

Galgan se v 17. a 18. stoleti vyvazel z Ciny pies Rusko a
proto je v zapadni Evropé nazyvan rusky kofen. Pouziva se
ve Francii zejména pti vyrobé likéri. Obvykle ve spojeni
s pelynkem, jehoZ chut svébytné zmékc&uje. V Einské kuchy-
ni se pouzivd podobné¢ jako zazvor, k masu a do sladkych
jidel.
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HERMANEK

(Matricaria chamimilla)

Heifmanek je jednoletd bylina s tenkym vietenovitym kofe-
nem a vzpfimenou vétevnatou lodyhou. V kulturach dortis-
td vySky asi 50 cm. Listy jsou dva az tfikrat pefenodilné a
maji ploché, ¢arkovité ukrojky. Celd rostlina je lysa. Kvéty
jsou na konci dlouhych stopek. Jsou to vlastné kvétni ubory,
které maji na obvodu bilé jazykové kvéty a uvniti kvéty zlu-
té, trubkovité. Lizko ubort je duté a podle toho se také het-
manek pravy rozeznava od jinych pfibuznych druht het-
mankii: Kvete od kvétna do zafi, plod je velmi drobna nazka.

Hetfmanek roste plané, zejména v teplejSich oblastech, jako
polni plevel, zvlasté v okopaninach, u cest, na uhorech, ru-
mistich apod., ale také se péstuje na poli. Je rozsifen v Evropé
i v Asii, v Severni Americe i v Australii.

Hermanek obsahuje étericky olej a v ném ucinné latky jako
napf. chamazulen, farnesen, bisabolol, matricin, flavonoidy,
apigenin a dalsi. Hefmanek vZdy byl a i nadale zlistava veli-
ce cenénou léc¢ivou rostlinou s dalekosahlym pouZzitim jak
v 1ékarstvi, tak i vlidovém lécCitelstvi. Pouziva se vnitiné i
zevné, jako Caj, kloktadlo, k obkladiim, koupelim apod. Bo-
haté uplatnéni je i v kosmetice. Pokud se jednd o kuchynské
vyuziti - pouziva se pouze jako ¢aj, odedavna vyuzivany proti
zazivacim a nervovym porucham.
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HORCICE
(Brassica sp. a Sinapis sp.)

Hoi¢ice jsou jednoleté byliny z ¢eledi brukvovitych, patrici
ke dvéma rodiim. Jako kofeni se pouzivaji vyhradné semena.
Semeno hoicice se obvykle rozetie na prasek, ktery se smisi
sjinymi druhy kofeni, aby se tim posilila a obohatila jeho viiné.

Hoi¢ice ¢erna - Brassica nigra- se péstuje ve statech jizni
Evropy, hlavné ve Francii a Italii. Semena hofCice Cerné vy-
dévaji pfi roztirani ostrou vlini. Vyrdbéji se z nich nejlepsi
druhy stolni hoicice, svétoveé proslulé francouzské hoicice.

Hof¢ice sitinovitd - Brassica juncea- se hodné péstuje
v Povolzi, Kazachstdnu, na Ukrajiné, severnim Kavkazu.
Vyskytuje se i na Sibifi, na Dalném vychod¢ a ve Stfedni Asii.
Zakladnimi vlastnostmi je blizka hoicici ¢erné. Obvykle se
prodava ve formé tzv. hof¢icné mouky.

Hoi¢ice bila - Sinapis alba- se bez pouziti dopliikovych dru-
hti kofeni neda pouzit k vyrobé stolni hoi¢ice. Nema Zadnou
vini, je v8ak chutové ostfejsi a péstuje se pfedevsim za uce-
lem ziskani hof¢i¢ného oleje.

Hoi¢ice se pouziva bud ve formé stolni hoicice, nebo se
také pouziva hoiCi¢né semeno. Stolni hofcice se vyrabi
z hoi¢icné mouky doplnéné soli, cukrem, kofenim, octem a
Skrobovou moukou. Stolni hof¢ici Ize pouzivat nejen jako
prisadu k masitym teplym a studenym jidlim, zvlasté
k uzeninam. Hoi¢i¢né semeno se pouziva pii pripravé nale-
vl pfi konzervovani riznych druhti zeleniny, Cervené fepy,
okurek, ale také hub a pii kvaseni zeli.

U nas se nejcastéji péstuje horcice bila, ¢asto se pouzivdjako
plodina vhodna na zelené hnojeni a pro vlastni potiebu hoi-
¢icného semena postaci ponechat nékolik rostlin, které po
dozrani dosusime a semeno vydrolime. M4 kratkou vegetac-
ni dobu ( hof€ice bild dozrava tfi mésice po vysevu, erna o
néco pozdéji). Semeno hoiCice uchovavame v uzavienych
nadobach.
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CHMEL
(Humulus lupulus)

Obvykle se nepovazuje za bylinku a spojuje se predevsim
s ochucovanim piva. M4 vSak své uplatnéni i jinak. Mladé
listy se daji bélit a pak varit nebo dusit jako zelenina, nejdile-
Zit€jsi Casti jsou vSak kuZzelovité kvétni hlavky. Po staleti se
pouzivaly jako prostfedek proti nespavosti. Cerstvé hlavky
se preliji vafici vodou a pfipravi se tak ¢aj nebo se suchymi
hlavkami naplni bylinkovy polstar.

CHREST
(Asparagus  officinalis)

Chfestjieboli ,,Spargl" péstovali jiz ve starovéku ve starém
Egypt&, Recku i Rim&, neni oviemjisté, zda se jednalo o tento
nas druh chiestu, nebot se tehdy konzumovaly i jiné plané
chresty, jako napriklad Asparagus acutifolius nebo Aspara-
gus aphyllus. Chiest se ve vétSim mnoZstvi zacal péstovat
teprve od 16. stoleti v Némecku, odkud se také rozsitil do
naSich zemi.

Klasickou upravou chiestu je duseni. Podava se teply
s rozehtatym maslem nebo studeny s olejovou a octovou po-
levou. Hlavni zdsadou je vyhnout se skladovani a dlouhému
vafeni. Uvarené pazochy maji byt pevné,(nemaji se ohybat
pfi zachyceni na spodnim konci), nesmé&ji byt v§ak pii poda-
vani tuhé nebo koZzovité. Chiest slouzi dédle k ptipravé polé-
vek, Sufle ijinych jidel.
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KARDAMOM

(Eletaria cardamomum)

Vytrvaly bylinny kef z Celedi zdzvorovitych pochdzi
z Malabarského pobfezi Indie a Cejlonu. Zde se také pirevaz-
né péstuje. Jako kofeni se pouzivaji semena kardamomu uza-
viend v tobolkach. Nedozralé tobolky se opatrné sklizeji, susi
se na slunci, zvlh€uji vodou a znovu susi. Uvnitf tobolek jsou
tfi oddéleni se tfemi az ¢tyfmi tmavymi, vras¢itymi semeny,
ktera maji silnou pronikavou, kofennou ostrou, lehce kafro-
vou vini. Tenky obal tobolky neni sim kofenim, je vSak dii-
leZitou ochranou semen pifed vy¢ichnutim.

Kardamom patfi k nejvyhledavanéjSim druhtim kofeni
v zapadoevropské kuchyni. Jeho zdkladni pouZiti je vSak
v cukrarstvi pii peeni pisSkotl, suSenek, pernikii, a zejména
pfi aromatizaci cukrafskych ndadivek do ruldd, kdvovych
dortli apod. Silnd viiné kardamomu se v téchto vyrobcich
dobie uchovava bez ohledu na vysokou teplou pfipravu a
doplituje kdvovou chut, které pfiddva necekanou jemnost.

Kromé tohoto tradi¢niho pouziti 1ze kardamom vyuZzit také
pii pripravé nalevl a jako slozku pfi naklddani ovoce a zele-
niny, pii pfipravé nékterych sladkych jidel jako tvarohové
krémy, do polévek, jako napiiklad polévky hrachové, do
bramborovych salatl, do jidel z ryze a masovych nadivek.

Kardamom je tfeba pifed pouzitim rozemlit, pouZivat veli-
ce opatrné, nebot je to silné kofeni. V Orientu se kardamom
pouziva i do kdvy a Caje.
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KERBLIK

(Anthriscus  cerefolium)

Je tojednoleta bylina z ¢eledi mrkvovitych, kterd maze vy-
rast az do vySe 50 cm. V zemi vytvaii kiilovy kofen a nad
zemi hranaty, jemné¢ ryhovany stonek s lesklymi, jemnymi,
nékolikrat zpefenymi listky, podobnymi listkiim petrzele.
Kvete v kvétnu az srpnu drobnymi bilymi kvitky slozenymi
v okoliky. Semena jsou carkovita, podlouhld, ¢ernd, leskla,
dlouze zobankatd a pfi rozemnuti voni pfijemné po anyzu.

Pochazi z jihovychodni Evropy a byl zndm uZ antickym
narodum. Jako kofeni se pouzivd vyhradné mlada , jemna
nat kerbliku, kterd ma piijemnou kofennou viini a nasladlou
chut. Drobné nakrdjend nebo nasekand se pfidava do zeleni-
novych a houbovych salatli, specidlnich omacek, masitych,
rybich a zeleninovych polévek, kde byva zdkladni sloZzkou
smési péti az Sesti bylin, do hlavnich jidel- k vafenému masu
a rybam, do nadivek z masa a ryze, do omelet a michanych
vaji¢ek. Umoctiuje viini a chut jidel. Je to také zdkladni kofe-
ni k pripravé bylinkového masla a vhodna soucdst do suchych
praskovych smési kofeni pro opékani masa. Pouziva se také
syrové zelend nat, kterd se prikusuje k masu.

Kerblik se pfidava do jidla zhruba minutu pfed jeho dokon-
¢enim, nebof zahfivanim rychle ztraci viini. Nat kerbliku se
jen malokdy susi, pokud ano, je tfeba ji brzy spotifebovat.

Kerblik ma - kromé toho, Ze zchutiiuje pokrmy - také schop-
nost upravovat zazivaci potize, napiiklad z nadbytku kvas-
nic. Magdalena Dobromila Rettigova doporucovala napf. stu-
denou kerblikovou omacku k vafenému hovézimu masu a
do jarnich bylinkovych polévek.

Kerblik obsahuje aromatickou silici, velké mnoZzstvi vita-
minu C, vitamin A, mineralni 1atky - hlavné Zelezo a hof¢ik i
dalsi biologicky aktivni a hodnotné latky. Je také mirné mo-
¢opudny, podporuje traveni a mirni nadymani.

Kerblik se d4 pouzit vSude tam, kde petrzelka.
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Kromé kerbliku setého je zndm jesté kerblik hliznaty, jinak
krabilice hliznata (Chaerophyllum bulbosum), u kterého se
kromé listl pouzivaji i chutné hlizy. Byva kultivovan i tzv.
sibifsky kerblik

( Chaerophyllum prescotti) a velky Spanélsky neboli von-
ny kerblik (Myrrhis odorata), ktery se péstoval ve viceletych
porostech v podhorskych oblastech pro listy, podobné jako
kerblik sety.
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KMIN

7 aryi

Dvouletd bylina z ¢eledi mrkvovitych. Roste plané v celé
stfedni a severni Evropé i v nékterych oblastech Asie. Bile
kvetouci okoliky jsou slozeny z pétic¢etnych kvétli, z nichz se
potom vyvijeji plody- dvounazky, které se ale rozpadaji
v pétiboké, plilmésicovité prohnuté nazky, jez obsahuji ole-
jové kandlky a jsou vSeobecné znamym a oblibenym Kkofe-
nim. Kminové kofeni se tedy muize sbirat asi tak v mésici Cerv-
nu na lukach, ale vétSinou se péstuje jako dvouleta rostlina
na humoznich pidach s dostatkem vldhy a v polohach chra-
nénych pred vétrem. Podle minéni praktikli roste kmin dob-
fe na ptudach, které jsou pro pole pfili§ suché.

Spotifeba kminu jako nejdostupnéjsiho a nejlacinéjsiho ko-
feni byla vZdy obrovska a jeho obliba samoziejmé trva. Je to
nenahraditelné kofeni v nasi kuchyni. Patfi do zitného chle-
ba, do peciva, do nejriznéjsSich pecenych mas, uzenin, hou-
bovych pokrmt, syri, ale i polévek, omacek, pomazanek, je
nepostradatelny pfi vareni brambor, pfi konzervovani zele-
niny ijinych pokrmu a v nemalé oblibé a jsou i kminové liké-
ry. Kmin pouzivame bud cely, nebo mlety. V nékterych ku-
chynich se pouzivaji i Eerstvé mladé liste¢ky nebo nat a kofe-
ni se jimi bylinkové a bramborové polévky, salaty, bylinkové
omacky, pomazanky apod.

V receptech pro prlpravu jidel stredoasijskych kuchyni se
casto pouziva ZIRA. Jsou to semena drsnoplodniku (Carim
ajowan, Trachyspermum copticum) - jednoleté mrkvovité
byliny pfibuzné kminu. Pochazi z Indie a péstuje se v celé
Stiedni Asii, kde také Casto zplaniuje. Semena ziry maji ostiej-
§i, silné a pfijemné aroma a jsou chutove pal¢ivéjsi. Od kmi-
nu se 1lisi drobné&jsimi a tmavsimi semeny. Kminem ji nelze
nahradit, protoZe zira mé jinou chut i viini.
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KOMONICE

(Papilionaceae)

Tato dvouleta bylina se péstuje ziidka a obvykle ji nenajdete
v katalozich ani v prodejndch semen nebo sazenic.Rozvétvené
stonky komonice dorustaji vysky az 60 cm. Da se péstovatjako
kazda jina zimovzdorna dvouletka- vyséva se koncem jara a
po prezimovani rostliny v nasledujicim roce prichazeji zacat-
kem 1éta do kvétu. NevyuZzivaji se vSak kvéty komonice, ny-
brzjejilisty podobnéjetelovym. Pripravuje se z nich osvézujici
¢aj nebo se jemné nakrijené pfidavaji do nadivek. Jejich chut
je uvddéna jako medova nebo mandlova. Mandlova vingé lis-
tim zhstava i po ususeni, proto se pouzivaji jako soucast pot-
pourri nebo bylinek do polstara.

KOPR

(Anethum graveolens)

Kopr je jednoleta bylina z ¢eledi mrkvovitych. Tvofi statné
rostliny vysoké az 120 cm. Kvétni stonky ma hladké, ojinéné,
listy prisedlé k dutym pochvam, dvakrat az tfikrat pefeno-
se¢né s nitkovymi ukrojky. Pravidelné okoliky jsou slozeny
z péticetnych kvitkl se zlutymi korunnimi platky. Plody jsou
zplostélé Zebernaté vejCité dvounazky barvy Sedé az hnédé,
na okrajich kiidlaté vroubené. Celd rostlina typicky voni. Kopr
je uz od starovéku znam jako kuchytiské kofeni i osvédceny
1ék. Kopr je doméci rostlinou v Orientu, v Iranu a Pfedni In-
dii. Pres Stfedomofi se dostal spolu s fenyklem a anyzem na
sever do Evropy. V dobé Karla Velikého se hojné péstoval
v klasternich, ale i soukromych zahradach. Zminény cisar také
napsal, Ze ,,kopr utiSuje kruceni v zaludku a Skytavku a bra-
ni darebnym vétrim".
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Stafi Egyptané pouzivali kopr proti boleni hlavy a na roz-
§itovani cév. Rimané si pii slavnostech véngili hlavy kvetou-
cim koprem, femeslni atleti si ho pridavali jako doping do
vSech jidel a gladiatori si koprovou silici natirali paze
k posileni svalti. P¥idaval se rovnéz do koupele pro uklidné-
ni, zejména hysterickym zendm. V lidovych povérach byl kopr
také jednou z rostlin, které zahanéji démony. :

Kopr se dnes hodné péstuje a pouziva do nejrozmanitéjSich
jidel, zejména v severskych zemich, v Asii a viibec v celé Ev-
rop€ ijinde. Jeho péstovani je velmijednoduché, rozmnozuje
se semenem , které vysévame do rfadkut asi 15 cm od sebe
vzdalenych. MtZeme ho také pfisévat k mrkvi a da se pésto-
vat v truhlicku za oknem. Miizeme ho vysévat i postupné asi
ve 14 dennich intervalech, abychom méli stédle ¢erstvou nat.
Je to rostlina dlouhého dne, takZze pfi letnich vysevech snad-
no vykvéta. Pokud uzraje semeno, rozmnozuje se samovyse-
vem.

Nejdulezitéjsi obsahovou latkou v kopru je bezesporu sili-
ce, které obsahuje 2,3-4%. Tato silice se také muze destilo-
vat. Pouziva se zejména ve farmaceutickém a kosmetickém
pramyslu. V lidském organismu kopr podporuje chut k jidlu,
pusobi proti nadymani, je mirné mocopudny a ma uklidnuji-
ci Gtinky. Cerstvd mlad4d naf obsahuje vyzna&né mnoZstvi
vitaminu C, ale i néco provitaminu A a mineralni latky. D4 se
fici, ze je to velice zdravé ,,zelené kofeni".

Jako koteni se uzivaji celé rostliny, kromé kofenti. UzZiva se
nat, listy, stonky s kvetoucimi okoliky a plody zralé i nezra-
1é. Koprje nejlepsi Cerstvy, ale da se pouzit i suSeny a konzer-
vovany tfeba v octé nebo soli. Mlada Cerstva nat je vhodna
do salatli, zejména do okurkového a rajcatového, ale i do
bramborového. Pridava se i do bylinkového masla, do tvaro-
hovych pomazanek, majonéz, k rybam, do omacek, mletych
a vafenych mas a k vejcim. Koprova nat se pfidava do nakla-
danych okurek a také se z ni vyrabi bylinkovy ocet.
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KOPRIVA
(Urtica dioica)

Je to vytrvala bylina, vysoka az 120 cm, s plazivym vétvi-
tym oddenkem, z néhoz vyrustaji ¢tyfhranné lodyhy s dlouze
zaSpiCatélymi vstficnymi listy s pilovitymi okraji.
V uzlabinach hornich listt vyristaji latnata kvétenstvi drob-
nych zelenych kvitkti. Rostlina je dvoudoma, tzn. Ze samci a
samici kvéty jsou oddélené na riznych jedincich. Cela rostli-
naje pokryta zahavymi chloupky. Kromé tohoto druhu kop-
fivy dvoudomé u nés roste a da se pouzivat ke stejnym tce-
lim kopfiva palcCiva, zvana ,,Zzahavka" (Urtica urens), ktera je
jednodomad, drobnéjsi a na dotek vic pali.

Kopfivy jsou rozsifené jako plevel v celé Evropé. U nés ros-
tou hlavné na pustych mistech, v kfovinach, u plotu,
v ptikopech podél cest a samoziejm¢e i na zahradach, zkratka
vSude, kde je dostatek dusiku. Uz v ddvném starovéku se
kopftivy pouzivaly, zejména v antické kuchyni, jako Spenat a
samoziejmé jako vyznamné 1é¢ivé rostliny. Kopfivy maji i
dnes Siroké 1écebné a technické uplatnéni a jsou dokonce cen-
nym vyvoznim artiklem. Tyto plevelné rostliny se ovSem ne-
péstuji. Jejich listy i naté se sbiraji v piirodé nejlépe od Cervna
do zari. Na jafe se sbiraji celé nejmladsi vyvhonky kopftivy,
pozdé&ji jen nejmladsi listy a vyvhonky matefské rostliny, po-
tom se susi, pokud mozno rychle a ve stinu. Nékdy se pro
1é¢ebné ucely sbird i oddenek s kofeny. Hlavni u¢inné latky
v kopfivach nejsou dnes jesté zcela prozkoumany. Jsou vel-
mi bohaté na zelen listovou- tedy chlorofyl, ktery se z nich
ziskava, a protoze ma dezinfekéni a dezodora¢ni ucinky, pi-
sobi i na zlepSeni dychani a pfipravuje se také fytol, coz je
surovina pro syntézu vitaminu E. Mladé listy koptiv obsahu-
ji dale dostatek vitaminu C a mnohé dalsi vitaminy a fyton-
cidni latky. Jsou tu také organické kyseliny, tiisloviny a glu-
koniny, které vyvolavaji pokles krevniho cukru. Zndmé pa-
leni a svédéni vyvolava tzv. koptivovy jed, cozZje vlastné bez-
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dusikatd latka pryskyfi¢ného charakteru. Je obsazen
v zahavych chlupech rostliny spolu s kyselinou mravenci a
kiemicitou. PalCivost kopfiv mizi suSenim nebo jinou tepel-
nou upravou.

V lidovém IéCitelstvi se pouZzival ndlev jedné 1Zice fezané-
ho kopfivového extraktu na Salek vody a pily se 3 Salky den-
né. Je to vhodny prostiedek pfi zanétech mocovych cest/pri
revmatismu a osvédcil se i protijaternim a Zlu¢nikovym cho-
robam a jako doplikovy prostiedek pfi cukrovce. Doporu-
Cuje se i k ozdraveni vlast a tvori Casto soucast lécebné kos-
metiky.

Miladé koprivy je dobré pouzivat ijako zeleninu s 1é¢ebnymi
ucinky, a to zejména na jate, kdy slouZi k posileni stfevni ¢in-
nosti a pomahaji zejména pii chudokrevnosti, protoze maji
vliv na tvorbu ¢ervenych krvinek. Starsi rostliny se také pou-
Zivaly pfi revmatismu na Slehdni bolestivych mist. Jako zele-
ninu pouzivame spaiené a drobné pokrajené koprivy do ze-
leninovych, bramborovych a bylinkovych polévek, piidava-
me je do Spenatu, do omelet, do salatli, smazenych vajicek i
jako prilohu k masu.

Kopftivy maji v kuchyni vSestranné uplatnéni. Propldchnu-
té kopfivy nadrobno posekdme a pouzijeme k dochuceni po-
lévek v poméru 1 IZicka na porci polévky. Proplachnuté kop-
fivy pfidavame do omacek, nadivek, zeleninovych pokrmi,
vajec¢nych omelet, do pokrmil z mletého masa apod.

Dobré jsou i salaty. Proplachnuté, spaiené a nakrajené kop-
fivy vlozime do misy vytiené Cesnekem, pfelijeme zdlivkou
z vody, octa, oleje, mletého pepie a soli, promichdme a tento
salat podavame k masitym nebo vaje¢nym pokrmim

Kopfivy si miizeme ususit, vlozit do nadoby s vickem a
pridavat cely rok do pokrmi.
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KORIANDR

(Coriandrum sativum)

Je jednoletd aZz dvouleta bylina z Celedi mrkvovitych,
s piimymi, v horni ¢asti se vétvicimi lodyhami. Dortistd do
vySky 80 az 100 cm. Listy jsou v dolni ¢asti lodyhy rostliny
jednoduse zpefené, ale horni listy jsou rozdélené az do uz-
kych ukrojkti. Kvéty, sestavené v okoliky, jsou bilé az nacer-
venalé. Plod je kulovita dvounaZzka, na vrcholu véncena zbyt-
ky kalicha, aje nerozpadava. Barva ploduje svétle hnéda. Na
jeho povrchu je mozno vidét 8 hladkych Zeber a mezi nimi 10
Zeber vinitych. Cela rostlina je prostoupena zvlastnim aro-
matem, které neni kazdému piijemné.

Koriandr pochdzi pravdépodobné ze zapadni Asie nebo
vychodniho Stiredomofi. Je to prastara kulturni rostlina, zna-
li ho jiz stati Egyptané a zmifiuje se o ném i Stary zédkon. Po-
uzivali ho rovnéz staii Rekové a Rimané, a to nejenjako obli-
bené kofeni, ale i jako nezbytnou soucast IéCivych prostied-
kl a kofenénych vin.

Jako koteni se pouzivé Cerstvd i suSend nat, nazyvand nej-
Castéji kindza a semena, zndma jako koriandr. Rozdil je nejen
v ndzvu, ale i v samotném pouziti. Viiné i chut je naprosto
odli$né a kindza a koriandr jsou Casto uvadény jako dva zce-
la riizné druhy koteni. Cerstva nat se dava do saldti, polé-
vek, k masitym (zvlasté pak tu¢nym) jidlim, predevSim
v kombinaci s jinymi kofennymi natémi- fefichou, bazalkou,
saturejkou, cibuli a ¢esnekem. Také se prikusuje celd zelena
nat k mastim apod. SuSend nat, kterou miZzeme ziskdvat po
celé 1éto, se pouziva ziidka, vétSinou jen v zimé-do polévek a
nékdy do ryZzovych a vajeCnych jidel.

Svétle hnéda semena koriandru se pouzivaji Castéji-
v pekafstvi, cukrafstvi, pfi konzervaci ryb a pfi vyrob¢ liké-
ri a vodky. V kuchyni se koriandr pfidavd do mlé¢nych po-
lévek, k duseni masa, marinovani ryb, pfipravé chleba a pe-
Civa, spolec¢né s kminem je nezbytnym kofenim pii kvasem
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zeli, k nakladani zeleniny a hub a pfi pfipravé kvast. Vhod-
ny je do vSech pokrmi z luSténin, do zvétinovych a drlbe-
zich pastik, ale i do specidlnich guldst. Semeno se obvykle
pred upotiebenim drti v hmozdifi.

Silice koriandru podporuje traveni a omezuje nadymam. Je
velmi tékava, a proto je potieba koriandr uchovavat
v uzaviené tmavé nadobé.Koriandr je nezbytnou sloZzkou
vétSiny smési kofeni. Ma povzbudivy ucinek na ¢innost Za-
lude¢ni a stievni, ulehCuje odkaslavani, ptlisobi proti nady-
mani, nechutenstvi, Zalude¢ni nevolnosti a kie¢im traviciho
traktu. K 1é¢ivym ticeliim se pouziva nalev, a to 2 ¢ajové 1Zi¢-
ky rozmackanych plodii na Salek vody a vypit 2-3 Salky den-
né. Mohou se také zvykat celé plody v mnozstvi asi 3g den-
né. Koriandr se také aplikuje zevné, a to k osetfeni flegmon a
viedd, aje soucasti nékterych mazani pfi revmatismu a one-
mocnénich kloubti.

Koriandr se pouziva predevSim v kuchyni anglické, indic-
ké, ale i némecké a v zemich kolem Stfedozemniho mofre.

43



KREN
(Armoracia rusticana)

Je to vytrvala bylina z ¢eledi brukvovitych. Pochazi
z jihovychodni Evropy, kde roste na biezich potoki a fek.
Je s oblibou péstovan také ve sttedni Evropé¢, kde Casto zpla-
nuje. Kfen ma dlouhy, tlusty, duznaty kofen, z néhoz vy-
rustaji lodyhy Casto vyssi nez 100 cm. Ma velké prizemni
listy s dlouhymi fapiky s hrubé vroubkovanou podlouhlou
Cepeli. Na vrcholu lodyhy se vytvareji bilé kvéty od kvétna
do Cervence, ale semeno u nas vétSinou netvori.

Kfen od praddvna péstovali zejména Slované. Do stiedni
Evropy se dostal asi ve 12. stoleti a uz tehdy se z ného pfipra-
vovala pfiloha k masu. Pokud se tyCe jeho pouziti jako 1&Ci-
va, zpravy nejsou jednotné. Aplikoval se vétSinou na Spatné
se hojici rany, pfi zdpalech moCového méchyie a ledvin a
nejcastéji zevné jako prostiedek drazdici kiizi. Dodnes jsou
znamé kienové placky, které se pouzivaji zevné proti revma-
tismu.

Plinius kifenu pfisuzoval i kroceni pohlavnich vasni a bys-
tfeni umu, Mathioli zase pise "V Cechéch, jakoZ i v Némecku
délaji obycejné z kienu s octem, vinem nebo polévkou omac-
ku k peCenim, rybam v rosolu a pfipravuji s nim i jiné krmg,
zvlasté hovézi maso../' Jinak ho doporucoval také , k vypu-
zovani moce, kamene a pisku".

V minulosti byl v kvalité nepirekonatelny nas kfen malin-
sky a dobfe zndm byl také kien bavorsky. Plany kien se ne-
vyrovna kfenu kulturnimu, zejména chut ovymi vlastnostmi.
Byva bud pfiliS ostry, nebo naopak mdly, bez chuti.

Kien je rostlina vytrvald, ale da se péstovat ijako jednoleta
kultura. Obsahuje hlavné hoi¢i¢nou silici, zna¢né mnozstvi
vitaminu C, fytoncidy, které omezuji riist baktérii, cukry, en-
zymy a nékteré dalsi biochemicky aktivni latky. Na pokozku
pusobi drazdivé a miize dokonce vyvolat puchyfe. Prisuzuji
se mu i protirakovinné ucCinky. Nesmi se uzivat ve velkych
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davkach, jako priloha stacijedna az dvé lzice Cerstve nastrou-
haného kfenu.

K¥en povzbuzuje Cinnost Zaludku a stfev a rozpousti hle-
ny. Je zvlast vhodné pouzivat kfen v pfedjafi pfijarni inaveé
a pri infekcich. Pro kuchyniské ucely se hodi pii naklddani
zeleniny, k vafenym mastim, uzeninam, k minutkam,
k ochuceni majonéz a tvarohovych pomazanek, k rybdm a do
smetanovych omacek. Doporucuje se k vejcim vafenym na-
tvrdo a k tu¢nym syriim. Oblibenda je smés nastrouhaného
kienu ajablek s octem.

Pouzivaji se hlavné kofeny a v mensi mife mladé, jemné,
svétle zelené listky kienu. Listy se pouzivaji pouze syrové -
do salati, polévek, na oblozené chlebi¢ky a pii nakladani
okurek a raj¢at, podobné jako kopr.

Kofen kienu se pred upotfebenim riizné upravuje. Radné
se omyje, oloupe a nastrouhd na jemném struhadle. Cerstvé
nastrouhany kien bez jakékoli upravy se mize podavat
k masu a uzenindm,ale d4 se rizn& upravovat. Casté je také
pouziti jablecného kifenu: nastrouhany kien se micha
s nastrouhanymi jablky.
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KURKUMA

(Curcuma longa)

Vytrvald bylina z ¢eledi zdzvorovitych. Pochazi z Indociny,
pé&stuje se v Indii, na Cejlonu, v Indonésii, v jizni Cing, Japon-
sku, na Filipindch, na Madagaskaru a v karibské oblasti. Jako
kofenije kurkuma znama vice nez 2500 let. Zpocatku se pou-
Zivala pouze v Indociné a Indii, koncem 1. stoleti byla popr-
vé dovezena do starovékého Recka a od té doby je trvale do-
vazena do Evropy. Rekové ji nazvali Zluty zdzvor, teprve
v polovin€ 8. stoleti ziskala sviijj dne$ni ndzev
z polatinsténého arabského nazvu. Do Ciny byla kurkuma
dovezena o 400 let pozdé&ji nez do Evropy.

Ptiprava kofeni z rostlin kurkumy je zna¢né slozity proces:
sklizené hlizovité kofeny se vafi s piisadou specidlnich bar-
viv, potom se sus$i, loupou a ziskdvaji tak charakteristickou
oranzovou barvu. Pouzivaji se predevsim dlouhé bo¢ni ko-
feny a nikoli stifedova hlizovita ¢ast. Zpracované kofeny jsou
tvrdé, na fezu lesklé, pripominaji tak rohovinu. Jsou velmi
hutné, ve vodeé se potap¢ji. Maji slabé palCivou, lehce nahoik-
lou chut pF¥ipominajici zazvor, ale jejich viiné je jemnd, své-
raznd, neobycejné piijemna, nékdy jen slabé patrna. Obvykle
se kurkuma nedodava vcelku, ale ve formé¢ jemného pudro-
vitého prasku.

Kurkuma ma celkem asi 40 druht, z nichz se kromé uvede-
ného pouzivaji v potravinafstvi dalsi tfi druhy. V cukrafské
vyrobé¢ se pouzivd aromaticka Curcuma aromatica. Jihoasij-
skd Curcuma zeodaria, neboli citvar se dodava na trh ve for-
meé malych kouskti, nafezanych z hruskovitého kofene. M4
lehce kafrovou viini a hofce paléivou chut. Pouziva se pfi
vyrobé¢ likérti. Curcuma leucorrhizae se pouziva pfedevsim
k vyrobé kurkumového Skrobu.

Kurkuma je kofeni rozsahle pouzivané na celém Vychodg¢,
zejména v jihovychodni Asii jako kofeni, barvivo jidel a ma
1é¢ivé ucinky. Je nepostradatelnou slozkou vSech smési kore-
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ni, zejména indického kari a stredoasijskych smési pro pfi-
pravu plovu.

Do Evropy se dovazi prevazné z Indie. V Evropé se kurku-
ma pouZziva nejvice v Anglii, a to tradi¢né k pripravé vSech
masitych jidel a omacek. V ostatnich evropskych statech se
kurkuma pouziva v cukrafstvi a predevs§im jako barvivo do
likérti, marinad, oleje a syrti, a rovnéz pii vyrobé hoicice. Jas-
né zluté barvivo kurkumin neni rozpustné ve vodé, ale
v tucich a lihu se rozpousti velice dobfe. Kromé barvy doda-
va kurkuma vyrobku svéZest a ¢ini jej trvanlivéjSim pfi dlou-
hodobém uloZeni.

Kurkuma se pouziva do potravin ve zvlasté malych dav-
kach- mnozstvi ,,na Spicku noze" sta¢i na 1 kg ryze. Do plovu
se kurkuma pridava bud tésné pred pridanim ryze, kdy je jiz
zcela maso s cibuli a mrkvi hotové, nebo 4-5 minut pied do-
koncenim jidla, kdy voda je jiz zcela vyvafena.
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LEVANDULE
(Lavandula  officinalis)

Vytrvaly poloket z Celedi hluchavkovitych pochazi ze za-
padni Casti Stfedomofi a severni Afriky. Jako kofeni se pou-
zivaji kvéty, sklizené v Cervnu na samém pocatku kveteni a
susené ve stinu v proudicim vzduchu nebo v lehkém priiva-
nu od teplych kamen. Zvlasté jsou cenéné svétle modré kvit-
ky levandule, které si po ususSeni uchovavaji ptivodni barvu.

Kvéty levandule obsahuji 1-3% silice s hlavni obsahovou
latkou, kteroujelinalilacetat, dalelimalol, borneol, cineol, kafr
a fada dalSich sloZzek. Kromé toho obsahuje velké mnozstvi
tiislovin. Levandule ma4 silnou, vyraznou vini, proto se jiz
tradi¢né pouzivd k aromatizacinealkoholickych ndpojtia octa.
Jeji pouziti je do salatli, pro studenou kuchyn, do zelenino-
vych, houbovych a rybich polévek, pii peCeni masa. Levan-
dule se pouziva drcena na prasek a jidlo se ji posype. Pouzi-
va se také ve smési s rozmarynem.

Latky obsazené v levanduli plisobi fyoncidné, potlacuji rist
baktérii, ptisobi mirné tlumivé na centralni nervstvo a poné-
kud snizuji i krevni tlak. Pisobi tedy pfiznivé pfi neuraste-
nii, migréné, hysterii, srde¢nich téZkostech, pfi nespavosti a
vSeobecné pii vSech nervovych predrazdénich. Tlumi také
kolikové bolesti a uplatiiuje se i jako ZaludeCni prostiedek,
pulisobi proti plynatosti a ma i u€inky mocopudné.

Zevné se pouziva do koupeli, pii Spatné se hojicich ranach,
nebo ve formé mazani pfi dné, revmatismu, zanétech nervu,
ale ijako prostfedek proti moltim a na aromatizaci pradla.
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LIBECEK
(Levisticum  officinale)

Vytrvald bylina z ¢eledi mrkvovitych, dortstajici az 2m
vysky. Pochazi z Irdnu, péstuje se v celé Evropé. Patfik obrim
mezi bylinkami a je velmi snadno rozeznatelny. Vypadajako
obrovsky celer.

V kuchyni se pouzivaji mladé vyhonky a listy libe¢ku jak
Cerstvé, tak suSené. Libecek se hodi do vSech polévek
s vyjimkou mlé¢nych, do omacek, salatt jako napiiklad
z rajskych, okurek a paprik, a rovnéz k pfipravé masovych,
zeleninovych a rybich hlavnich jidel. Vyhodné je také jeho
pouziti pfi vareni starSich brambor na jafe, dodava jim svézi
vini a odnima rtizné vedlejsi pachy a prichuté, které ziskaly
v disledku dlouhodobého skladovani. Susené listy libeCku
musime uchovavat v dobfe uzavienych nadobach.

Libecek se hodné pouziva v zapadoevropské kuchyni, jako
je némecka a anglickd. U nas je jednou ze zdkladnich slozek
polévkového kofeni maggi.V minulosti u nas byl libecek pés-
tovan témér na kazdé zahradce. V soucasnostijeho obliba opét
stoupd. Snadno se péstuje ze semene nebo délenim starSich
trst rostlin. Semena vysévame co nejdiive po sklizni piimo
na zdhon, nebot brzy ztriceji kli¢ivost. Oddélky se ziskdvaji
ze starSich rostlin na podzim.

Chut ¢&erstvych listh je podobnd celerové s ptichuti pepie.
Mladé jemné nakrijené listy se pridavaji do polévek, nadi-
vek, salatl a dalSich jidel. Libeckovy ¢aj je starym prostied-
kem pro podporu zazivani a suchd semena lze pouZzit jako
nahradu semen fapikového celeru pfi vafeni a peCeni.
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MATA
(Mentha sp.)

Jde o rozsahly rod vytrvalych bylin z ¢eledi hluchavkovi-
tych, jehoz jednotlivé druhy se pouzivaji jako kofeni i jako
1é¢ivky. PouZzivaji se listy a horni ¢4st rostliny s poupaty, skli-
zené tésné pred rozkvétem.

Mata peprna- Mentha piperita- je kulturni rostlina, pésto-
vana specidlné pro ziskavam silice ajako surovina pro ziska-
ni mentholu. Kromé toho, Ze je to vyznamna 1é¢ivka, pouZi-
véa se jako kofeni p¥i pripravé likért a cukraiskych vyrobkd,
ve formé vétSinou esenci. Pfi pouziti do pernickil, kompoti,
sladkého peciva apod. se musi pozorn¢ davkovat, jinak miize
zpusobit zhofknuti pfipravovaného ji-dla.

Mata kadefava- Mentha crispa- je rovnéz kulturni druh
maty, blizce pribuzny s planymi druhy jako matou rolni -
Mentha arvensis, matou vodni - Mentha aquatica a matou
zelenou - Mentha viridis. VSechny tyto maty jsou jemn¢jsi
nezZ mata peprna a mozno je proto pouzivat ve vétSich dav-
kach.

Métou kotenilijiz stafi Rimané a jest& pted nimi stati Egyp-
tané, nebot zbytky se nasly ve starych egyptskych hrobech
v Karnaku. Mata méla své dobré misto i ve staroCeské ku-
chyni, kde se z ni spolu s petrzelkou a Salvéji varivala ,,zele-
najicha".

Cerstvé mladé listy maty se ddvaji do salatd, k masu, do
jidel z lusténin a do mlécnych polévek s cesnekem. SusSena
drcend mata v prasku se pouziva do masitych polévek,
k peCeni hovéziho, teleciho a skopového masa, k marinovani
zvéfiny a masa, do mrkve, bramborové kase a rizota. Mata je
vhodna také do kompott, kvasti, zavafenin.

Pokud se jednd o oblast 1éCitelskou- mata peprnad se uziva
predevsim ve formé 1éCivych ¢ajti, zvlasté pfi nemocich zluc-
niku ajater. Pfidand do pokrmi tlumi kieCe zazivaciho trak-
tu, zmiriiuji nadymani, povzbuzuje chut kjidlu, ovliviiuje
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vyluCovani Zluce. M4 piiznivé uCinky na nervovou sousta-
vu, mirni bolesti, mirni Zalude¢ni neurdzy a zlepsuje i dycha-
ni. Celkové ma vzpruzujici ti€inek, ale nema se pit nepfetrzi-
té a Casto. Jinak se matovych vytazkid pouziva i v kosmetice,
pfi vyrobé zubnich past, ustnich vod, osvézujicich masaznich
krém, pfisad do koupele, plefovych masek, Zelé apod. Do-
dava sv€zi viini a pfi styku s pokozkou chladivy utiSujici pocit.

Dadle se pouziva pti vyrobé likérii, cukrovinek, Zvykaci
gumy, menthol je souCasti zndmé francovky.

MARINKA
(Asperula)

Polopoléhava, vytrvald, zhruba 60 cm vysoka vytrvala rost-
lina vzhledem ke svému optimalnimu vyvoji nepotfebuje
slunné stanovisté jako ostatni bylinky. V 1ét¢€ kvete drobnymi
hvézdickovitymi bilymi kvitky, které maji intenzivni proni-
kavou viini.

Marinka se péstuje jednak jako okrasna rostlina pro své
puvabné bilé kvitky, jednak pro listy, které po ususeni vyda-
vaji lahodnou viini po ¢erstvém senu. Tuto vini si nat ucho-
vava obdivuhodné dlouhou dobu. Susend nat se pouzivd do
pot-pourri a do bylinkovych polstaiti. Mafinka je starodav-
nou oblibenou piisadou do riznych ndpojt. SuSend nat slouzi
k ptipravé ¢aju a Cerstva nat se pfidava do vina, aby ziskalo
,,bylinkovou" chut.
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MATERIDOUSKA
(Thymus serpyllum)

Je to vytrvala bylina z Celedi hluchavkovitych, roste u nas na
suchych stranich, mezich a pii okrajich cest. Vyskytuje se ne-
jenv Evropé, ale iv Asii, Africe a Americe. Uvedeny kolektiv-
ni druh se sklada z vétsiho poctu velmi podobnych, ale piece
jen rozlisitelnych druhti. Je to polokerovita, trsovita, vytrvala
bylina se slabé zdfevnatélymi spodnimi vétvickami, nékteré
jsou zCasti poléhavé a zCasti primé. Lodyhy jsou naCervenalé,
asi 10 az 30 cm dlouhé, uplné nebo jen na hranach chloupkaté.
Kratce rapikaté drobné listky maji vejCity nebo carkovity tvar
a jsou obycejné naspodu brvité. Nachové nebo bled¢ rizové,
nékdy az bilé kvéty jsou uspoiadané do strboulovitych licho-
pieslent. Plody jsou tvrdky, celd rostlina piijemné voni a kve-
te od ¢ervna do zafi. Sbird se nat, a to bud' kratce pfed kvétem,
nebo i v plném kvétu, a to jeji vrcholky s poupaty. PouZziva se
ve formé prasku v malych ddavkach do zeleninovych a maso-
vych polévek, ve velkych davkach se pouziva do nejriiznéjsich
jidel z ryb a rybi sekané. Pii smaZeni ryb se matefidouska misi
ve velké ddvce s moukou a jinym materidlem, kterym se ryba
obaluje. Pomér matefidousky a mouky je 1:2. Matefidouskou se
rovnéz sypou syry a pouziva se pii vyrobé domacich syri. Je
vyborna také k aromatizaci omelet.

Matetidouska se také pridava do tucnéjsich jidel ajidel ob-
tizné&ji stravitelnych, ktera nejen ochucuje, ale umoziuje je-
jich snazsi traveni. D4 se fici, Ze je pouZitim a uCinnosti srov-
natelna s tymianem.

Odedavna byla aje i dnes pouzivana jako 1é¢iva rostlina ,
kotreni, kosmetickd pfisada a rostlina medonosna. Ve starém
Recku se ji pripisovala sila a osv&Zujici G&inky a pouZivala se
i ve veterinarni medicin€. Thymol je silné antiseptikum. Je
napfriklad pétadvacetkrat ucinnéjsi nez fenol a jeSté ma tu
pfednost, Ze nelepta a také prispiva k odstranéni pacht.
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Uplatiiuje se v kosmetice ustni dutiny, pfi vyrobé zubnich
past apod. Karvakrol se chova podobné jako thymol. Kromé
silice obsahuje matefidouskova droga asi 7% trislovin. Cel-
kové vzato je to dobré tonikum, posiluje Zaludek a nervy.
Pulsobi uvolniovani hlenti a mirni kaSel. Pouziva se také pii
nespavosti, bolestech hlavy, zavratich apod. Ovliviiuje poru-
chy traveni, protoze zabranuje tvorbé plynt a uvoliiuje kie-
Ce. Trislovinnd slozka pusobi také proti prijmim. Zevné se
pouziva v obkladech nebo koupelich na rany, pfi revmatis-
mu a jako posilujici aromatickd koupel. Obklady namocené
do odvaru z 30g matefidousky, povafené 5 minut v 1/2 litru
vody, poméahaji na pohmozdéniny.

Matefidouska je nasi domaci rostlinou. Roste u nas nékolik
druht matefidousky, ale z hlediska pouZziti jako kofeni neni
je tireba rozliSovat. Pouziva se Cerstvd nebo susSend. Susi se ve
stinu v proudu vzduchu a uchovava se v dobfe uzavienych
nadobkéch, aby neztratila jemnou viini.
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MEDUNKA
(Melissa  officinalis)

Rostlina vyrtista ze Supinatého oddenku. Je to vytrvala
medonosnd bylina z ¢eledi hluchavkovitych, s pfimou, az 80
cm vysokou, vétvenou a husté olisténou lodyhou. Listy jsou
vstiicné, dlouze rapikaté, tenké, majivejcity tvar a okraj vroub-
kovité pilovity. Bledé, rizové modré a ziidka i zlutobilé kvé-
tyjsou uspofadané v jednostrannych lichopfeslenech. VSech-
ny rostlinné ¢asti maji citronovou viini. Rostlina kvete od
¢ervna do srpna. Je doma ve vychodnim Stfedomofi, ale uz
od praddavna se péstuje ve stfedni Evropé¢, zejména
v domdcich zahradkach, a obcas i zplanuje.

Medurika roste dobfe na slunnych mistech a na Zivnych,
hlubokych ptidach. Mnozi se bud semenem, nebo i délenim
nepfilis starych trst rostlin. Semeno se vyséva v dubnu nebo
pocatkem kvétna do parenisté nebo do volné ptidy a rostliny
se bud téhoz roku na podzim, nebo az pristi rok na jafe roz-
sazuji na vzdalenost 40x35 cm. Trsy se rozdéluji na podzim,
ponechdvaji se na trvalém stanovisti 3-4 roky. Starsi rostliny
pomérné snadno vymrzaji.

Medurika je velmi stard 1éCiva bylina. Slouzila i jako kofeni
a 1éCiva aromaticka piisada do likérti. Celd rostlina ma pied
rozkvétem silnou citrénovou viini, kterd po odkvétu tézkne.
Medunku je proto nutné sklizet jen do rozkvétu, tj. poprvé
v ¢ervnu.

Jako kofeni se pouZivaji listy meduiiky, a to jak Cerstvé, tak
susené; Cerstvé jsou ovSem lahodnéjsi. Cerstvé listy medun-
ky se hodi do vSech letnich salatii, bors¢u, zeleninovych po-
lévek. Zelena medurika ztraci vafenim viini, a proto se vkla-
da do jidla 1 az 2 minuty pfed podanim na stil. SuSena se
pouziva v zimé stejné jako Cerstva; rovnéZz se pridava do Caje,
kompotli, domdcich kvast a piv, medoviny a pouziva se také
k aromatizaci octa. Susend medurika se hodi také jako kofeni
k nakladani okurek, rajéat (pouzivaji se zelené listy) nebo
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k aromatizaci masitych a rybich jidel i zvéfiny (suSena
v prasku 3 minuty pfed dokoncenim tepelného zpracovani).

U nas Ize medunku péstovat v chranénych, slunnych polo-
hachv leh¢ich, huméznich ptidich. Ma zna¢né naroky na tep-
lo. V zimé je nutno chranit rostliny, nejlépe nahrnutim listi a
zeminy. MnoZi se délenim starSich trasti a vysevem v bieznu
do parenisté. Prepichované sazeni¢ky vysazujeme ve druhé
poloviné kvétna na zdhon, kde 1ze meduiiku péstovat pét i
vice let. Ususend se uklada ve vzduchotésné uzavienych na-

Y

dobkach a ne déle nez do pristi sklizné.
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MESICEK
(Calendula  officinalis)

U nas roste zpravidla jako jednoleta bylina, i kdyz
v teplejSich oblastech s mirnou zimou se vyskytuje jako dvou-
letd az viceletd. M4 vietenovity kofen a vétvenou, az 50 cm
vysokou lodyhu. Spodni listy jsou kopistovité, horni téméf
kopinaté nebo eliptické, az 12 cm dlouhé a chlupaté. Na kon-
cich vyhont jsou zpravidla oranzové zluté kvéty. Plody jsou
nestejné velké, srpovité prohnuté, na vnéjsi strané ostnité a
hrubé ryhované nazky. Rostlina kvete od ¢ervna az do mra-
z0. Pochazi ze Stiredomoii a u nas se od praddvna péstuje
vétSinou jako okrasnd kvétina. Nékdy také zplanuje.

Semena se vysévaji na jare pfimo na trvalé stanovisté a seme-
nacky se pak jednoti na vzdalenost 15 cm. RostlinAm se daii
v nejriznéjsich podminkach; ¢asnou a bohatou barevnou zapla-
vu mizeme vSak oCekavat na slunném stanovisti s dobie pro-
pustnou ptidou. Odkvetlé uibory je tfeba otrhavat; prodlouzi se
tim aktivni rtst a zabranuje se nadmérnému samovysevu.

Meésicek se kdysi bézné péstoval jako zelenina. Listy maji
v§ak hofkou chut a jejich uzivani upadlo v zapomnéni. Vel-
mi mladé listy je vSak mozné zkusit pfidat do salatu. Jako
bylinka se vyuZivaji kvéty. Cerstvé okvétni platky nebo celé
ubory dodavaji barevnost salattiim, polévkam a vaje¢nym jid-
Iim. Rozdrcené susené kvéty se pouzivaji jako nahrada dra-
hého Safranu, ktery dodava Zlutou barvu a piijemnou chut
mnoha pecivim a jinym pokrmum.

V lidovém 1écCitelstvi ma mési¢ek od pradavna rozsahlé
pouziti. Pouzival se kdysi proti kfe¢im, k vykufovani a ze-
vné proti zanétlivym onemocnénim pokozKky i proti nékte-
rym druhtim rakoviny. Tvrdivalo se, Ze mésic¢ek je uzite¢ny
spise zevn& nezli vniting. Uginné obsahové latky tvofi silice
s obsahem blize neuréenych slozek, potom velké mnoZzstvi
karotenoidovych barviv Zlutych a ¢ervenych, saponiny, fy-
tosteriny, slizové latky a kyselina salicylova. Ptiznivé terape-
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utické plisobeni extraktu vznika za soucinnosti silice a xan-
thofylu za pfispéni hoiciny a slizovych latek.

Predmétem sbéru jsou pouze jazykovité kvéty plné rozvinu-
tych Cervené oranzovych ubord. Sbirat se doporucuji nejlépe
v polednich hodindch. Susit se musi ve stinu, neboft jinak ztra-
ceji barvu, a jen pfii teplotach do 35 stupnich C. Extrakt ma kli-
nicky dokazany slabsi protikieCovy ucinek, zvysuje vylucovani
Zluce a sniZuje poceni. Podomacku se pfipravuje napiiklad hor-
ky zaluh ze 2 kavovych lzicek suSenych kvétlh meésicku na 1/2
litru vroucivody. Uziva sejako denni davka po ¢astech pii men-
strua¢nich potizich nebo i pro lepsi ¢Cinnost Zlu¢niku. Odvar z 10
g v 1 litru mléka se uzival jako denni davka pii hemoroidech.
Jak jsme uZ naznacili, Castéj$i byva zevni pouziti. Tady se pfiz-
nivy ucinek vysvétluje fytoncidnim ptisobenim proti Skodlivym
mikroorganismtiim a tzv. plisnim. K takovym tuceltim se pouZzi-
va bud’ Cerstva §tdva z kvétl nebo i z celé naté, anebo tzv. mé-
sickovy olej. Tento olej se vyrabi tak, Ze se celé iibory mésicku
natla¢i do ldhve se Sirokym hrdlem, lahev se pevné uzavie a
postavi za okno na slunce. Za nékolik dni zacne samovolné
vytékat olejovita, oranzova tekutina, kterd se usazuje na dné lah-
ve. Tato 1é¢iva substance urychluje hojeni ran, pouziva se pri
koznich zapalech, prolezeniniach, na bércové viedy, bradavice
apod. Miize se pouzivat i ve formé tinktury, kdy se 1 dil suse-
nych kv&ti maceruje v 10 dilech zfed&ného &istého lihu. Cajova
1zicka takové tinktury se dava na 1/4 litru mléka apod.

Odvar nebo i jiné uvedené piipravky z mési¢ku se velice
dobie uplatniuji v kosmetice, protoze zjemnuji a zvlaénuji
pokozku a svym fytoncidnim ucinkem ji chrani pfed infekci.
V moderni kosmetice se mésicek pridava do hojivych krému
na rozpukané ruce, na opruzeniny a na zahojené, ale dosud
citlivé popdleniny nebo omrzliny. Jazykové kvéty mésicku
byvaly také soucasti rizného voniavého koreni, které se pou-
zivalo pro chuf k jidlu, p¥i Zloutence apod. Tyto ususené kvéty
meésic¢ku také od pradavna slouzily, jak uz bylo jednou zmi-
néno, k falSovani drahého Safranu. Karotinové barvivo kvé-
t mésic¢ku je totiZz zcela neSkodné a proto se da pouzit i
k barveni masla, syrt apod. na zlepSeni jejich barvy.
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NEPRAVE KARI

Routu, nebo nepravé kari, najdete ve vétSin€ katalogii i pii-
rucek o bylinkdch. Prodava se také ve vétsiné specializova-
nych prodejen. Je zahrnuta i v této kapitole, prestoze jeji vy-
znam v kuchyni je minimélni. Péstovat by se méla pro jeji
dekorativni vlastnosti, vhodné k osazeni obrub. Mohutna
hmota uzkych stfibfitych listii a bohatstvi knoflikovitych zlu-
tych kvéti je vitanym zpestfenim na pozadi tmavolistych
druhti. Kolem rostlin se §ifi silnd viiné podobna kofeni kari.

Rostlina potiebuje slunné stanovisté, kam se vysadi koupe-
né hrnkované rostliny nebo zakofenéné rizky na vzdalenost
60 cm od sebe. Tato stélezelend trvalka je pomérné odolna
k chladu, pokud se vSak péstuje v mrazové kotlin€, potiebu-
je zimni pfikryvku raselinou, sldimou nebo jinym materidlem.
Najafe se stonky sefiznou, aby se pfedeslo vytahlému vzriis-
tu.

Rostlina voni po kari kofeni, neni vSak zdrojem pravého kari.
V nékterych knizkach se doporucuje vyuziti listnatych vyhon-
ki k doddnijemné chuti typu kari dusenymjidliim, polévkam
apod. Neni to vSak nejleps$i ndpad. Uvadéji se totiz pripady
lehkého ptiotraveni. Vhodné vyuZziti kjemnému pfikofenéni
bylo uz zminéno. Pro ty, kdo maji radi vyrazné kotenité aro-
ma, je vhodné pouZzit usuSené listy do pot-pourri.
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NEPRAVY MYRHOVNIK
(Cedronella)

Vétsina bylinkovych druht je zahrnuta do standardnich
prirucek a je také dostupnd v zahradnickych centrech. Ne-
pravy myrho vnik v§ak mezi n¢€ nepatii. Kdo m4 o tuto bylin-
ku zdjem, musi si najit specidlniho dodavatele sazenic nebo
semen. Je to kefovitd, kratce zivotna trvalka. Snasi jen néko-
lik mélo stupnt mrazu, proto je vyhodnéjsi péstovat ji
z predpéstovanych sazenic, nez ze semen.

Semena se vysévaji na jafe do vysevné misky a sazenice se
vysazuji, jakmile pomine nebezpeCi mrazu. StanoviSté musi
mit dobie propustnou ptidu a musi byt slunné. Spicky hlav-
nich vyhont mladych rostlin se zastipaji, aby rostliny rozvét-
vily. Za suchého pocasi se pravidelné zaléva.

Celkovy vzhled rostliny je nendpadny, do konce vegetace
dortsta vysky 90 cm. MnoZi se jako ¢aste¢né odolnd jednole-
t4 rostlina nafezanymi fizky, které musi pfezimovat ve skle-
niku, nebo se za¢ind novym vysevem semen na jaie. V Iété
rostlina rozkvete malymi rizovymi kvéty, ale péstuje se pro
listy. Maji t€zkou viini podobnou pravému myrhovniku, o
némz se pise v bibli. Pouzivaji se do pot-pourri.

59



PAMPELISKA

(Taraxacum  officinale)

Druh bylin, ktery je rozsifeny po celé polokouli a jenZ je bo-
tanicky zna¢né proménlivy. V Cechach roste jako plevelna rost-
lina v nékolika plemenech v nizinidch i na horach. Vyskytuje
se na polich, loukdch, v zahradéach, pii okrajich cest a na me-
zich.

Je to vytrvald bylina s vietenovitym mlé¢natym kofenem a
vicehlavym oddenkem. Listy tvofi bohatou pfizemni riiZici,
jsou podlouhlé, hrubé a nepravidelné zubaté lalo¢naté. Ze
stfedu listové riizice vyrustaji duté valcovité stvoly zakoncené
zlutym kvétnim uborem. Plody jsou dlouze zobdnkaté nazky
s chmyrem, sestavené pfi dozrani v kouli.

Pro vykup se sbird vétSinou celd rostlina pied rozkvétem a
s co nejméné poskozenymi kofeny, tzn. v bfeznu a dubnu.
Rostliny se vyryji, ocisti, proplachnou, pak se susi do zavad-
nuti a potom dosusuji tak, aby teplota nepiekrocila 50 stup-
i C. Pro doméaci potiebu se sbiraji samostatné vykvétajici
ubory, listy a kofeny.

Rostlina obsahuje karotenoidy vdzané na vyssi mastné ky-
seliny, hof¢inu taraxin, tfislovinu, inulin a fytoncidy. Hoi¢i-
na mlé¢né tekutiny byla identifikovana jako laktucin a laktu-
kopikrin, kromé toho kofen obsahuje az 40% inulinu, tfislo-
viny, stopy silice, kaucuk a pryskyfici. Jinak je rostlina jesté
bohatd na vitaminy a obsahuje i saponin, cholin a vét$i mnoz-
stvi mineralnich latek.

V lidovém lécCitelstvi se extrakt ze smetanky pouZziva pfiija-
ternich chorobdch, povaii se 3 minuty a pije se odvar po jed-
nom S§alku rano a vecer. P1i Zlu¢nikovych obtizich a kamén-
cich se doporucuje smés suSenych kvéti pampelisky
s dvojndsobnym mnoZzstvim revené. LZice této smési se po-
vari 10 minut ve 1/4 litru vody a odvar se pije dvakrat den-
né. D4 se Fici, Ze chemicky i farmakologicky je pampeliska
(smetanka lékaiskd) dosud mélo probddana.
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Kromé plané rostoucich rostlin v prirodé jsou zndmé i vy-
Slechténé odriidy smetanky , které maji vétsi kofeny a jem-
néjsi listy. PampeliSka - smetanka lékarska - totiZz patii
k oblibenym jarnim saldtovinam, zvlasté ve Francii, Anglii a
Némecku. Listy téchto kulturnich odriid se rovnéz béli, aby
byly kieh¢i. To se d4 ovSem provést i u planych rostlin, kdyz
je priklopime kvétind¢em nebo néjakou bednic¢kou, aby listy
rostly ve tm&. O pampelisce se také fika, Ze déla ,,jarni uklid
v téle". Angli¢ané pfipravuji pampeliskovy salat spolu se §to-
vikovymi listy. Smetanka tedy patii k bylindm vyuzivanym
pro tzv. jarni kiry.

Listy podporuji vyménu latkovou, snizuji krevni tlak, po-
vzbuzuji travici organy k ¢innosti, zvySuji vylucovani zluce 1
mo¢i. Kulturni odriidy poskytuji nejen listy na salat, ale i ko-
feny se daji upravovat podobné jako ¢erny kofen nebo chfest.
Je to pro sviij obsah inulinu cenna zelenina pro diabetiky.
Kofeny rovnéZz mohou slouZit jako surovina k vyrobé¢ cikor-
ky, podobné jako kofeny ¢ekanky. Pampeliska je také vyznam-
na vCelafska rostlina a z kvétii se po domacku vyrabi pam-
peliskové vino a pampeliSkovy med.
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PASTINAK
(Pastinaca sativa)

Dvouletd bylina z ¢eledi mrkvovitych. M4 nékolik zahrad-
nich odriid. VSechny maji masity kofen se Sedobilou duzni-
nou. Chut ma jemné&jsi neZ petrzel, spiSe pfipominajici mr-
kev. Pouzivaji se rovnéz listy, kvétenstvi a semena.

Jako kofeni se pouziva obdobné jako petrzel. Kofen pasti-
naku ma mék¢i duzninu nez petrzel a mizZeme jej proto
konzumovat i syrovy (nastrouhany) k pfipravé zeleninové-
ho salatu (se soli a majonézou, se smetanou, citrénem apod.).
Lze jej pouzit k dochuceni zeleninovych a bramborovych sa-
1at0.

Pastindk je velice zvlastni kofeni. Pfi nespravné pfipravé
Ize jeho jemnou chut snadno pokazit. Kofen pastindku se lou-
pe specidlnim kosténym nozem nebo noZzem z nerezavejici
oceli, aby se branilo oxidaci. Potom se omyje ve studené vod¢,
pokud moZzno ledové, s pridavkem mouky nebo otrub. OCis-
tény se dava do vody okyselené citrénovou §tavou.

Je to naro¢nd rostlina, ktera se v Cechéach péstuje spise jako
lahtidkova zelenina. Roste i ve skromnéjSich podminkach nez
petrzel a nevadi mu ani mirné zastinéni. Pastindk ma dlou-
hou vegetacni dobu. Semeno kli¢i az 34 tydny po zaseti a
pocateCni vyvoj pastinaku je pomaly. Vyséva se proto co nej-
diive, asi v bfeznu, porost se udrzuje bez plevell a vCas se
jednoti (12 cm mezi rostlinami v 30 cm fadcich). Je mrazu-
vzdorny, proto je mozné na podzim sklidit jen ¢4st kofenti a
ostatni vyuZzit na jare. Vykvéta druhym rokem.
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PAZITKA
(Allium schoenoprasum)

Plané roste v Evropé, Asii a Severni Americe, pravdépo-
dobné pochazi zjizni Evropy. Ma jen drobné cibulky a jem-
nou, tenkou, trubkovitou nat. M4 vysokou biologickou hod-
notu, obsahuje velké mnozstvi vitaminu C a B2. Je znacné
chladuvzdorna, proto ji mizeme péstovat i v severskych ob-
lastech s drsnym klimatem.

Péstuje se pro zelenou nat, kterd se sklizi postupné béhem
roku. Hnizda s 15 az 20 rostlinami poskytuji sklizent nékoli-
krat ro¢né. Konzumuje se vyhradné syrova, nebot listy suse-
nim ztraceji aroma a hlavné biologickou hodnotu.

Rostliny je tfeba pravidelné zalévat. Idedlni je pro n€ vlhka
puda na oslunéném zdhoné. Pro pfimé uziti se listy sefeza-
vaji nejvySe 2 cm nad zemi. Nikdy se nefeZou pouze Spicky
listti a nikdy se nesmé&ji vyvinout kvétni stvoly. Jediné tak se
zajisti moZznost pravidelné a dlouhé sklizn¢.

Na zahradé¢ pazitka vyzaduje t€z8i, humozni ptidu, dobfe za-
sobenou zivinami. V lehkych a suchych ptidach se pazitce ne-
dafi. Mnozi se délenim starSich trstl nebo v bieznu vysevem do
Spetek do parenisté nebo na vysevni zahon. Porost je tfeba udr-
7zovat bez plevele. V kvétnu se na volny zdahon piesazuji celé
mladé trsy. Sklizi se po celé 1éto. Trsy ur¢ené k zimnimu rychle-
ni se nesklizi, v zaii se pak vyjmou ze zeme, ulozi k vegetacnimu
klidu do sklepa nebo pafenisté. Béhem celé zimy je rychlime a
vyrychlené trsy na jafe je mozné opét vysadit na volny zahon.
MnozZi se délenim starSich trsil, nebo vysevem do pafenisté a
vysevni zahon. Casto se p&stuje za oknem v kv&tinaci.

Pazitka je u nas velice oblibena. Uzite€na je na mnoho zpii-
sobli. Jemné& nakrdjend nat se pfiddva do bramborového sa-
latu, plnénych vajec, polévek, omelet, smetanového syra a
omacek, do pomazanek s maslem a tvarohem, micha se i
s jinymi kofennymi bylinkami.

63



PELYNEK
(Artemisia absinthium)

Je to vytrvala bylina z ¢eledi hvézdnicovitych, jejimz do-
movem je stfedni a jizni Evropa, mirné ¢asti Asie a Severni
Ameriky. Mezi stovkami druhti pelynku je jen nékolik malo
pouzivanychjako kofeni. Jsou to druhy, které maji zpravidla
oslabenou typickou hofkou pelytikovou chut a naopak maji
zesilené aromatické vlastnosti.

Pelynék roste plang, ale také se hojné péstuje. RozmnoZuje
se délenim starych trstl nebo semen. Vysazuje se nejcastéji na
vzdalenost 50x50 cm. Péstovani je snadné, pelyn€k vSak vy-
lucuje latky nepriznivé ptisobici na vyvoj okolnich rostlin a
naslednych kultur. Sbird se celd nat v dob& kvétu nebo krat-
ce pred rozkvétem. Nejvetsi obsah tucinnych silic je v dobé
kratce pred rozkvétem a pri poc¢atku kvétu. Ofezavané rost-
liny znovu zmlazuji a nové mladé vyhonky jsou opét bohaté
na ucinné latky, takze se sklizi dva aZ tfikrdt ro¢né. Nat se
susi v tenkych vrstvach nebo zavéSena ve svazecCcich ve sti-
nu a nejvyse pii teplotach do 40 stupnt C.

Uzivani pelynku bylo znamé jiz pied 3000 lety starym Egyp-
fanim. Starovéci 1ékafi Dioskorides a Galenos se rovnéz za-
byvali timto hofkym kofenim, kterého si v klasickém staro-
dek. Staii Rekové jej nazyvali potravou bohti. Plinius zase
napriklad piSe o oblibenosti pelynku: ,,Tato nejvySe uziteCna
bylina je v§eobecné zndmd, nebot se ji pouzivd jako 1é¢iva.
Pii fimskych slavnostech, kdy Ctyfsprezi jezdila o zavod,
dostal vit€éz odménou napit se pelyiiku, protoze nasi predko-
vé verili, ze zdravi je Cestnd odmeéna."

Rovnéz MATTIOLI ve svém herbari uvadi pelynék jako vzne-
Senou a slavnou bylinu velmi a vysoce vazenou u davnych
predku, ktefi ji také uzivali pii bohosluzbach a slavnostech na
pocest vitézstvi. Pietro Andrea Mathioli si rovnéz pochvaluje
tzv. pelytikové vino. Uvadi: ,,Na podzim pfi vinobrani pfipra-
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vuje se také dobré pelynkové vino tim zptisobem, ze k hrozntim
pridava se pelynék a s nimi dohromady se vytlaci a pak spolu
oboji necha se v sudu kvasiti. Toto vino jest uziteCné proti
mnohym nedostatkiim, zvlasté dobfe ¢ini Zaludku, coz dobfie
znaji bratfi z mokré ¢tvrti, nebot tito, kdyz se v noci zpili, tu
hned rano berou utocisté k vinu pelynkovému, aby potlacili
vCerejsi preplnéni a opilstvi a opét si napravili Zaludek."

Pelynék je tedy rostlina siln€¢ aromaticka a neobycejné hot-
ka. Obsahuje asi 2% silice s hlavnimi obsahovymi slozkami
thujonem a azulenem. Déle obsahuje hot¢iny a fytoncidy. Obé
hlavni uvedené slozky zptisobuji zvySené vyluCovani travi-
cich §fav. Pelyn&k se uziva pfi nechutenstvi, stfevnich koli-
kach, pfi zlu¢nikovych poruchach a ucinkuje proti hlistiim.
Pelynék neni radno pouzivat v t€hotenstvi, nebot latky v ném
obsazené mohou vyvolat nezddouci potrat.

Nadmérné a trvalé uzivani pelyiiku, zejména spolecné
s alkoholem, je zdravi Skodlivé a miize vést i k porucham intelek-
tu. Thujonje totiz ve vétsich davkachjedovaty, vyvolava zavrate,
kieCe a opojné stavy. Pouziva se hojné ve farmaceutickém pri-
myslu, ddle je obvyklou soucasti hotkych likérovych smési, ver-
mutd i nékterych 1é¢ivych ¢ajovych smési. V rozumném mnoz-
stvi a jen pii obCasném pouziti je pelyn€k velice cennou 1é¢ivou
rostlinou, ktera mnohdy rychle vylé¢ii velmi neprijemné a Gipor-
né zazivaci a stievni potize. Kromé pelynku pravého jsou jako
1éCivé byliny a kofeni pouzivany ijiné druhy pelyiiku jako napfi-
klad pelynék brotan - Artemisia abrotanum, kteryje nejaromatic-
t&jSi a nejjemné;jsi ze vSech pelynki. Mladé vyhonky je mozné
v mensSim mnozstvi pouzivat i syrové. SuSenim zcela ztraci hoi-
kost a ziskava typickou kofennou piijemnou palcivost. Ve formé
prasku se pridava k masu pii peCeni 3 minuty pied ukoncenim
peceni. S pridavkem jalovCinek se pelynék brotan pridava do tés-
ta k peCeni domaciho chleba, ktery tak ziskava piijemnou lesni
vini. Takovy chléb se pece napiiklad v evropskych severskych
statech a v severnim Rusku.

Pelynék brotan je mozné pouzit také k aromatizaci octa a
v prasku pak do omacek k masu a zv€riné, pficemz teplota
omacky nesmi piesahnout 40 stupnt C.
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Jako kuchynské koteni se pelynék pouziva také jen velice
opatrné, vétsinou jako prisada do jinych bylinkovych smési
na pecené skopové maso, vepfova ovarova i uzena kolinka
apod.
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PETRZEL
(Petroselinum sativum)

Dvouleta bylina z ¢eledi mrkvovitych pochazi ze Stfedo-
mof¥i. Dnes je zndm4 takika po celém svété jako zelenina i
jako kofeni. Péstované odriidy se déli do dvou skupin: kofe-
nova petrzel, u niz je rozhodujici kofen, ve kterém se koncen-
truje viné, a kadefava petrzel(listovad), ktera se péstuje pro
zelenou nat a zejména listy.

U petrzele, jak kofenové, tak kaderavé, vSak miiZzeme pou-
zivat vSechny casti rostliny - kofen, listy, semena zelena a
suchd. VSechny casti se dobie susi a dlouho a dobfe si udrzu-
ji viini. Tradi¢né se petrzel pouziva do polévek a bramboro-
vych salatli. SuSena zelena petrzelka je soucdsti vSech smési.
Cerstva i su$end nat se pouzivd na saldty, do omacek,
k hlavnim zeleninovym, masovym jidliim a zejména rybam.
Drcend sucha zelena petrzelka a drcend semena jsou soucasti
mnohych slozitych smési kofeni, znamych vétSinou jako rybi
smési. Patii rovnéz do smési kofeni pouzivanych do nejriiz-
néjSich nadivek a do sekané.

Nejchutnéjsi a nejkvalitnéjsi zelena petrzel je ovSem syro-
va, pouzita jako soucdst zeleninovych salatti, jako napfiklad
s brutndkem, dale ke zdobeni obloZenych chlebickili a dalSich
vyrobki studené kuchyné. Stejné tak do nadivek a sekanych
je vhodnéjsi pouzivat Cerstvou nat petrzele.

V Cechéch se petrzel péstuje b&zné. Vyzaduje hluboké, hu-
mozni a leh¢i plidy s dostatkem vapniku a ostatnich Zivin. Ko-
fenova petrzel vyZaduje dostatek svétla, kadefrava snasi dobie i
polostin. Za sucha vyZaduje pravidelnou zalivku. Nat se sklizi
po celé 1éto do pozdniho podzimu. V zimé je mozné petrzZel pfi-
rychlovatv kvétina¢ich a ziskdvat tak zelenou nat po celou zimu.
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PISKAVICE
( Trigonella sp.)

Piskavice jsou jednoleté byliny z ¢eledi bobovitych. Jako
koreni se pouziva hlavné piskavice fecké seno- Trigonella
foenum - graecum, kterda pochdazi z vychodniho Stfedomofi
a Malé Asie.

Jako koteni se pouZzivaji sucha semena nepravidelného tva-
ru, zebernatd, téméf hranatd. Na trh se dostava v prasku, ne-
bot ruéni drceni je nesmirné obtizné. Piskavice fecké seno se
pouziva do tésta k ochuceni chleba a je nezbytnou slozkou
slozitych smési kofeni typu kari.

Piskavice modra- Trigonella coerulea - ma silnou, svéraz-
nou vuni. Pouziva se horni ¢ast rostliny s listy a kvéty, skli-
zena na pocatku kveteni. PouZziva se pouze susend v prasku
jako pridavek do domécich syrti, do chleba a do peciva a
rovnéz do cibulovych, bramborovych a houbovych polévek.
V potravinaiském prumyslu se vyuziva k vyrobé tzv. zele-
ného syra, kterému dodava ojedinélé zbarveni a chut. Piska-
vice fecké seno se u nas kdysi péstovala a ojedinéle se dosud
vyskytuje.

Castéji u nas zplanuje piskavice modrd, ktera k nam byla
zavleCena z jihovychodni Evropy. Vyskytuje se i na Sloven-
sku a v Mad’arsku v oblastech kolem Dunaje.

68

PUSKVOREC

(Acorus calamus)

Mohutna vytrvala bylina z ¢eledi aronovitych byva az 150
cm vysokd. Pochdzi z Asie, ve 13. stoleti byl dovezen Tatary
do Polska, kde se zacal péstovat, zplanél, a rozsiftil se po celé
Evropé. Z vodorovné plazivého, husté krouzkovaného, duz-
natého, rozvétveného 3 cm tlustého oddenku vyrazeji troj-
hranné, listim podobné Cervené stvoly. Listy jsou mecovité,
stvoly jsou zakoncCeny kvétni palici, kterd je zprvu zelend,
pozdéji svétle hnéda. Plody u nds nedozravaji a rostlina se
rozmnozuje vegetativné. 5

Pravlasti puskvorce je pravdépodobné jizni Cina a jihovy-
chodni Asie viibec. Do Evropy se dostal uz v 16. stoleti a od
pradavna se jeho oddenek pouzival jako kofeni a 1ék. Byl uz
pied tisiciletimi znam ve staroindickém Iékafstvi a u narodi
jizni Asie. Ve starém Egypté byl cenén jako pfisada k 1ékim
a voniavkam a byl tu oznacovan jako ,,svata titina".

MATTIOLI o ném piSe, Ze ,,vafeny ve viné nebo v medoviné
nebo prasek z tohoto kofene vysypany do vina nebo medové
vody s prospéchem ucinkuje pfi chorobach pochazejicich od
studeného zahlenovani nebo plynatosti, jako pfi hryzeni
v bfiSe, boleni bokil, sipani, dusnosti, kie¢ich, ucpavanijater
a plic. Pomaha i t€m, jimZz se srazila krev v téle nasledkem
padu nebo urazu, rovnéz tém, ktefi t€zce moci. Uziva se ho i
proti hadimu ustknuti, a proto se pfidava k 1éktim pfipravo-
vanym proti jedim."

Puskvorec roste v bahné tekoucich i stojatych vod, na bie-
zich fek, tini a rybnikti, ve vlhkych pfikopech a bazinach.
D4 se péstovat z oddenkovych fizki 5-10 cm dlouhych, které
se brzy z jara zasadi do vlhké ptidy. Pti pravidelné a vydatné
zalivce muZe rist i na zahonech nezaplavenych vodou. Od-
denky se sbiraji nejlépe z dvouletych a tfiletych rostlin od
biezna do listopadu. Vytrhavaji se z bahna haky nebo zvIast-
nimi vidlemi. Na misté se zbavi kofent i listd, dikladné se
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omyji, roziezou na podélné kousky dlouhé 5 cm a susi se
v teplé, vétrané mistnosti. Dosouset se miiZze mirnym teplem
kamen. Pfi spravném suseni se zcela zachova viiné puskvor-
ce, pfipominajici viini riizi. Kofeny maji mirné pal¢ivou chut
a pii Zvykani jsou nahotkle trpké a mydlové pénivé.

Puskvorec se pouziva pfi piipravé sladkychjidel, k aromatizaci
kompoti, kyselil, zelé, ovocnych polévek, a rovnéz jako do-
plnék k aromatizaci estragonového octa. Suchy prouzek ko-
fene se klade do tekutého teplého jidla obvykle 3 minuty pied
jeho dokoncenim a pied podanim na stil se zjidla opét od-
strani. MoZno také pfidat puskvorec az minutu pred dokon-
¢enim jidla, pak se ovSem jidlo s puskvorcem necha 5 minut
rozlezet a pred podanim jidla se opét puskvorec odstrani.
Oloupané, pieslazené oddenky puskvorce se pouZzivaji jako
pochoutka ijako Iék.

U nas je puskvorec znam spiSe jako lé¢ivka. Podporuje tra-
veni, zmiriiuje nadymam a pouziva se k podpoie poceni a
proti kasli. Obsahuje asi 3,5% silice, hoi¢inu, akorin, akore-
tin, latky slizové, tfislovinu, fytoncidy, Skrob, cukry aj. Nosi-
telem svérazného pachu je pifedevSim azarylovy aldehyd.
Pouziva se pfi nejriiznéjsSich zaludecnich a stievnich potizich,
protoze velmi silné podporuje traveni, pravdépodobné tim,
Ze povzbuzuje vylu¢ovani travicich §av a vieobecné podpo-
ruje latkovou vyménu. Pfipisuji se mu i pfiznivé u€inky na
tvorbu krve a lepsi Cinnost zlaz, takze je pokladan i za posilu-
jici prostfedek.

Pouziva se jak vnitiné, tak zevné k obkladiim a koupe-
lim. Kromé 1ékarenskych produktii jako jsou tinktury, ex-
trakty apod. pouziva se puskvorec jako napftiklad ,,zalu-
de¢ni hotka", kde se jesté¢ kombinuje s jinymi, vétSinou si-
licnymi bylinkami a kofenim, jako je andélika, jalov¢inky,
fenykl, kmin, hofec apod. Nebo se pro pfijemné&jsi chut
loupané oddenky kanduji v cukru, silici se aromatizuje
zvykaci guma, pfiddava se do ustnich vod, zubnich past
anebo se nékdy pro svoje dezinfekéni a dezodoracni ucin-
ky miiZe vyuzivat i na aromatizovani mydel a jinych Kkos-
metickych piipravki.
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Zevné se puskvorec pouzivd k omyvani Spatné se hojicich
ran a jako pfisada do koupeli posilujicich nervovou sousta-
vu. Pii 1éCeni nechutenstvi se miize puskvorec kombinovat
se zemézluci a matou.Velice oblibeny je lihovy extrakt
z puskvorce, ktery se pripravi tak, Ze asi 30g rozkrajeného
oddenku se nalozi na jeden tyden do 1/4 litru Cistého zied¢-
ného lihu, pak se scedi a uziva se v malych ddavkach pred
jidlem pfi rozmanitych zaZzivacich potizich.

PuSkvorec roste na celém uzemi naSeho statu a to na bah-
nitych biezich tichych vod a misty je hojny.
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ROUTA

(Riita graveolens)

Je to vytrvala rostlina polokefovitého vzristu, az 80 cm
vysokd s ovalnou a vétvenou osou zc¢asti zdievnatélou. Listy
jsou perenodilné, Zlutavé zelené, silné, duznaté a
v prochdzejicim svétle Zldznaté teCkované. Kvét je Zlutozele-
ny, uspofadany v bohatych vrcholicich. Plody jsou mnoho-
semenné tobolky, kvete od Cervna do zafi. Pochazi ze Stfedo-
mofi, kde roste i volné na kamenitych stranich i ve vysSich
polohdch. Péstuje se zahradni forma routy (Ruta graveolens
subsp. hoetensis).

Zahradni routa je vlastné prastary medikament.Znali ji a
velmi siji vazili, zejména jako I€Civé rostliny, staff Egyptané,
potom i Rekové a uz pocatkem naseho letopoCtu byla routa
nezbytnym kofenim i u Rimant.

Routa se rozmnoZuje semenem, které vysévame do pare-
nisté nebo pfimo na zdhony v zafi. Vypéstované sazenice se
asi v dubnu vysazuji ve sponu 50 x 40 cm. Routa se miize
mnozit napiiklad délenim starych trsti, protoze netvoii zad-
né postranni kofeny a vyhony. Nat se sklizi dvakrat az tfi-
krat za rok. Pii sklizni je tfeba opatrnosti, protoZe routa obsa-
huje také fotosenzibilisujici furokumariny, které mohou, pie-
devsim u nékterych citlivych lidi, vyvoldvat kozni zanéty a
puchyie. UsusSend rostlina voni velmi prijemné. Obsahuje
predevsim silici, glykosid, rutin a hof¢inu. Routa zvySuje pfi-
vod krve do travici trubice a k hladkym svaliim viibec.

Nesmi se pouzivat v t&hotenstvi. Povzbuzuje chuf kjidlu,
pusobi proti hlistim, posiluje zaludek, ptlisobi proti zavra-
tim, tlukotu srdce i proti hysterickym zachvatim. Posiluje
kapildry a zvlasté u starSich lidi odstranuje jejich kfehkost.
Tato vlastnost je podminéna pritomnosti latky zvané rutin.

Jako koreni se pouzivaji listy routy, sklizené obvykle pied
rozkvétem rostlin - tj. do Cervna. Kefe vydavaji silny, nepfi-
jemny zapach, suSena routa naopak oplyva jemnou viini, pfi-
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pominajici vini rizi. Nejmladsi listky z vrcholkti vyhonu
routy se pouZzivaji Cerstvé do salatli. Jako koreni se v§ak pou-
Zivaji pfedevsim suSené listy a semena routy, ktera se prida-
vaji ve velmi malych davkiach do masovych a zeleninovych
pokrmi. Vhodnd je k pfipravé bylinkového masla a to jak
Cerstvd, tak susend. RovnéZz se pouziva ve smeésich: se Salvéji
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sjalov€inkami, tymidnem a dalSimi druhy kofenti).

Routaje znamaijako 1éc¢ivka, kterd podle novéjSich vyzku-
mu pusobi dobie na trdveni, ale také na krevni obéh a proti
neurézam (napiiklad srde¢ni).

MATTIOLI uvadi celou fadu receptt proti nejriznéjSim
nemocim, které se daji 1éCit pomoci routy. V onéch ,,idylic-
kych" dobach bylo v médé zbavovat se nepohodInych lidi
pomoci nejriznéjSich jedl, proto se také celd fada receptu
tyka ochrany pfed moznou otravou. Cituji: ,,Routa jest vy-
bornd bylina téméf proti vSemjedim... Pouzivani routy s fiky
a vlasskymi ofechy hned rdno odpira jediim i nakaze morové
a jest proti nim vybornou obranou. Pfipravuje se takto: Dva
loty routového listi, ptil lotu fikli, ptildruhého lotu bobuli ja-
lovcovych, jeden lot jader z vlaSskych ofechl, ¢tyfi loty octa
rizového, karafiatového, anebo vinného, se utlu¢e dohroma-
dy a poziva se v mnozstvi plné lZice rano pied vyjitim na
vzduch, tak neuskodi zadnd jedovatina, jak dosvédcCuje Di-
oscodes a Plinius."

Jednodussi je recept psany vlastni rukou krale Mithridata,
ktery zni: ,,Vezmi 20 listi routovych, oloupana jadra ze dvou
vlasskych ofechl, Spetku soli, kolik se vezme do tfech prsti,
a dva bilé fiky. Tyto véci ztluc dohromady v hmozdiii a jez
na laény Zivot, toho dne ti neublizi zadny jed. Nemén¢ dobré
preservativum jest pojisti rano na lacny Zivot routu s trochou
soli nebo se slanym maslem na kousku chleba."

MATTIOLI se také domniva, Ze ,,piti nebo pojidani routo-
vého listi je dobré proti Skodlivym houbdam a jedovatym
muchomuirkam. Pomdha také lidem, ktefi byli usStknuti nebo
pokousdni od Stirdi, pavoukii, vCel, vos a sr3ni, od vzteklych
pst a hadi. Zvykani a pojidani Cerstvého routového listi stla-
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¢uje doltl a mocné zahani zdpach po ¢esneku a cibuli. Pojida-
ni listi routového posypaného soli anebo zadélaného ostii
zrak, a proto ho pouZivali ustavi¢n€ k jidlu a piti stafi malifi.
Zeny téhotné maji se varovat a vilbec neuZzivati ani routy sa-
motné ani smiSené s jinym silnym lékem, nebot §kodi plodu,
vyhanijej a ubiji."

Suchd routa se uchovava nejdéle jeden rok, a to v dobie
uzavienych nadobkach a drti se teprve pred pouzitim. Rych-
le ztrdci zelenou barvu a zloutne; soucasné ztraci i vini.

ROZMARYN

(Rosmarinus officinalis)

Stalezeleny, bohaté rozvétveny polokei z Celedi hluchav-
kovitych, dorlsta vysky az 2 m. Pochazi ze zdpadniho Stre-
domofi. U nds se diive hodné péstoval na zahradach. Lze jej
péstovat v teplejSich, chranénych polohach na slunném sta-
novisti. MnoZi se snadno fizkovanim - 10 aZ 15 cm dlouhé
vétvicky snadno kofeni ve vihkém pisku. Vzhledem k tomu,
Ze v nasich klimatickych podminkdch obcas vymrza, je vhod-
né mit vzdy pres zimu alespon jednu rostlinu v kvétinaci
v mrazuprosté, svétlé mistnosti.

Nejlepsi rozmaryn roste na vysokych, skalnatych stanovis-
tich. K pouziti v kuchyni je nutno sklizet listy pired rozkvé-
tem, presnéji do doby vytvofeni poupat. Sklizeji se jen nej-
mladsi a nejjemné;jsi listy rostouci na horni tieting vétvicek.
Susit je mozny pouze ve stinu. Spravné ususSené listy jsou
velmi kfehké, zavinuté, uchovaji si své typické vlastnosti -
pfijemnou viini a nahofklou kofennou chut.

Jako kofeni je rozmaryn znam od davnovéku, ¢asto se pou-
7iva v Portugalsku, Spanélsku, Itdlii, Recku, Anglii, USA,
Skandindvii a Némecku. Vhodny je predev§Sim do masovych
jidel (pecené veprové, skopové, kralik), kde plni dvoji ulohu.
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Jednak odstranuje specifickou viini téchto druhti masa a do-
dava mu vini zvéfiny. Proto se také pouziva pri pfipravé
driibeze. Malé mnozZstvi suSeného rozmarynu rozdrceného
na praSek nebo nakrajené Cerstvé listy se smichaji s nadrobno
pokrajenou zelenou petrzelkou a utfe se s maslem na bylin-
kové maslo, které se pak vtird v malych davkach pod kiizi na
prsou a stehnech dribeze pred pe¢enim nebo dusenim. -

Rozmaryn se rovnéz pouziva ke zvyraznéni chuti polévek
Z masa, slepice, Spenatu nebo hrachu. Napftiklad ve francouz-
ské kuchyni je rozmaryn soucdsti polévkového kofeni, které
se v polévce neponechdva, jen se do ni na 5 azZ 6 minut pono-
. O pouziti rozmarynu plati totéZ co o bobkovém listu- pii
dlouhém ponechani v jidle mize jidlu dodat nepiijemnou
hofkou pachut. Zasadné plati, Ze rozmaryn a bobkovy list
neni vhodné pouzivat soucasné. Je to tradi¢ni kofeni
kjehnécimu, veprovému a telecimu masu. NEkolik snitek se
pridava k masu pied peCenim a pfed podavanim se snitky
odstrani.

Vhodné je pouziti rozmarynu pfi pripraveé rybich specialit,
jako je napfiiklad peceni ryb na rostu nebo dfevéném uhli,
déle pak jako kofeni do omdacek a §tav k vepFfovému masu a
stejné tak k pripravé zeleninovychjidel, jako je hrachova kase,
vafeny a syrovy kvétdk. V marinadach je mozné pouzivat
rozmaryn stejné jako estragon.

Dilezité je védét, Ze rozmaryn ma velmi vyraznou chut a
musi se proto v kuchyni vyuzivat jen opatrné. Napfiiklad pri
porci pro Ctyfi osoby staci ne zcela plna ¢ajova 1zicka celych
nebo drcenych listki. VEétsi davky rozmarynu ptisobi opojné.
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REBRICEK
(Achillea millefolium)

Vytrvald bylina s plazivym vicehlavym oddenkem, ze kte-
rého vyrustaji pfizemni listy a kvétonosné lodyhy. Lodyhy
jsou 10-50 cm vysoké, primé, dosti husté listnaté a vétSinou
vlnaté chlupaté. Rebti¢ek ma listy st¥idavé, kopinaté nebo &ar-
kovité, dvakrat az tfikrat pefenodilné. Bohatd, chocholi¢naté
latnata kvétenstvi jsou slozena z drobnych ubort, které maji
7luté zeleny zakrov a asi dvacet trubkovitych, Spinavé bilych
obojakych kvétli. Na obvodu je pétjazykovitych pestikovych
kvétd barvy bilé, nékdy nartizovélé. Plody jsou podlouhlé,
stiibroSedé nazky.

Rebiitek kvete od &ervna do zaff a roste na suchych lou-
kach, mezich, pastvindch, na okrajich lesi, lesnich cestach a
pasekach, na rumistich, navazkach, naspech a uhorech, a to
od niZin aZ do hor. Na vlhkych stanovistich se nedati. Reb¥i-
¢ek obecny je rostlina rozsifena predevSim v Evropé a Asii,
ale nyni roste i v Americe a Australii. Podoba se mu mnoho
dalsich druht febticku, které se pfi sbirani zfidka rozlisuji.

Rebiitek patii k nejstarsim 1&¢ivym rostlindm a od praddv-
na slouzil pfedevs§im k 1é¢eni ran. Vnitiné se pouziva pozdé-
ji. MATTIOLI o ném piSe, ze ho ,,uzivime s prospéchem na
vnitfni i zevni rdny, a to bud’ pije se v ndpoji odvar febricku
samotného ve viné nebo s jinymi bylinami. Uzdravuje vseli-
ké rany a srazeniny". Podle tohoto autora se pripravuje z ného
také ,,znamenitd a draze vdzend aqua vitae, Cili zlatd voda
z febricku/’ Jeji ptiprava ponékud zavani alchymii, je velmi
slozita a obsahuje zna¢né mnozstvi ponékud nesourodych
komponentul. Utinek této zdzraéné ,aqua vitae" je ale popsan
sugestivné a da se fict velice pravdivé. Pravi se o ni, Ze ,,ostii
rozum Vv ¢lovéku, zahani melancholii a smutek, zmnoZzuje a
zesiluje prirozenou horkost v téle, obCerstvuje zZivotniho du-
cha a chrani pfed Slakem a mrtvici... tvaf smacena touz vo-
dou, byva pékna a krasna. Stary a letity ¢lovék, ktery by z této
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vody pozil pojidle, jak bylo feCeno, a kazdého dne rano, Ctyfi
kriipéje ve 1zici dobrého vina na la¢ny Zivot, ten bude ziv do
¢asu od Boha uréeného a bude chranén pred vselikymi ne-
mocemi az do konce staii".

Sbiraji se bud’jen kvétni tbory, nebo celd kvetouci nat, né-
kdy i pouhé¢ listy nebo oddenky. V lidovém IéCitelstvi se né-
kdy uziva i Cerstvd §tdva z listti nebo oddenkd. Nat se nejlé-
pe susi zavéSena ve svazeCcich a kvétni ubory v tenkych vrst-
vach pfi teploté nepresahujici 40 stupni C. Obsahové latky
v febiicku nejsou jesté dokonale probadané. Obsahuje hlav-
né silici s azulénem, jejiz mnozstvi je znacné kolisavé, stejné
jako jeji slozeni. Je to zdvislé na ptvodu a jejim druhovém
slozeni. Obsahuje také alkaloidy, flavony, sekviterpeny cine-
ol, thujon, borneol, kafr, dale tfisloviny a kumariny.

Vnitiné se pouziva nalev, ktery se pfipravi tak, ze 5 g su-
chého fezaného febiicku, to jsou asi 2 polévkové lzice, pie-
lijeme 1/4 nebo 1/2 litru vrouci vody a chvili nechdme uz
bez vafeni vyluhovat. Pak se tento neslazeny vyluh popiji
po dousScich béhem dne. K zevnimu pouziti se dava dvoj-
nasobné mnozstvi febiicku na stejné mnoZzstvi vody. Puso-
bi uvolnéni kieci, uCinkuje povzbudivé na vylucovani za-
ludeénich §fdv a na krevni ob&h. P¥iznivé piisobi pfi Zalu-
de¢nich poruchich, nechutenstvi, prijmech, nadymani a
proti kasli. ProtoZe zvySuje krevni srazlivost, uziva se
v lidovém 1éc¢itelstvi pii riznych krvacivych stavech, jako
je krvaceni z plic, ledvin, pfi nadmérné menstruaci a pfi
riznych druhotnych anémiich. Plisobi také protizanétlivé a
podporuje hojeni. Zevné se pouziva jako prisada do koupe-
li ptfi koZnich vyrazkach a hnisavych ranach, také jako klok-
tadlo pfi zdnétech dasni, k umyvani mastnych vlasi a pii
nadmérném tvofeni lupt.

Vzhledem k pomérné vysokému obsahu chamazulénu i
ostatnich slozek potlacuje zapaly kiize, usnadnuje jeji Cisténi
a zbavuje ji odumielych bunék. Omezuje také vylucovani
mazu a rozSifovani pord. Proto se také extrakt z febiicku
pouziva do regenerac¢nich krémil, pletovych masek, dstnich
vod, zubnich past apod.
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REPIK
(Agrimonia eupatoria)

Je to vytrvald bylina az 1 m vysoka, s kratkym dfevnatym
oddenkem. Jeji nadzemni Cast je tvofena prevdazné jednodu-
chou, nékdy téz vétvenou lodyhou, pouze v dolni Casti olisté-
nou. Listy ma pfetrhované lichosperené s listky podlouhle
vejCitymi, pilovitymi a na rubu Sedé€ chlupatymi. Drsné chlu-
pata lodyha je zakon¢ena dlouhym hroznem Zlutych kvétd.
Plod je nazka. Repik Iékatsky je kosmopolitni druh, ktery je
rozsiten predevsim v mirném pdsmu severni polokoule. U
nas roste na suchych loukach, na mezich, v kfovindch a u cest.
Neni zvla$t ndroény a mnohdy roste na chudych vapenco-
vych ptdach, ale na teplejSich mistech.

Tato rostlina ma zfejmé také bohatou historii, nebot podle
udaju staroegyptského papyru byl fepik znam jako 1é¢iva
rostlina jiz starym Egyptantim, ktefi vyluh z fepiku pouZzi-
vali pfi o¢nich onemocnénich, kterd byla a dosud jsou v této
oblasti velmi &astd. Byla cenénd i v antickém Recku. Jeji 16¢i-
vou silu vychvaloval i persky lékat a prirodovédec Avicen-
na, ktery ji pouzival jako ,,Cistici prostifedek”, jenzZ pomaha
pfi onemocnénti jater.

MATTIOLI také povazuje fepik za ,,vznesenou bylinu pro-
ti zacpani jater" . PiSe: ,,Bedlivé pfipraveny odvar z kofene
ma vzhled pékného zlutého vina ajest dosti chutny, posiluje
jatra a otvirajich zacpani." Dale uvadi, Ze ,,piti vina, v némz
neustdle se modi listi fepiCkové s vlasskym koprem a Salvéji,
po 30 dnt, ostfi zrak". Zajimava je tato jeho rada: ,,Aby se
pivo dlouho udrzZelo, usmaz fepic¢ek s chmelem, bilym bene-
diktem, febri¢ek a dobromysli, anebo utlu¢ dohromady fepi-
¢ek, benedikt a bobek a zavés to do piva. To chrani pivo pred
porusenim, doddvd mu dobrou chut a poméhd k jeho zazi-
ti." Doporucoval i zevni pouziti jako napft.: ,,Obklady z listi
repickového se starym vepirovym sadlem hoji rany, které se
jinak nesnadno hoji." Konecné lidové 1éCitelstvi od samého
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prvopocatku chvalilo fepik a uzivalo ho i pfi tuberkuléze a
jinych plicnich onemocnénich, pfi ochabnuti stiev a méchyie
a také proti krvaceni vSeho druhu, pfi chorobach jater a pii
koznich chorobach.

Kvetouci nat fepiku se sbird od ¢ervna do zafi tak, Ze se
odrezdvaji nadzemni ¢asti bez spodnich zdfevnatélych lodyh.
Pfi sbéru se nemaji poskozovat kofeny, protoze fepik neroste
nikdy v takovém mnozstvi a mohl by také z nasi prirody vy-
mizet. Bylo by asi ucelné péstovat ho v kultufe. Nat se susi
ve stinu pfi teplotach do 40 stupni C. Obsahuje hlavné tiis-
loviny, déle hoi¢iny a étericky olej. Kromé tohoto obsahuje
organické kyseliny kiemicitou, nikotinovou, citrénovou, zZluté
barvivo quercitrin a jiné latky.

Zda se, ze nejucinnéjSimi latkami jsou tu tfisloviny, které
jsou v fepiku obsazeny v mnozstvi 5-8%. Ony piedevSim
zpusobuji stahujici, sviravy ucinek fepiku, zejména na po-
vrch zanicenych pletiv. Proto také ma soubor ui¢innych latek
fepiku blahodarné protizanétlivy ucinek. Tyto latky se proje-
vuji 1é¢ivé pri katarech zaludku a stfev spojenych s prijmy,
podporuji traveni, ¢innost Zlu¢niku a pfiznivé upravuji ¢in-
nost vegetativnich nervi. Zevné se fepik uziva jako klokta-
dlo, pri zanétlivych procesech kiize, ke koupelim,
k vyplachtim nosu pfi silné rymé apod. V ndlevu se uziva
1ziCka rozfezané naté na 1 Sdlek varici vody trikrat denné.
K zevnimu pouziti je vhodny ndlev z 20-30 g fepiku.
V kosmetice je také zndm4d plefovd maska - fepikovy ndlev
smichany s raselinou. Tato kaSovitd hmota se nanese na tvar,
ktera se po sejmuti masky umyje hefmankovym ¢ajem. V této
plefové masce se spojuje hojivost a ¢istici i stahujici ucinek
fepiku s regenera¢nim ucinkem raseliny.

Umyvani fepikem je vhodné pfedevSim pro mastnou nebo
uhrovitou plet s roz§ifenymi péry. Pro velmi suchou a citli-
vou plet se fepikem nehodi.
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RERICHA
(Lepidliim sativum)

Pod spole¢nym ndzvem ,,feficha" se v kuchyni pouZziva cela
fada rliznych bylin, z nichZ pouze feficha zahradni patii
k rodu celedi brukvovitych. Ptibuzné jsou dale potocCnice 1é-
karska, 1zi¢nik Iékarsky a fefiSnice luéni. K fefichdm se také
fadilichofefiSnice vétsi, kterdje z Celedi lichofefiSnicovitych.

Vsechny tyto rostliny jsou slabé kofenné, maji slabou viini
a chut, pfipominajici kfen. Susenim ztréaceji vlastnosti kofeni
a proto se - s vyjimkou naklddani semen lichofefiSnice -
pouzivaji pouze za syrova do rtznych salatti, na obloZené
chlebi¢ky a do polévek, a jako soucast zelenych piikrmu
k tué¢nym masovym pokrméim. Refichy se nejvice pouZivaji
v zapadni Evrop¢.

Vsechny fefichy jsou snadno dostupné téméi po cely rok, a
vzhledem k vysokému obsahu vitaminti a dalSich uzite¢nych
latek by se mély jako zelené kofeni pouzivat vice a Cistéji.

Potocnice 1ékaiska je vytrvald bylina. Pfi péstovani na za-
hradé¢ vyzaduje stinéné stanovisté a Castou zalivku. PouZiva-
ji se mladé vyhonky s listy.

Lzi¢nik Iékarsky je dvouleta bylina. Jako zelené kofeni se
pouzivaji pouze mladé vyhonky a listky. V subarktické ob-
lasti roste pfibuzny 1Zi¢nik arkticky, ktery dobfe roste ve vy-
jimecné nepriznivych klimatickych podminkéch aje nenahra-
ditelnym zdrojem cennych vitamint v této oblasti.

Refisnice lu¢ni je vytrvald bylina. Roste v celé Evropé, ze-
jména v jeji severni Casti, ale misty i v jihovychodnich oblas-
tech Ruska . Roste na vlhkych mistech, na lukich, podél pfti-
kopti, péstuje se na zahradach. Do salatli se pouzivaji mladé
listy a vyhonky.

Reficha zahradni je jednoletd bylina. Pé&stuje se ve vét§ing
zemi Evropy. Snadno se péstuje v 1ét€ i v zim¢é v domacich
podminkdch (v kvétindacCich, ale i na plochych miskach
s navlh¢enou vatou). Semeno brzy kli¢i a je vhodné vysévat
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fefichu postupné, protoZe rychle roste a ke spotfebé je nej-
vhodnéjsi ve véku jednoho az dvou tydntl.

LichorefiSnice vétsijejednoleta bylina. Je to znama letnicka
- okrasna feficha, popinava, nebo vytvarejici husté bylinné
kericky. Pochazi z Jizni Ameriky a péstuje se na celém svété
jako okrasna rostlina. Mén¢ je zndmé jeji vyuzitijako koreni.
Ptitom lze spotfebovaévat listy, kvéty, poupata a nezrald se-
mena. Barevné kvéty jsou vhodné do zeleninovych salati,
které nejen okoreni, ale dodajijim zajimavy vzhled, podobné
jako pii zdobeni oblozenych chlebickli. Nakladana nezrala,
jesté zelend semena se pouzivaji jako ndhrazka za kapary.

Vsechny uvedené druhy jsou u nds znamé a dostupné. Po-
to¢nice lékarskd a feficha zahradni se péstuji jako lahtidkové
zeleniny do pripravy pikantnich salatg.
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RIMBABA

(Tanacetum parthenium)

Tato kratkovéka trvalka se po generace péstovala ve ven-
kovskych zahradach, kde jeji zZlutozelené pérovité listy a kop-
retinové ubory kvétl napliovaly prostiedi barvitosti. Listy
slouzily k 1é¢eni mnoha neduht. Obecny typ vytvari zluté
stiedy ubort s bilymi ubory, poloplnymi, nebo dokonce od-
radu ,,Aureum” se zlatitymi listy. Rostliny dortistaji vysky
60 cm.

Ziskat ve specializovaném obchod¢ hrnkovanou rostlinu
zékladniho typu Tanacetum parthenium neni zrovna snad-
nou zalezitosti. Pokud chcete mit nékterou barevnou varian-
tu, mizZete si vypéstovat ze semen vlastni sazenice. Semeno
se vyséva nebo sazenice se vysazuji na jaie nebo na podzim,
na vzdalenost 30 cm od sebe.

Rimbaba je spiSe 1éC¢ivka neZ bylinka pro kuchyn a
v minulosti slouzila k nejriznéjSim uceliim. Dfive se pouzi-
vala spiSe proti migréné, n¢kdy i ke sniZeni horecky. Dopo-
rucuje se také ¢aj z fimbaby, ale nejcastéjsi zptisobjejiho pou-
ziti je fimbabovy chlebi¢ek. Nékolik listti fimbaby do obloze-
ného chlebic¢ku neni sice nic zvlasté chutného, ale na nékteré
lidi ptisobi dobfe.
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SATUREJKA
(Satureja hortensis)

Jednoletd bylina z ¢eledi hluchavkovitych. Jako kofeni se
pouziva celd nadzemni ¢ast rostliny, sklizena pfed rozkveé-
tem nebo na jeho pocatku. Po ususSeni viiné saturejky jesté
sili, proto se pouziva v kuchyni prevazné pouze susena.

Tato bylina patfi, s fadou dalSich voriavych bylinek, do velké
¢eledi rostlin hluchavkovitych. Je to vlastné zdomacnéla stie-
domoiska rostlina, ktera se jiz od stfedovéku péstuje i v nasich
zahradach jako aromatické koreni i 1é¢iva rostlina. Tato jed-
noletd bylina je 20-30 cm vysoka, zlaznaté pyrita nebo i lysa,
barvy zelené s nddechem do fialova a s lodyhou kefovité roz-
vétvenou. Listy jsou vstficné, ¢arkovité kopinaté az kopisto-
vité, celokrajné a Zlaznat¢ teCkované. Drobné pyskaté kvéty
jsou bélave a lila nartizovélé. Plody jsou tvrdky, cela rostlina
prijemné voni a chutna palCive.

Saturejka se uplatitovala jiz v antické kuchyni podobné jako
tymidn. Cerstva nat saturejky se pouziva do saldti, polévek,
pii nakladdni okurek, rajCat, sladké papriky, pfi nakladani
hub do soli i riznych nélevi. Odrhnuté listy (Cerstvé i suSe-
né) jsou vonavéjsi nez celé snitky. Cerstvé zelené snitky se
také prikusuji k jidlim a alkoholu.

MATTIOLI se prostfednictvim svého herbaie domniva, ze
»Saturej jest velmi vhodna a dobrd k jidlu, obycejni lidé ko-
feni sob¢ touto maso i ryby. Davd pokrmtim libou a chut-
nou ostrost, kterouz vzbuzuje se chut k jidlu, posiluje zazi-
vani zaludku, odnimé nechutenstvi a oSklivost a ponouka
bujnost téla. Proto se mnozi domnivaji, Ze saturej dostala
své jméno od chlipnych pohanskych satyrti". Zminény au-
tor pokracuje: ,,Suchou saturej zadélavaji také do klobas,
které byvaji chutnéjsi a zdravéjsi k jidlu. Také ji vafi
s hrachem a vSelikymi jinymi pokrmy, ponévadz odnima
nadymani, aby nepiisobily v Zivoté vétry... V ¢asu vinobra-
ni pfipravuje se ze satureje také vino stejnym zptisobem jako
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z pelynku, kterého muZze byti uzivano proti vSem uvede-
nym nedostatkim."

Saturejka ma protiprijmové ui€inky a ptisobi také proti na-
dymam. Tim je dano ijeji pouziti - zejména do jidel tu¢nych
a nadymavych. Pro jeji prijemné ostrou viini se doporucuje
pouzivat ji misto pepre. Susend saturejka se pridava do polé-
vek (masovych, zeleninovych, houbovych a zejména slepi-
cich, kterym dodéva vyjimecnoujemnost). Saturejkou se ochu-
cujijemné druhy masa - teleci, slepic¢i, kriiti, nebo se dava do
omacek podavanych k témto mastim. Vyborné se hodi také
ke vSem jidlim z lusténin, k vaje¢nym jidlim a kvétdku, zeli
a kapusté.

Také ve staroCeské kuchyni méla saturejka dlouho své Cest-
né misto a byvala nezbytnou soucasti vonavych kofennych
zahradek nasich prababicek. Lidové se ji také fikalo satorka,
¢ibr nebo Subra. Velké oblibé se dosud tési v Bulharsku, kde
dala jméno i oblibené smési kofeni zvané Cubfica, coz je vét-
Sinou smés suché saturejky, ostrych mletych papricek, soli,
mouky z oprazené kukufice a drcenych aromatickych semen
piskdvice - feckého sena.

Saturejce piibuznd marulka lesni je vytrvaly kefik dortista-
jici az 45 cm vysky. Plané roste v Evropé a Alpach, pouziva
se stejné jako saturejka zahradni. Ve francouzské kuchyni se
tento druh saturejky pouziva v kombinaci s cibuli do bur-
gundskych omelet.

Saturejku 1ze u nds péstovat vSude. Velmi snadno se péstu-
je a Casto se v zahradé sama vysemeni a p¥iSti rok ji nachazi-
me vSude kolem.

Cerstvou nat saturejky sklizime v priib&hu roku podle po-
tfeby; na suSeni od konce kvétna do zafi v dob¢ nakvétani.
Rezemeji asi 5 cm nad zemi. Dobie obrazi a pfi ¢asnéjsi kvét-
nové prvni sklizni poskytne do konce vegetace jesté druhou
sklizen.

Susenou saturejku uchovavame v suchu v dobfe uzavfe-
nych nadobkach.
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SPORYS
(Verbena)

Podobné jako listy meduriky, tak i listy sporyse vydavaji
silnou citrénovou viini. Rostliny kvetou v Iét€¢ drobnymi bi-
Iymi kvitky, které nemaji jako bylinky zZddny vyznam. Po-
dobnost obou rostlin tim vSak kon¢i.

Sporys je ponékud utlejsi kefik, ktery dortsta vysky jen 30
cm. Vyzaduje chranéné stanovisté, které je slunné, s dobie
propustnou pidou. V zimé potiebuje ochranu proti mrazu.

Budete potfebovat jen jednu nebo dvé rostliny. Proto je
vhodné koupit si ve specializovaném obchodé hrnkované
sazenice. Sporysi se velmi dobfe daii v kvétinaci, zejména je-
li umistén pied chranici jizni sténou.

O sporysi se tvrdi, Ze ma nejintenzivnéjsi aroma ze vSech
bylinek, vonicich po citréonu. V kuchyni je proto tfeba pouzi-
vat ho s opatrnosti. Nékolik Cerstvé utrzenych listti se hodi
do salétu, cukrovi a dalSich pokrmd, kde je Zaddouci citrono-
vé prichut. Caj ze smési listii maty a citrénového sporyse se
povazuje za nejvice osvézujici ndpoj ze vSech bylinkovych
¢aju. Pfed tim, neZz listy na podzim opadaji, oberou se a ususi
se pro pouZziti do pot-pourri.
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SAFRAN

(Crocus sativus)

Vytrvald hliznatd rostlina z ¢eledi kosatcovitych. Pochdzi
z Asie, péstuje se ve Spanélsku, na jihu Francie, v Itélii, Tu-
recku, irénu, Indii, Pakistanu, Cin& a Japonsku.

Jako kofeni se pouzivaji suSené blizny; v kazdém kvétu Sa-
franu je ¢nélka rozdé€lend na tfi blizny. Sklizeji se pouze pra-
veé rozvité kvéty. Trhaji se ru¢né za suchého pocasi mezi de-
satou a jedenactou hodinou dopoledne, jesté téhoz dne se
z kvétl ru¢né vystipuji blizny, které se pak na susarné susi
maximalné 15 minut, nebo pii pokojové teplot€ asi ptil hodi-
ny. K ziskdni 10 dkg Safrdnuje tfeba sklidit zhruba 8000 kvé-
td a nechat je dvakrat projit rukama, coZ znamena, Ze k ziskani
1 kg Safranu je tieba zpracovat 80 000 rostlin.

Hotové kofeni ma vzhled suchych, kiehkych, bez ladu vza-
jemne¢ propletenych tmavohnédocervenych a svétle zlutych ni-
tek. Cim je $afran tmavsi a obsahuje méné svétle Zlutych nitek,
timjekvalitnéj$i. Naomakje hmotasSafranujakoby mastnd. Viiné
je silnd, aromatickd, slabé omamna; chut je nahoikle kofenna.

Safran je teplomilna rostlina, ve srovnani s okrasnymi dru-
hy je ndro¢né&jsi na propustné pudy, nebot v méné& propust-
nych pidach trpi v zimé€ mokrem. M4 také vétsi naroky na
teplo. Na rozdil od jarnich okrasnych druhu kvete na pod-
zim. Velké Sskody na porostech Safranu zptisobuji v predjaii
casto hlodavci vyhlodavanim hlizek.

Safran je prastaré kofeni. Byl vzdy neoby&ejné drahy - 15
krat drazsi nez Cerny pepi. Pouzival se jako libovonné kote-
ni, barvivo (arabsky Safran znamenad zluty) ajako cenné 1éCi-
vo. V soucasnosti se Safran pouziva pfedevsim jako kofeni a
¢astecné jako potravinové barvivo k barveni masla, syru, li-
kért a nékterych nealkoholickych napojt.

Na vychodé se Safran pouziva hojné pfi priprave jidel
z masa a kufat, ryze a zeleniny. V soucasné evropské kuchy-
ni se Safran pouziva pii duseni a vafeni ryby a ve sladkych
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ryzovych nakypech. Pouziva se ho v malych davkach - od
toho se Fika ,,jako Safrdnu”, nebot je to velice silné kofeni.
Piedavkovani Safranu miuze znehodnotit jidlo, které bude
nepiijemné hoiké.

Roc¢ni spotieba Safranu nema u jednoho ¢lovéka piekrocit
jeden gram. Ve vétSich davkach pusobi Safran narkoticky a
zptsobuje piekrveni. Do jidel se pouziva Cistéji ve vyluhu,
ktery umozinuje jemnéjsi ddvkovani. Vyluhuje se v lihu, a
vyluh se pak miZe fedit vodou. Takto p¥ipraveny se pouZzi-
va zhruba 5 minut pfed ukoncenim tepelného zpracovani jid-
la. Do moucnych jidel se pouziva pti pripravé tésta v ddavce
0,1 g na zhruba 1,5 kg peciva.

V Cechich a na Moravé se kdysi $afran p&stoval na $afra-
nicich. Jde o teplomilnou rostlinu, kterd je ve srovnani
s okrasnymi druhy ndro¢né&jsi na propustné pudy, nebof
v méné propustnych ptdach trpi v zimé€ mokrem a také ma
mnohem vétsi ndroky na teplo. Na rozdil od jarnich okras-
nych druhi kvete na podzim.

Safrdan &asto byval a dosud stéle je nahrazovan riznymi
bylinkami, z nichZ nejzndmé;jsi je saflor a mésicek zahradni,
které ptlisobi pouze jako barvivo a proto se pouzivaji i ve vét-
Sich davkach. Ddle: Benedikt 1ékafsky - pochdazi ze Stfedo-
mofi aje to zndma IéCivka péstovand i u nas. Jako ndahrada za
Safran se pouzivaji susené zluté kvéty benediktu. Svétlice
barviiska - saflor - pochazi z Vychodni Indie. Pé&stuje se stej-
né jako benedikt. Mé&si¢ek zahradni - je ptivodem v jizni Ev-
ropé€. U nds se odeddvna péstuje jako okrasna kvétina a ¢asto
zplanuje. Neni naro¢ny na pudu, ale nejsilnéjsi rostliny vy-
tvari na kyprych, zivinami bohatych, zavlazovanych ptidach.
Péstuje se také jako 1écivka.
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SALVEJ
(Sabvia  officinalis)

Salvéj je atraktivni ketik s Sedozelenymi listy a klasy modrych
kvétd. Rostlina se da stejné dobfe vyuzit na obrubé zahonu jako
v bylinkové zahradce. Pochazi z oblasti Stredozemniho more.

Jako kofeni se pouzivaji listy a vrcholky rostlin sklizené tésné
pied rozkvétem i s poupaty v obdobi kvéten az Cerven.

Pouziva se v kuchyni pouze jako susena bylinka v prasku.
Pred suSenim se listy Salvéje promyvaji v chladné vodé a ocis-
fuji se od prachu a hmyzu, ktery ¢asto velmi pevné ulpivd na
vlnatém povrchu listil i stonktl. Prasek salvéje se pouziva také
jako ndhrazka rozmarynu do polévek, k masu, dribezi, sy-
rim a rovnéz do salati, kde nechybéji vejce.

Jako samostatné kofeni se Salv€j pouziva napiiklad do maso-
vych naplni, nddivek driibeZe, kde dodava zvlastni pfichut a vini.
Pridava se do tfenych syrtl, ochucuje se Salvéji slepi¢i bujon, va-
jec¢né pokrmy - omelety, michana vajicka, dusené hovézi, tu¢né
ryby, dusené hovézi, karbanatky, masové knedlicky arulady. Hodi
se k pripravé skopového, jehnéciho a veprového masa.

Je to osvédcené kofeni s baktericidnimi u¢inky, ptisobi proti-
zanétlivé a podporuje traveni. Jeji hlavni vyuzitije v kombinaci
s cibuli v tradi¢nich nadivkach kachny a husy. Je také vybor-
nym kofenim k vepfovému a telecimu masu. Pouziva se do
uzenin, ale i do zeleninovychjidel, jakojsou fazolové arajcatové
pokrmy. V kazdém piipadé je vSak nutné dbat na moznost pie-
kofenéni, nebot $alvéj je nejostiejsi tuzemskou bylinkou.

U nas se salvéj 1ékaiska péstuje spiSe jako 1é¢ivka a je sou-
Casti fady ¢ajovych smési pouzivanych k omezeni poceni a
ovliviujicich ¢innost jater a Zlu¢niku.

Vyséva se v bfeznu do pafeniSt, v kvétnu se vysazuje na
zahon. Muze se také mnozit délenim starSich rostlin. Vyza-
duje slunnou polohu, na ptdu neni tak naro¢nd, vyhovuji ji
v8ak vice ptdy propustné, hlinitopis¢ité. Sklizi se dvakrat za
sezénu a nat se susi ve stinu.
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TOTEN
(Sanguisorba)

Je to stdlezelena trvalka, ktera se hodijako celoro¢ni obru-
ba bylinkového zdhonu. M4 jemny, kapradiné¢ podobny
vzhled, ktery mu dodavaji bohaté zpefené listy s ovalnymi
zubatymi ukrojky. V 1ét€ kvete malymi hlavkami ¢ervenavych
kvétl na vysokych stoncich, které vSak nemaji vétsi dekora-
tivni hodnotu a proto se u uzitkovych rostlin odstranuji.

Toten neni nijak ndro¢ny na ptidu ani na stanovisté, dava
vSak pfednost pudé, kterd neni kyseld. Snadno se péstuje
vysevem semen najare a vysazenim sazenic¢ek na vzdalenost
30 cm. Je také mozné koupit si a vysadit hrnkované rostliny.
Listova rizice totenu je nizka, rozlozita, stonek v dobé kvétu
vS8ak dortsta az do vysky 60 cm.

Toten se péstuje pro okurkovou chut svych listkil, které se
otrhavaji Cerstvé a uzivaji se nakrajené. Listy nevoni po okur-
ce, chut je v8ak vyrazné okurkovda a vyuziva se vSude, kde
jde o prichuceni. Mohou to byt napriklad letni ndpoje, smeta-
novy syr, oblozené chlebicky, polévky, salaty nebo jogurt.
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TREZALKA
(Hypericum  perforatum)

Je to vytrvala bylina s bohat¢ vétvenym oddenkem rozriistaji-
cim se Casto ve velkych plochach. Vyristaji z n€ho piimé, az 60
cm vysoké a nahoie rozvétvené lodyhy. Vstiicné listy jsou
podlouhle vejCité, lysé, celokrajné v prusvitu teckované,
sjemnymi, ¢ernymi zldzkami zvlasté pii okraji. Kvéty jsou se-
staveny v bohatych latach, slozenych z vidlanti. Maji pét zlato-
zlutych platkt korunnich, po kraji teckovanych ¢ernymi zlaz-
kami, které p1i roztrZzeni roni ¢ernocCerveny olej. Plod je tobolka.

Tiezalka teCkovand patii mezi rostliny v piirodé dosti roz-
sifené. Roste na suchych loukdch, podél cest a plotii, na me-
zich, pastvindch a slunnych stranich. Roste jak v nizinach, tak
i na horach. Je rozsifena po celé Evropé, v Asii i v severni
Africe. Kromeé uvedené tiezalky teCkované se v nasi piirodé
vyskytuje tfezalka skvrnita a také kiiZenec obou druht, kte-
ry je oznacovan jako tfezalka korutanska.

V lidovém lécitelstvi patii trezalka mezi rostliny neobycej-
nych 1é¢ivych hodnot. M4d také celou fadu krajovych nazvu,
jako napfiklad bylina sv. Jana, Carovnik, krevnicek, Cerveny
zvonecek a dalsi. Prasvitné te¢ky na listech tfezalky jsou po-
nofené zlazky obsahujici hotky olej a Cerné te¢ky uvolnujici
po rozemnuti listll ¢ervené barvivo, kterému se fikalo ,,krev
sv. Jana" a z toho také vznikalo mnoho povér o zazracnych
ucincich tfezalky a riizné lidové baje. Védecky ndzev rostliny
vznikl zfejmé podle starého nazvu, ktery pouzivali uz Dios-
corides a Plinius, tj. ,,hypericon”.

U MATTIOLIHO se tfezalka nazyva ,,Cerveny zvonecek" aje
povazovan za bylinu ,,jemné a pronikavé podstaty, kterd moci
svoji ztencCuje, otvird, rozpousti, slepuje a zastavuje." Kromé ji-
ného o ni piSe déle: ,, Piti vody z Cerveného zvonecCku s cervenym
vinem zdrZuje a stavi vSechny priliSné stolice... uzdravuje vse-
liké nebezpetné rdny, at bodné nebo secné, v pouziti vnitfnim i
zevnim... V Polsku maji obyCej podavati tento kvét s teplym
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pivem, s maslem a soli lidem, ktefi si uSkodili velkou tizi." Ne-
méneé zajimavy je navod na vyrobu ,,tiezalkového oleje". ,, Kvét
z Cerveného zvonecku ma znamenitou moc hojiti rany a p¥ipra-
vuje se z ného také olej timto zplisobem: ,,Dej do sklenice Cerst-
vy kvét, nalej na néj dfevény olej, dobre to zahrad’na povrchu a
vystav na slunce na nékolik dntl.Pak sced’ onen olej a kvét dob-
fe vytla¢ a do téhoz oleje pridej novy Cerstvy kvét, zas vystav na
slunce a také vytlac¢ a to nékolikrat opakuj. Naposled pak utluc
ony méchyiky nebo SesSulky se semenem a také je naloz do té-
hoz oleje a budes miti olej pékné Cervené barvy. Tento velice
hoji ranéné nervy aje uziteCnym proti vSelikym neduhtim, zv1as-
té rukou, nohou a kloubi."”

Ttezalkova nat se sbird v dobé kvétu sefezdvanim vrchol-
ki v délce asi 30 cm. Svazuji se nejlépe do kytic a rozvésuji ve
stinu, kde se susi. Trezalka obsahuje silici, flavonovy glykos-
id hyperosid, ale i rutin a quercitrin, barviva hypericin a pseu-
dohypericin, tfisloviny a dalsi tii¢inné latky.

Ttezalka phisobi pfiznivé na latkovou vyménu a na vyluco-
vani zluce. Je to prostiedek celkove uklidnujici, zlepSuje krev-
ni ob&h a m4 u¢inky hojivé a protizanétlivé. Cervené barvivo
oznacované jako , hypericin" ma také zvlastni vlastnost, Ze
pojeho pouziti se néktery organismus stava citlivym az chou-
lostivym na slunecni svétlo, coz se miiZze projevit onemocné-
nim zvanym hypericismus.

Nalev z tfezalky se pouziva i p¥i neklidném spanku, pii
nemocich ledvin, 1¢i depresivni stavy riizného ptivodu, mi-
grény apod. Hepericinu se dokonce pfipisuje az euforicky
vliv, to znamena moznost vyvolani pfijemného stavu télesné
i dusevni pohody. Z C¢erveného olejového vytazku tfezalky
se vyrabéji i kosmetické pripravky s hojivym a regeneraénim
ucinkem. Dopliiuji se obycejné jesté avokadovym olejem,
vytazkem z pSeni¢nych kli¢kt a olejovym extraktem z mrkve.
V domacim prostiedi se stale vyrabi uz v Mattioliho slavném
herbari popsany ,,tfezalkovy olej", ktery ma skute¢né€ vyni-
kajici hojivé vlastnosti. Vyrabi se tak, Ze se Cerstvé tiezalkové
kvéty zaliji rostlinnym, nejlépe Inénym olejem a nechaji se na
slunci asi 10 dni vyluhovat. Dobfe hoji zejména popdaleniny.
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Tymian podporuje traveni a omezuje nadymani. Rovnéz
TYMIAN i pusobi dezinfekéné proti stievnim parazitiim.
Ususeny tymidn ukldddme do temnych, dobfe uzavienych

(Thymus vulgaris)
. nadobek.

Tymidn, neboli matefidouska je nizky kefik, ktery pfijem-
né voni. Vzpfimeny, rozvétveny, vytrvaly polokefik z Celedi
hluchavkovitych dortstajici az 50 cm. Pochazi z oblasti Stie-
dozemniho mofte, je stalezeleny, takze Cerstvé listy se daji
sbirat po celou zimu.

Mnozi se délenim trsti nebo ze semene, z néhoz se pred-
peéstuje sadba. Listy se sklizeji otrhdvanim podle potieby.
Kazdé¢ tii roky je tfeba rostliny vyryt, rozdélit a znovu vysa-
dit. Pokud nemadte zahrddku, bude se tymidnu dafit
v kvétinac¢i na okennim parapetu. Koupené hrnkované rost-
liny vysazujeme na jaie na vzdalenost 60 cm od sebe do dob-
fe propustné ptidy na slunném stanovisti, mnoZzi se délenim
trsti nebo ze semene, z néhoz se predpéstuje sadba ( vysev
v bfeznu, na zdhon pfesazujeme v kvétnu). Nékteré vyslech-
téné druhy se mnozi pouze vegetativné. Daii se mu na leh-
¢ich ptiddch na chranénych, slunnych stanovistich. Nat skli-
zime od kvétna do Cervence na samém pocCatku kveteni, susi-
me ji ve stinu na vzdu$ném misté. Chut velice zdleZi na od-
radé. NejaromatiCtéjsi je tymidn obecny; citrénovy tymidn je
méné ostry a mé citronovou pfichut, kterd z né&j ¢ini vybor-
nou piisadu do pudinkii. Dalsi odriidou je tymian kminovy,
ktery ma ananasové kminové aroma.

Jako koteni se pouzivd vétS§inou susSend nat tymidnu, a to
horni polovina, nebo jen tfetina stonk s listy, poupaty a kve-
ty. Cerstvy i suSeny tymidn se pouziva pfi nakladani okurek
a rajcat spolu s koprem, do bramborovych a rajskych salati,
polévek a bors$¢l. SuSeny tymidn v prasSku je vhodny
k duSenému masu, zvlasté skopovému, biftekiim, ryzi a ma-
karéntim, vajeCnym jidlim a pokrmtim ze slepice. Je soucas-
ti smési kofeni pro svétlé omacky. Tradi¢né se uziva spolec-
né s petrzeli do nadivek driibeze. Samotny se mlize pfed pe-
¢enim na maso rozetfit nebo pfidavat do rybich pokrmi.
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VRATIC MARI LIST

(Tanacetum balsamita)

Vytrvald bylina z Celedi hvézdnicovitych, dortista 70 az 130
cm; podoba se velice vrati¢i obecnému, ale na rozdil od néj
nepachne pizmem, ale prijemné balzdmové voni. Pochazi
z Malé Asie, kde také plané€ roste. Dale plané roste v irénu,
jizni Evropé a v subalpinském pasmu Kavkazu. V zahradach
se ¢asto mnoZi plazivymi oddenky. Jako kofeni se pouziva
horni tfetina rostliny, nejjemné¢;jsi listky a poupata. Proto se
mafi list sklizi pied kvétem, v ¢ervenci, nebot vy kvétd v srpnu
a zafi.

Prasek z maiiho listu se predevsim jako kofeni pouziva do
sladkych jidel a cukraifskych vyrobkil, pii vyrobé domaciho
piva a kvasu. Listy se rovnéZz pouzivaji k piipravé tzv. balza-
mového oleje, ktery ma navic antisepticky ucinek..

Mafi list byl jesté v poloviné 19. stoleti jednim z hlavnich
mistnich evropskych a ruskych kofeni, ale pozdéji se uplné
prestal uzivat. U nas se kdysi hojné péstoval a jesté dnes se
ojedinéle vyskytuje jako zplanély.

YZOP
(Hyssopus  officinalis)

Hezka, vytrvala bylina, silné dfevnatéjici, z Celedi hluchavko-
vitych. Hodi se doprostifed bylinkového zdhonu, nebo ijako niz-
ky zivy plot misto levandule. Je kefickovitého vzristu, s izkymi
tmavé zelenymi listy. Koncem léta vytvari klasy kvétl, které
jsou obvykle modré, ale existuji i rizové a bilé odridy.

Yzopu se nejlépe dafi v nekyselé ptidé na slunném stano-
visti. Potfebujete-li vice rostlin pro Zivy plot, vysazujte najaie

semenacky nebo zakotenélé fizky 30 cm od sebe, nebo saze-
nice vysad'te do bylinkového zdahonu. Zastipnéte hlavni vr-
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choly rostlin a kazdy rok brzo najafte rostliny dtikladné sefti-
znéte. Nat se sklizi pfed kvetenim nebo na jeho poc¢atku, od-
fezava se 10 cm nad zemi a yzop obrustd a poskytuje jesté
druhou sklizen. Susi se ve stinu.

Yzop se mnozi délenim starSich trsti nebo semenem, které
Ize sit pfimo na misto poCatkemjara. Péstuje se po fadu let na
témze misté. Vyzaduje teplé, slunné a chranéné polohy a do-
statek vapniku v padé.

Casteéné stdlozelené listy yzopu se od starozakonnich dob
vyuzivaly k 1é&eni. Caj z yzopu se nékdy doporuduje proti
bronchitidé¢ a kataru.

Dnes maji listy yzopu predevSim vyznam v kuchyni.

Yzop ma kofennou, kafrovitou viini a ostrou chut, je mirné
nahoikly. Uvadi se, Ze ma Salvéjové matovou nebo hoifce
matovou chut.

Cerstvy yzop se pouzivd do bylinkového masla, nebo se
jim aromatizuji salaty a jidla studené kuchyné. SusSenym i
cerstvym yzopem se kofeni polévky, a to zeleninové, bram-
borové a lusténinové, peCené maso, zejména hovézi a zvéri-
na. Dale se yzop pouziva do salatti, duSenych jidel a
k vepfovému masu, aby se ziskala pikantni pfichut.
V potravinaiském primyslu se pouzivd k aromatizaci liké-
ri. Kvéty jsou mj. vhodné jako barevna obloha.
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ZAVINUTKA
(Monarda)

Je odolna trvalka, kterd se hodi spi§ nékam na obrubu za-
honu nez pfimo do bylinkové zahradky. Kvétenstvi trubko-
vitych kvétl vyrustaji na stoncich 60 - 90 cm vysokych a kve-
tou od Cervna do zafi. Existuji odridy s bilymi, riZzovymi i
cervenymi kvéty. Kupte si najafe ve specializovaném zahrad-
nictvi hrnkované rostliny a vysadce je na vzdalenost 60 cm
od sebe do vododrzné plidy. Kazdé tii roky je tifeba trsy vy-
ryt, rozdélit je a znovu zasadit. Na podzim je tieba vzdycky
stonky u zem¢ sefezat.

Zavinutku najdete v katalozich pod latinskym nazvem MO-
NARDA. M3 tmavé listy podobné maté, s chuti pripominajici
pomerance. Jsou vhodné k ochucovani salatt a riznych zakus-
kti. Okrouhl4 ndpadna kvétenstvi mohou kromé toho byt na sto-
le atraktivni ozdobou na pohdrech, zelé, ovocnych salatech apod.

Pfelitim suSenych listl vatici vodou ziskame bylinkovy ¢aj.
Na listy se nalije vafici voda a pifed podavanim se necha 5-15
minut stat. Na Salek vody je tieba 3 kavové 1zi¢ky Cerstve
nakrajeného nebo 1 1zi¢ka suSené zavinutky.

ZAZVOR
(Zingiber  officinalis)

Zdzvorje viceletd jednodéloznd rostlina z ¢eledi zdzvorovi-
tych, pripominajici svym vzhledem rakos. Pochazi z jizni Asie,
péstuje se v Cing, Indii, Indonésii, na Cejlonu, v Australii,
zapadni Africe, na Jamajce a Barbadosu. Zdzvor byl prvnim
kofenim asijského ptivodu, které proniklo do Amerikyjiz na
pocatku 16. stoleti. Plané se zdzvor nevyskytuje, péstuje se
vyhradné jako uzitkova rostlina.
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Jako kofeni se pouzivaji oddenky zazvoru, okrouhlé, mir-
né smacknuté, prstovité, pripominajicirozli¢né figurky. Pod-
le zpracovani je zazvor bily nebo Cerny. Bily se ziskava pra-
nim, loupdnim a susenim na slunci. Cerny je neloupany, pou-
ze vysusSeny na slunci bez predchoziho spafeni; je aromatic-
t&jSi a palcivejsi. NejCastéji se ale pouziva mlety.

Patfi k nejoblibenéjSim druhiim kofeni pouzivanych
v medovych horkych napojich, kvasech, zalivkach, vyluzich,
koralkach, medoviné apod., jakoZ i do pernikii a rizného peci-
va. Rozsahlé je uplatnéni zdzvoru v cukraiské vyrobé (bonbo-
ny, zavareniny, suSenky, keksy, piskoty), pti pifipravé sladkych
jidel (kompoty, pudinky), alkoholickych napojt (pivo, likéry) a
v fadé stattl se pouziva k pfipravé nealkoholickych napojt.

V Asii se zdzvor pouziva pii pripravé polokonzerv z masa
a driibeze a do Caje. Je soucasti kari a ¢etnych dalSich kofeni-
novych smési. Vjihovychodni Asii se pouzivaji celé odden-
ky - proslazuji se nebo se z nich pripravuje marmelada.
V Cing, Indo¢ing, Barmé a Anglii se ze zazvoru a pomeran-
¢ové kury pripravuje specialni dzem. V Indii se pouziva za-
zvorova mouka s riznym obsahem zazvoru.

Pro evropskou, anglickou, holandskou a americkou kuchyni
je charakteristické pouziti zdzvoru v omackach k masu,
v nalevech pro zeleninu a ovoce, v asijské kuchyni se bézné
pouziva zazvor pii duSeni masa a drliibeze. Zdzvor maso za-
roven zmékcuje.
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Zazvor se pridava do tésta bud béhem piipravy, nebo na
zavér pripravy, pii duseni masa - 20 minut pifed ukon¢enim,
do kompotii, kyselti, zelé, pudinkti a dalSich sladkych jidel 2
az 5 minut pfed dokoncenim, do omacek po ukonceni tepel-
ného zpracovani. Normy pouZziti zdzvoru jsou pomérné vy-
soké - az 1 g na | kg tésta nebo masa.

Je to vyhradné dovdzené kofeni, i kdyz jeho péstovani ve
sklenicich na zahrddkach neni obtizné. Lze je péstovat i za
okny v prostornéjSich nddobach. Zdzvor vsak vyzaduje teplé
stanoviSté a humézni pltidy s dostatkem pravidelné zavlahy.
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1II.

REDKRMY

Ptedkrmem se rozumi malé mnozstvi chutného pokrmu,
ktery podavame pied polévkou, po polévce nebo i misto po-
Iévky, ale vzdy pfed hlavnim jidlem.

Ptedkrm ma podrazdit jazykové butiky a pfipravit nas tra-
vici systém na piijimani dalSich sytivych pokrmui. Utelem neni
zasytit, proto se podava jen v malém mnozstvi. Ma-li vzbu-
dit chut, musi byt pé€kné upraven a stejné tak na skladbé. Na
volbé surovin a jejich rychlé a nepftili§ pracné pripravé.

Pro predkrmy vyuzivame riiznd masa, droby, vejce, syry,
tvaroh, zeleninu a ovoce.

Ptedkrmy se dé¢li zasadné na studené a teplé. Studené se
podavaji vzdy pied polévkou a jsou to nejriiznéjsi oblozené
chleby, ale také tfeba jen sardinky, fedkvi¢ky s maslem, p/-
nénd rajCata, Sunkova rolka s kfenem apod.

Teplé podavame az po polévce. Jsou to teplé zapékané chle-
bicky, teplé uzeniny, vejce na nejriiznéjsi zptisoby, omelety,
zapékané plnéné zeleniny, syrové fondue apod. Teplé predkr-
my mizeme poddvat na sttl i v zapékacich miskach. Dulezité
je, aby byl pfedkrm fadné okorenén a ochucen. M4 mit pikant-
ni chut, povzbuzujici trdveni. Musime ale dbdt na to, aby-
chom to s kofenénim nepfehanéli, nebot by se dalsi pokrm zdal
bez chuti, fAdni a navic ne vSichni snéseji pfilis ostré koteni.

STUDENE PREDKRMY
Jsou to pomazanky, sendvice, nafezy, plnéné zeleniny.

Pomazanky - jsou smési potravin jemné utfené, mleté nebo
sekané. Zakladem je utfeny tuk, majonéza, tvaroh nebo besa-
mel. Pomazadnky jsou pfipravovany z nejriznéjSich druht
potravin, z masa, vajec, syra, zeleniny a samoziejme bylinek.
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Ale i tady jsou urcité zasady. Napfiiklad tam, kde se pouziji
sardele, neni mozné pouzit vyrazné koreni a bylinky.

Pomazanky mohou byt levné, tj. zjednoduchych potravin
nebo ze zbytku, ale i tzv. slavnostni, kam patii Sunka, kaviar,
dribezi maso apod.

Pomazanky jako pfedkrm poddvdme mazané na platky
chleba, nebo housky, na opecené topinky nebo i napiiklad na
Knacke Brot, mizeme je podavat i v misce a v tom piipadé
k nim davame pecivo. Chleby i pe¢ivo podavdme v riiznych
vyfezech - obdélnicky, trojuhelnicky, malé krajicky jak chle-
ba tak Zzemli, nebo kolecka rohlika.

Sendvice, chlebicky - zdklad tvori bila veka, housky, chléb,
zemle, malé rohlicky, ale i Knacke Brot, slané susenky, slané
oplatky. Neékteré jsou bez tuku a nékteré jako topinky rychle
na tuku opeCeme.

Zakladni pecivo tence potfeme pomazankou z masla nebo
ochuceného masla, nebo i ze syra zervé. Na takto pripraveny
zéklad pfiddme obloZeni z masa, uzenin, rybicek, syra, zele-
niny a to tak, aby na kazdém chlebic¢ku vynikla vzdy jedna
vyrazné&j$i chut a ostatni aby ji dopltiovaly. V kazdém piipa-
dé musime dbat na to, aby obloha nespadavala.

Narezy - na nafezovou misu nebo jako porce pfimo na dezert-
ni talifky obvykle dame platky masa - vepiové pecené, salamu,
platek syra, uvafené vejce natvrdo, nakrajené na ¢tvrtky nebo plat-
ky.Pfidame maslo, fedkvicky, listy hlavkového saldtu, petrzel-
ku... Nafezové misy jsou Casto doplnovany syrovou pénou, pl-
nénymi a zdobenymi vejci, uvarenym chiestem, plnénou zeleni-
nou, kifenovou pénou, riznymi salaty, koleCkem citrénu apod.

Plnéna zelenina - syrova rajska, papriky a okurky se dob-
fe hodi k plnéni nejriznéjSimi salaty, pomazankami, pénami
apod. K pInéni volime plody cerstvé, tvrdé, neposkozené a
¢isté. Rozpullené a vydlabané tvoii misticky, které se dobie
plni a barevné dobie vypadaji.
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Plody rozfizneme ostrym noZem, 1ziCkou vydlabeme a vy-
jmeme vnitiek, nechame odkapat a do takto pfipravenych
misek plnime pfipravenou smes.

Pomazanky

POMAZANKA z TRESCICH JATER
1/2 konzervy trescichjater, | cibule, paZitka citron

Tres¢i jatra vyjmeme na misku, jemné utfeme
s nastrouhanou cibuli a nasekanou pazitkou. Podle potieby
muzZeme vmichat trochu oleje z konzervy. Pomazanku nama-
Zzeme na tenké opecené platky bilé veky a hodné zakapeme
citrénem.

POMAZANKA ZE SARDINEK
| krabicka sardinek, 2 [Zice kecupu, | [Zicka hoicice, | natvrdo
uvarené vejce, 50 g cibule, | [Zice petrZelky

Sardinky utfeme s keCupem a hoficici, pfiddme jemné na-
krajena vejce, nadrobno nasekanou cibuli a stejné nadrobno
nasekanou petrzelku. Okofenime a ochutime.

SARDELOVA POMAZANKA
100 g mdsla, 2 sardele nebo sardelovd pasta, [ jablko, | natvrdo
uvarené vejce, | [Zice petrielky

Vykosténé sardele nebo sardelovou pastu utfeme s maslem
do pény. Jablko nastrouhdame, nakrdajime nadrobno natvrdo
uvafena vejce, nasekame petrzelku a vSe pfiddme do utfené
pény. Pomazianku maZeme na topinky, slané susenky, na malé
rohli¢ky apod.

101



POMAZANKA ZE ZBYTKU RYBIHO FILf ===

100 g rybiho filé, 10 g mdsla, 15 g hladké mouky, 1/8 litru mléka,
25 g cibule, | sladkokyseld okurka, 50 g mékkého tvarohu, Spetka
pepre, | [Zicka hofCice, sil, citronovd kiira a stdva, | [Zice paZitky

Pazitku jemné nasekame, rybi filé uvarime nebo podusime
ve vlastni §f4v€, umeleme je ve strojku na maso, nebo jen drob-
né¢ nakrdjime. Nadrobno nasekdme cibuli, z masla a mouky
udélame svétlou jisku, zfedime ji mlékem a povafime na husty
besamel. Ochutime, okofenime a vmichdme dohromady
s rybim filé a vSemi ingrediencemi. Pfiddme nadrobno nase-
kanou pazitku.

BYLINKOVA POMAZANKA

100 g mdsla nebo rostlinného tuku, | polévkovd [Zice smési nati
zelenych bylinek (paZitka, petrielka, estragon, kerblik), sil, | slad-
kokyseld okurka

Maslo nebo rostlinny tuk naslehdme do pény, mirné osoli-
me. Naté bylinek velmi jemné nasekdme a vmichame do pény.
Nadrobno nasekdme okurku a pfiddme do pomazanky.

SALAMOVA POMAZANKA s
100 g sunkového nebo jiného mekkého saldmu, | taveny syr, 1/2
cibule,! [Zicka horcice, | [Zicka petrielky, siil

Salam spolu se syrem umeleme ve strojku na maso, pfidame
hoi¢€ici a jemn¢ nasekanou cibuli. Maslo napénime a po Cas-
tech do n€ho pridame pfipravenou smes, kterou podle chuti
prisolime a na zavér priddme nadrobno nasekanou petrzelku.

CESNEKOVA POMAZANKA
100 g mdsla, 2 strouzky cesneku, siil

Maislo naSlehame do pény, Cesnek prolisujeme a osolime,
pripadné Cesnek se soli rozetifeme. VSe smichdme dohroma-
dy a naSlehame.
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=  KRENOVA POMAZANKA
200 g mdsla, 1-2 [Zice nastrouhaného krenu, sil

Kfen peclivé ocistime, jemné nastrouhdme, maslo nasleha-
me do pény. VSe spolu smichame a osolime. Mnozstvi kienu
fesSime podle toho, jak ostrou pomazanku chceme.

= TATARSKA POMAZANKA
100 g mletého hovéziho masa, | Zloutek, | [Zicka horcice, 15 g
cibule, petrelka, sil, Spetka pepre a sladké papriky

Maso jemné umeleme, vmichame Zloutek, hoi€ici, najemno
nasekame cibuli a petrzelku. VSe dohromady smichdame, pfti-
solime a okofenime.

PIKANTNI BRYNZOVA POMAZANKA

50 g mdsla nebo rostlinného tuku, 200g brynzy, 1/2 mensi cibu-
le, Spetka mleté sladké papriky, Spetka mleté pdlivé papriky, horcice
a pazitka

Nadrobno nakrdjime cibuli, papriku a pazitku. Naslehdme
tuk, po Castech do ného primichdme brynzu a znovu Sleha-
me. Poté priddme nadrobno nakrajenou cibuli, mletou slad-
kou i palivou papriku, hoicici a nadrobno nakrajenou pazit-
ku. V8e znovu smichdme a promichame.

POMAZANKA z JATROVE PASTIKY

200 g pastikového saldmu nebo konzervu, 200g pastiky, 50 g
sddla, 50 g cibule, | sladkokyseld okurka, | natvrdo varend vejce,
| [Zice nadrobno nasekané petrielky, horcice

Cibuli nasekame nadrobno, stejné tak nadrobno nakrajime
sladkokyselou okurku a natvrdo uvarena vejce. PasStiku na-
pénime se sadlem, pfiddme k tomu jemné nasekanou cibuli
spolu s okurkou a vejcem. Promichdme, ochutime a osolime.
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POMAZANKA z UZENEHO MASA
200 g uzeného masa, | taveny syr, 50 g majonézy a 20 g kienu

Taveny syr utfeme, uzené maso jemné umeleme a vmicha-
me do utfeného taveného syra. Maso a syr mizeme také spo-
le¢né smichat a umixovat na jemnou kasi. V§e vmichdme do
pripravené majonézy a pridame nastrouhany kien. Podle
chuti miZzeme pfidat 50 g jemné nastrouhaného syrového
celeru.

SARDELOVA VAIECNA POMAZANKA
100 g mdsla, 4 natvrdo uvarend vejce, sardéelovd pasta, petrielka

Uvarime natvrdo 4 vejce, vyjmeme zloutky. Maslo utifeme,
naslehdme do pény, pfiddme uvafené Zloutky a sardelovou
pastu a vSe jemn¢ utfeme. Bilky nasekdme nadrobno, pfida-
me do utfené pomazanky. Nakonec priddme nadrobno nase-
kanou petrzelku, ochutime, osolime.

VAJECNA POMAZANKA s HORCICI A PAZITKOU
100 g madsla, 4 natvrdo uvarend vejce, | [Zice horcice, | [Zice pa-

<i thy

Vejce jemné nakrdjime, nadrobno nasekame pazitku. Mas-
lo napénime, pfidame jemné nakrajena vejce, nadrobno na-
sekanou pazitku , lzici hofCice a vSe zamichame a osolime.
Znovu zamichdme a mazeme na platky bilé veky.

VAJECNA POMAZANKA SE SUNKOU
50 g sunky, 100 g mdsla, 4 natvrdo uvarend vejce, siil, | [ice
nadrobno nasekand petrielka

Sunku nakrdjime nadrobno, stejn& tak natvrdo uvafend
vejce a petrzelku. Maslo utfeme, napénime a postupné pfi-
ddvame Sunku a vejce. Osolime, zamichdme a nakonec pfi-
déame petrzelku.
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POMAZANKA z TVAROHU
50 g mdsla, 250 g mékkého tvarohu, 2 [fice mléka, sil, | [Zice
nasekaného kopru

Koprjemné nasekdme, tvaroh utfeme s maslem, napénime
a priddme mléko. Pfisolime, ochutime a pridame jemné na-
sekany kopr. VSe smichame. Kopr miiZeme zaménit za drob-
né nasekanou petrZzelku nebo pazitku.

= POMAZANKA ZE STROUHANEHO SYRA
100 g mdsla, 100 g ementdlu, | [Zice nadrobno nasekané petriel-

ky, sul

Syr nastrouhdme, nadrobno nasekdme petrzelku. Madslo
utfeme do pény, pfiddme nastrouhany syr, nadrobno nase-
kanou petrzelku a vSe dobie utfeme. Podle chuti osolime.

= CESNEKOVA POMAZANKA S VEJCEM
50 g mdsla, | natvrdo uvarené vejce, 3 strouZky Cesneku, | [Zice
bilého vina nebo octa, pepr

Vejce drobné nasekdme, ¢esnek jemné utfeme se soli, mas-
lo napénime. Vse promichdme, utfeme, podle chuti pfiddme
stl, pepf a zalijeme trochou vina nebo octa.

MASLOVA PAZITKOVA POMAZANKA S
200 g mdsla, sil, nékolik kapek citronu, 30 g paZitky nebo petrzelky

Maslo utfeme se soli, ochutime citrénem a vmichame seka-
né zelené bylinky. MaZzeme na chlebic¢ky a zdobime snitkou
petrzelky. Mozné je pridat nadrobno nakrajenou sladkoky-
selou okurku.

SYROVA POMAZANKA SE SALVEJ]
100 g mdslového taveného syra, | [Zicka plnotucné horcice, |
[Zicka susené salvéje, pomazdnkové mdslo
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Taveny syr smichame s hoi¢ici, $alvéj vmichame do poma-
zankového masla a pridame k syru. MaZeme na Cerny chléb
nebo pecivo. Pomazanku je mozné pouZit i na tousty.

POMAZANKA z LECA
4 rajéata, 2 zelené papriky, | cibule, | [Zice oleje, 3 vejce, siil,
spetka pepre, 50 g mdsla, | [Zice nadrobno nasekané petrielky

Papriky ocCistime, nakrajime na platky, na koleCka nakraji-
me cibuli, rajCata spafime a sloupneme. Papriky spole¢né
s cibuli dusime chvili na oleji. Pak pfiddme nakrajena rajca-
ta a dusime, az se voda vydusi a smeés je husta. Nakonec
zahustime vejci, osolime a opepiime. V zimnich meésicich
misto Cerstvych rajéat a paprik pouzijeme leCo z konzervy
nebo zmrazené. Nakonec pfiddme nadrobno nasekanou pe-
trzelku.

POMAZANKA z ROKFORU SE SLEHACKOU A s KRENEM ==
250 g rokforu, 1/4 litru smetany na Slehdni, sil, strouhany kien

Rokfér velicejemné nastrouhdme, promichame s dobfe usle-
hanou smetanou. Kien ocistime, nastrouhdme a piidame.
Podle potieby osolime.

=== POMAZANKA z EIDAMU s RAJCATOVYM PROTLAKEM ===
300 g eidamu, 50 g mdsla, 1/2 sklenicky bilého jogurtu, 2 [Zice
rajéatového protlaku, stdva z citronu, siil, petrielka a paZitka

Eidam nastrouhame, maslo utfeme do pény, promichdme
s bilym jogurtem, protlakem, citrénovou $tdvou, osolime a
nakonec pfidame nadrobno nakrajenou pazitku a petrzelku.
Vse promichame.

|

POMAZANKA z EIDAMU s UZENINOU A MAJONEZOU
50 g majonézy, 250 g eidamu, 100 g uzeniny, sil, paZitka, citro-
novd stdva
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Syr nastrouhdme, uzeninu nadrobno nakrdjime. VSe do ma-
jonézy vmichdme, osolime a pfidame nadrobno nasekanou
pazitku a citrénovou $§tdvu. VSe zamichdme, utfeme do pény.

= POMAZANKA z EMENTALU s MAJOLKOU, SUNKOU A KRENEM =
100 g majolky, 200 g ementdlu, 150 g Sunky, 200 g sladkokyse-
lych okurek, sul, kren '

Do majolky nastrouhame emental, nadrobno nakrajime li-
bovou Sunku a pridame do majolky. Nastrouhame okurky,
osolime podle chuti. Kifen o€istime a nastrouhame. Vse spolu
smichame a naslehame do pény.

POMAZANKA z TAVENEHO SYRA s PAZITKOU
2 tavené syry, 20 g hladké mouky, 1/4 litru mléka, sul, paZitka

Taveny syr utfeme, pazitku nadrobno nasekame. Z tuku a
z mouky pfipravime svétlou jiSku, zfedime ji a dobie povaii-
me s mlékem. Do tohoto hustého roztoku vmichame utfeny
taveny syr, osolime a na zavér pfidame nadrobno nasekanou
pazitku.

TVAROHOVA POMAZANKA s VEICI
250 g tvarohu, 4 natvrdo uvarend vejce, sil, paZitka

Vejce nadrobno nakrajime, nadrobno nasekdme pazitku.
Naslehame tvaroh a pfiddme nadrobno nakrijena vejce a
nakonec jemné nasekanou pazitku.

TVAROHOVA POMAZANKA s CELEREM A s KRENEM ===
100 g mdsla, 250 g tvarohu, | rajéatovy protlak v konzerveé, 1/2
menstho syrového celeru, sil, kien

Celer ocistime, stejné tak kiren. Dame do misek. Madslo dob-
fe umichame, postupné priddme tvaroh a dobie ocCistény a
nastrouhany syrovy celer. Promichdme s raj¢atovym protla-
kem, prisolime a pfidame ocCistény, nastrouhany kien.
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s===== TVAROHOVA POMAZANKA s ROKFOREM
50 g mdsla, 150 g rokforu, 250 g tvarohu, | mald cibule, 4 [Zice
smetany nebo Slehacky, sil, pazitka

Do dobie utfeného masla pfiddme nastrouhany rokfér a
tvaroh a dobfe uslehdme. Nadrobno nakrajime cibuli, stejné
tak nadrobno nasekdme pazitku. VSe spolu promichdame. Pfi-
danim smetany nebo Slehacky pomazanku zjemnime.

"= TVAROHOVA POMAZANKA s TRESCIMI JATRY A PETRZELKOU s

250 g mekkého tvarohu, 60g mdsla, 100g trescichjater i s olejem,
mléko nebo smetana, cibule, sladkokyseld okurka, sil, worchester,
zelend petrielka

Mislo utfeme do pény, pridame vidlickou rozmélnéna tresci
jatra. Tvaroh prolisujeme, priddme do utfené pény s tres¢imi
jatry. Nadrobno nakrajime cibuli, sladkokyselou okurku a ze-
lenou petrZelku. Postupné pfilévame mléko nebo smetanu, vSe
smichdme a vySlehdme jemnou pomazanku. Ochutime ji drob-
né nakrajenou cibuli, okurkou, petrzelkou, osolime a po kap-
kach pfiddme worchester. VS§e dobie promichdame.

POMAZANKA z HERMELINU s JABLKY A KRENEM
2 syry Hermelin, 100g mdsla, 1-2jablka, siil, orechovdjddra, kien

Syr rozmélnime nebo nastrouhame, jablka oloupeme a na-
strouhdme, kfen ocCistime a nastrouhdme. Mdslo utifeme do
pény, pfiddme syr a nastrouhand jablka, v§e dobie promi-
chame a podle potieby osolime. Ofechova jadra nastrouha-
me a vmichdme do pomazanky. Nakonec pfiddme nastrou-
hany kien a vSe dobie zamichdme.
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POMAZANKA z VAJEC s CESNEKEM

220 g mdsla, 4 natvrdo varend vejce, 2 strouzky cesneku, sil, pepr

Maislo utfeme do pény, pfiddme drobné nakrdjena a proli-
sovana vejce, ochutime ¢esnekem utienym se soli a Spetkou
soli a znovu promichdme nebo mixujeme.

Miizeme piidat nadrobno nakrdjenou anglickou slaninu.

POMAZANKA z MICHANYCH VAJEC
4 vejce, 2 [Zice smetany, 30g mdsla, sul, kmin, mensi cibule, slad-
kokyseld okurka, paZitka

Vejce rozklepneme, pfiddme smetanu, osolime a rozmicha-
me. Rozpustime na panvi maslo, pfiddme vejce a za stalého
michani nechdme ztuhnout. Sundame z plotny, pfiddme Spet-
ku drceného kminu, drobné nakrajenou okurku a cibuli. Pro-
michame, pfidame jemné nasekanou pazitku. Mozné je pii-
dat nastrouhany syr.

POMAZANKA z DROZDI SE SYREM

50 g cibule,50 g oleje, 120 g droZdi, nékolik IZic mléka nebo sme-
tany, strouhanka, 100 g saldmu, | sladkokyseld okurka, horcice,
80 g syra na strouhdni, paZitka

Drobné nakréjime cibuli, zpénime na oleji, pfiddme rozdro-
bené drozdi a michdme az zrtizovi a pékné voni. Podlijeme
mlékem nebo smetanou, kratce povaiime, zahustime strouhan-
kou a znovu podusime. Do hotového zdkladu pfiddme trochu
hofi¢ice, na kosticky nakrdajeny salam, drobné nakrajenou okur-
ku a promichdme. Teplou pomazidnku namazeme na chléb,
sypeme strouhanym syrem a jemn¢ nakrajenou pazitkou.

POMAZANKA z DROZDI s VEICI
120 g droZdi, 40 g mdsla, mensi cibule, 1/8 litru mléka, strouhan-
ka, 2-3 vejce,siil, pep¥, petrielka
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Na masle zpénime drobné nakrajenou cibuli, pfiddme roz-
drobené drozdi a za stdlého michdm smazime az zrtizovi a
voni. Thned podlijeme mlékem, zahustime strouhankou a
podusime. Pfiddme osolend a ochucena vejce a nechame je
v pomazance ztuhnout. Nakonec vmichame nadrobno nase-
kanou petrzelku.

= JEMNA HOUBOVA POMAZANKA
500 g Zampionii, olej, 20 g mdsla, 20 g hladké mouky, 2 Zloutky,
citronovd stdva, nékolik [Zic bilého vina, siil, zelend petrielka

Zampiony oé&istime, oloupeme, nakrdjime na tenké plat-
ky, pokapeme je citronem, osolime a dusime na oleji domeék-
ka. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, ziedime ji
citronovou $tavou, §tdvou, kterou pustily houby a nékolika
1zicemi bilého vina, rozslehame a povafime na hustou omac-
ku. Ptidame dusené Zampiony a rozmichdme zloutky, pfi-
solime, sunddme z plotny a nakonec pfiddme nadrobno na-
sekanou petrzelku.

-

= POMAZANKA z HOVEZIHO MASA SE SYREM A KRENEM — =

300 g vareného hoveéziho masa z polévky, | smetanovy taveny
syr, 80 g mdsla, mensi cibule, hoi<cice, sil, kien, sladkokyseld okur-
ka

Vafené hovézi maso jemné umeleme. Syr s maslem napéni-
me, pfiddme nadrobno nakrdjenou cibuli a jemné umleté
maso. Pomazanku ochutime hof¢ici a soli a dobie promicha-
me. Pfiddme nadrobno nakrijenou sladkokyselou okurku a
nastrouhany kien.

POMAZANKA z HOVEZ{ KONZERVY

250 g masa z hoveézi konzervy ve viastni stdave, 50 g majolky, 50 g
slaniny, 2 natvrdo varend vejce, sladkokyseld okurka, cibule, hor¢i-
ce, pepr, sul, paZitka
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Maso s cibuli, vejci a se slaninou umeleme. Smés spojime
s majonézou, piiddme na kostiCky nakrdajené okurky, podle
chuti hof¢ici, pepf a stil. Nakonec vmichdme jemné nakraje-
nou pazitku.

POMAZANKA z VEPROVEHO BUCKU s CESNEKEM
300 g veprového biicku, siil, 1/2 cibule, kmin, horcice, 2-3 strouz-
ky cesneku

Bicek upeceme obvyklym zptsobem do Cervena, odstrani-
me kosti a nechdme vychladnout. Cesnek nadrobno nakrdjime
a spolu se soli rozetfeme. Cibuli nakrajime, spolu s bickem
umeleme a spojime s vypeCenym sddlem. Ochutime rozdrce-
nym kminem a ¢esnekem utfenym se soli. VSe smichdme, ne-
chame prolezet a maZeme na chleba nebo opeceny chléb.

== POMAZANKA z VARENEHO UZENEHO MASA s KRENEM

200 g vareného uzeného masa, 100 g majolky, natvrdo uvarend
vejce, 40 g kienu, stil

Maso vyjmeme z vody, umeleme v masovém strojku a spo-
jime majonézou. Vafend vejce nakrdjime na kostic¢ky, kienjem-
né ustrouhame a priddme do masové hmoty. Podle chuti pfi-
solime a fddné zamichame.

POMAZANKA z MOZECKU s PETRZELKOU
250 g mozecku, 30 g mdsla, 1/2 cibule, 100 g syra na strouhdn,
2 natvrdo varend vejce, smetana, pepr, sil, zelend petrZelka

Na masle zpénime drobné nakrajenou cibuli. Mozecek spa-
fime ve vrouci vod¢, studenou vodou pfelijeme a odblanime.
Na mensi kousky pokrdjime mozecek a pfiddme k cibulce.
Osolime, opepiime a za stdlého michani podusime domékka.
Syr nastrouhdme, natvrdo vafend vejce nakrajime nadrobno,
muizeme prolisovat. Syr a vejce vmichdme do poduseného
mozetku s cibulkou. Radn& promichdme a nechdme vychlad-
nout. Po vychladnuti pfiddme trochu smetany, promichdme a
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pfiddme nadrobno nasekanou petrzelku. Misto petrzelky mu-
zeme také pouzit pazitku.

POMAZANKA z KURECICH DRUBKU s PAZITKOU —se==s
Zmrazené kureci dribky, sil, cely pepr, 50 g oleje, cibule, 80 g
droZdi, mlety pepr, 4 vejce, paZitka

Driibky uvafime v osolené vodé s celym pepiem. Nechame
vychladnout. Vychladlé driibky obereme a nadrobno nakrgjime.
Cibulinakrajime nadrobno. Naoleji cibuli zpénime, pfiddme roz-
drobené drozdi a za stalého michani smazime, az zrizovi. Poté
priddme maso z driibkii, ochutime soli a mletym pepiem. Vejce
rozmichame, pfisolime a pfilijeme k masu. Nechame zhoustnout
a po odstaveni vmichame jemn¢ nasekanou pazitku.

POMAZANKA z KURECIHO MASA s KRENEM

200 g vareného kurectho masa, 2 vejce uvarend natvrdo, 50 g
majolky, 50g biléhojogurtu, petrzelka, citronovd stdva, 2 [Zice strou-
haného krienu, siil, mlety pepr

Kufrecimaso drobné nakrajime, vejcejemné nastrouhame. Petr-
zelku nasekame nadrobno a pfiddme do masa spolu se smicha-
nou majolkou a bilym jogurtem. Osolime, pfidame pepf a strou-
hany kien. VSe ddme dohromady a diikladné promichdme.

POMAZANKA z KURECICH JATER s BRANDY

400 g kurecich jater, 50 g mdsla, mlety pepr, sil, muskdtovy
kvet, mlety zdzvor, bobkovy list, 2 [Zice smetany, 2 [Zice brandy, [
sterilovand okurka, 1-2 strouzky cesneku

Jatra odblanime, drobné nakrajime, s kouskem bobkového
listu dusime na masle zhruba 10 minut. Kofeni poté odstra-
nime, oddé€lime Cast jater, které s ostatnimi prisadami kromé
okurky rozmixujeme. Nadrobno nakrdjime okurku, rozetfe-
me Cesnek se soli. Pfidame pak zbyl4 jatra a nakonec vmicha-
me drobné nakrajenou okurku a rozetieny Cesnek.
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lendvi€e - obloZené chlebicky

CHLEBICEK s RAJCETEM A KRENEM
4 rajcata, 4 pldatky veky nebo 2 kulaté Zemle, 50 g majonézy,
| [Zice nastrouhaného krenu

Rajcata rozptilime a vydlabeme. Na platek veky dame vy-
dlabanou misti¢ku rajéete a naplnime ji majonézou se strou-
hanym kienem.

= CHLEBICKY s HUSIMI JATRY A PAZITKOU se————===
8 pldtkii veky, 150 g upecenych husich jater, trochu usekaného
aspiku, paZitka

Platky veky namazeme tukem vypecCenym z jater. PeCend ja-
tra nakrdjime na platky, ty poloZime na namazanou veku, po-
sypeme sekanym aspikem a nadrobno nasekanou pazitkou.

CHLEBICKY s KRENOVYM MASLEM
4 pldtky tmavého chleba, 40g rostlinného mdsla, 20 gjemné strou-
haného krenu, 60-80g libového moravského uzeného masa, petrzel-

ka

Platky chleba potfeme zméklym maslem promichanym se
strouhanym kienem. Poklademe platky uzeného masa a oz-
dobime petrzelkou.

VITAMINOVE ~ CHLEBICKY
4 pldatky tmavého chleba, 40 g rostlinného mdsla, 3-4 rajcata, 1-2
paprikové lusky, cibule, sul, paZitka

Platky chleba potfeme maslem, poklademe na platky na-
krajend rajCata, osolime, pfiddme na kruhy krajenou papri-
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kou a posypeme nadrobno nakrajenou cibuli a nadrobno na-
sekanou pazitkou.

s=========== (CHLEBICKY s NIVOU
4 pldatky tmavého chleba, 100 g nivy, 40 g rostlinného mdsla, 3-4
[Zice slehacky, | rajce, petrielka

Jemn¢ nastrouhanou nivu vySlehdme s rozméklym maslem a

tekutou Slehackou. Naneseme na platky chleba a ozdobime kra-

jenym rajCetem na osminky. Pfiddme nasekanou petrzelku.

CHLEBICKY s BYLINKOVYM MASLEM

4 pldtky tmavého chleba, 150 g mdsla, | [Zicka sdjové omdcky,
| [Ficka citronové stdvy, 2 [Zice bylinek(mdta, estragon, yzop,
salvéj, saturejka), pepr a siil.

Maislo spojime se séjovou omackou a citrénovou §tavu pii-
davame po kapkéch za stdlého michani. Pfiddme bylinky a
zamichame. Napénime a namazeme na platky chleba.

PLNENA CHLEBICKOVA VEKA

Veka, 1-2 [Zice mléka nebo smetany, 60g mdsla, 150 g smetano-
vého taveného syru, 100g sunky, 2 natvrdo uvarend vejce, 1-2 ste-
rilované okurky a kapie, paZitka nebo petrielka

Veku v poloviné rozkrojime a dlouhym nozem stfidku vyjme-
me. Asi tfetinu st¥idky zvlhéime mlékem nebo smetanou. Zméklé
maslo utfeme se syrem a promichame se stiidkou. Sunku, olou-
pana vejce a okurku nadrobno nakrdjime. Kapii a oplachnutou
a osusenou pazitku nebo petrzelku rozsekame a vSe promicha-
me s maslovou hmotou, naplnimeji do veky, zabalime do alobalu
nebo folie a nechdme v chladu do druhého dne odleZet.

PLNENA VEJCE ==
6 varenych vajec, | [icka kari koreni,l/2 [Zicky nepravého kari,

1/2 [Zicky horkého koreni (8 dilii koriandru, 4 dily pdlivé papriky

nebo chilli, 4 dily kardamomu, 4 dily kminu, 2 dily hrebicku, 2
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skorice, | dil muskdtového orisku ) 2 [Zice strouhaného kokosu, 4
[Zice mdsla, [ velkd cibule

Vejce oloupeme, podélné rozkrojime a zZloutky vyklopime
do misky. Priddme koreni a horké koieni, kokos a 2 lIZice
masla. VSe dobfe promichdme a touto smési naplnime bilky.
Na zbylém mésle osmaZime dozlatova jemné& nasekanou ci-
buli, podlijeme horkou vodou, vlozime plnéna vejce a vafi-
me dokud $fdva nezhoustne.

Studeny narez

et NAREZOVA MISA PRO 4 OSOBY
[ hldvka saldtu, olej, ocet, sul, 8 pldtkii Sunkového saldmu, 8 pldt-

ki uherského saldmu, 4 rajcata nakrdjend na cétvrtky, | konzerva

sardinek, 4 sladkokyselé okurky, 8 redkvicek, 2 [Zice petrielky

Hlavkovy salat rozd€lime na listy, dobie je oplachneme a ne-
chame okapat. Pak listy pokropime nalevem z oleje, octa a soli.
Srovname je na mise dokola. Na listy salatu pak rozlozime jed-
notlivé potraviny: salam, rajCata, sardinky okapané z oleje, po-
krajené okurky, omyté fedkvic¢ky. Pridame petrzelku.

Nafezy mohou byt rizné obméiovany. Narezovy talifek
miiZe obsahovat napriklad:

- 2 platky Sunkového salamu, 1 trojuhelnicek syra, 1/4
vejce natvrdo, sladkokyseld okurka, fedkvicka, paprika, pe-
trzelka

- fez matjesa, polovina vejce uvafeného na hnili¢ku,
platek papriky,kien, list hlavkového salamu

- platek luncheon meatu, 1 kysela okurka, platek syra

- platek peceného vepfového, platky zelenych okurek,

- nakrajend rajCata, platky Sunky, platek syra, sladko-
kyseld okurka
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- platek ementalu, platek masla, platek papriky, platky
zelené okurky

&= 7FELENINOVY NAREZ SE SUNKOU, SYREM A PAZITKOU ===
[ hldvkovy saldt, 100 g pldtkového syra, | saldtovd okurka, sva-
zek redkvicek, paZitka, 4 rajcata, sil

Na talif rozlozime Sunku smotanou do kornoutu, vlozime
platkovy syr. Omyty salat potrhame, pridame na kolec¢ka
nakrajené redkvicky, okurku, nakrajend rajéata a pazitku.

PInéna zelenina

RAJCATA PLNENA SYROVYM KREMEM s PAZITKOU ==
4 tvrdd rajéata, 3 syry Zervé, | [Zicka kecupu, sil, [ citron, pa-
zitka

Rajcata oplachneme, rozptilime, mékky vnitfek vydlabeme
a propasirujeme. Misky z raj¢at nechame okapat. Syr zervé
utfeme s prolisovanym vnitikem z raj¢at, keCupem a podle
chuti prisolime. Naplnime nebo nastiikdime do misek z rajcat,
oblozime platkem citrénu a pazitkou.

Misto krémovym syrem muzeme raj¢ata naplnit také utie-
nym prolisovanym rokférem nebo jinym mékkym syrem.

PLNENE OKURKY
Menst saldtové okurky, ocet, sil, cukr, syrovy krém, vlassky sa-
ldt, humrovd majonéza, petrielka

Mensi salatové okurky oloupeme, rozptilime po délce nebo
napri¢. Tim dostaneme podlouhlé misky nebo soudky. Zba-
vime je jader, opatrné je vydlabeme, popiipadé u soudkd do
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nich udélame 1zi¢kou otvor, abychom je mohli naplnit. P¥i-
pravime zalivku jako na okurkovy salat z vody, octa, soli a
cukru. Okurky nechdme v této marinadé prolezet. Nechdame
je poté okapat a plnime syrovym krémem, vlaSskym saldtem
a humrovou majonézou. Pfiddme petrzelku.

RAJCATA PLNENA HUMROVOU MAJONEZOU s===t==
4 tvrdd rajcata, 200 g humrové majonézy, 2 natvrdo uvarend vej-
ce, pazitka, sil, citron

Rajcata oplachneme, rozptlime, mékky vnitiek vydlabeme
a propasirujeme. Misky z rajéat nechame okapat. Koupenou
humrovou majonézu smichdme s nadrobno nakrijenymi na-
tvrdo vafenymi vejci a sekanou pazitkou. Smés naplnime do
vydlabanych raj¢at a zdobime je platkem citrénu.

RAJCATA PLNENA SALATEM
4 tvrdd rajcéata, 200 g zeleninového nebo viasského saldtu, citron,
petrielka

Rajcata opldchneme, rozptlime, mékky vnitiek vydlabeme
a propasirujeme. Pllky vydlabanych raj¢at naplnime salatem,
piiklopime vickem a zdobime platkem citréonu. Salat mize-
me pouzit koupeny, nebo si jej sami pfipravime. Na zavér
pifiddme petrzelku.

PLNENE ZELENE PAPRIKY
Papriky, syrovy krém,humrovd majonéza, viassky saldt,paZitka

Papriky omyjeme, rozptilime a vydlabeme. Pllky paprik
nebo kapii naplnime saldtem, syrovym krémem a humro-
vou majonézou. Nakonec pfiddme nadrobno nakrdjenou pa-
zitku.

PLNENA RAJCATA s FAZOLEMI A SATUREIKOU ===
2450 g bilychfazoll, | kostka masoxu, 8 masitych rajcat, sil, pepr,
2 [Zicky sekané saturejky, 200 g goudy nakrdjené na kosticky, 50 g
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slaniny nakrdjené na kosticky, 50 g smetany ke slehdni, tuk na vy-
masténi formy

Fazole proplichneme, zalijeme vodou a dame na 2 hodiny
namocit, poté do vody priddme kostku masoxu a vafime | ho-
dinu domékka. Z omytych raj¢at odkrojime vrchni ¢ast a roz-
krajimejina kosti¢ky. Duzinuvydlabeme a ponechame. Dutinu
osolime a opepfime. Troubu predehiejeme na 200 stupiiti C. Dvé
tietiny varenych fazoli promichame s 1 1Zickou saturejky, na
kostiCky nakrdjenym syrem, rajéaty a rozskvafenou slaninou.
Touto smési rajcata naplnime. Zbyvajici vafené fazole
arajCatovou duzinu rozmixujeme. Vmichame smetanu ke Sle-
hani a saturejku. Omacku dame do vymasténé zapékaci formy,
vlozime raj¢ata a peCeme 25-30 minut. Nechame vychladit.

= PLNENA RAICATA HUMROVOU MAJONEZOU s PETRZELKOU =
4 tvrdd rajcata, 200 g humrové majonézy, 2 natvrdo uvarend vej-
ce, petrzelka, citron

Koupenou humrovou majonézu smichdme s nakrajenymi
natvrdo vaifenymi vejci a sekanou petrzelkou. Smés naplni-
me do vydlabanych rajcat a zdobime je platkem citrénu.

——————— PINENE PARRKY ———————
[ velkd Cervend paprika, 2 pldtki/ syra, 2jablka, 2 varené brambori/, dvé
[Zice tatarské omdcky, hrdasek, 50 g mékkého saldmu, siil, pepF, petrielka

Salat pripravime z oloupanych a na kosticky nakrajenych
jablek a uvarenych brambor nakrdjenych nadrobno. Pfiddme
tatarskou omacku, sterilovany hrasek a nakrdjeny saldam do-
chutime soli a pepfem. Omytou papriku zbavenou jadfince
rozkrojime na polovinu, vylozime platkovym syrem a plni-
me salatem. Zdobime rajéetem, syrem a petrzelkou.
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eplé predkrmy

Topinky - toasty - mohou byt tim nejjednodussim a pritom
chutnym predkrmem. Jejich pfiprava nedd mnoho prace a
pomiize zasytit, nez je pfipraveno hlavni jidlo. Jsou to vétsi-
nou tenké kraji¢ky chleba nebo bilé veky, opecené bez tuku na
silikonové panvi nebo v elektrickém opékaci. Mohou se také
potiit tukem a opéci na obycejné panvi nebo na plechu v troubg.

Zapékané pokrmy -v malych miskach, v muslich nebo
v ohnivzdornych miskach jsou velmi oblibené jako predkrm.
Mohou se hezky zdobit a podavat v téchto nadobach piimo na
stil. Zapékat mizeme témeér vSechny potraviny. Zaklad ob-
vykle tvoii brambory, té€stoviny a jako prolozeni je to maso,
houby, zelenina, vejce, uzeniny apod. MtZeme zapékat i sa-
motné maso ve formé ragli nebo miSeniny, vSechnu zeleninu
s vejci nebo besamelem. U zapékanych pokrmu je nutné, aby
jejich konzistence byla vhodna pro zapékani. Pokrmy, které
by se zapékanim prili§ vysuSily, zalévame beSamelem, vejci
apod., abychom jim dodali vla¢nost. Zakladni potraviny, jako
maso, brambory, té€stoviny apod. pfedem trochu o vafime nebo
podusime, abychom je nemuseli dlouho zapékat. Aby se na
povrchu pokrmu utvofrila spravna barevna klirka, zalévame je
vejci, sypeme je strouhanym syrem, jemnou strouhankou,
mastime je nebo zalévame beSamelem apod. Zabarveni kirky
musime pozorné& hlidat, nebot piepalovanim zv14sté syr hotk-
ne a pokrm ztraci na chutnosti. U pokrmil, které zalévame
hustou omackou nebo vejci, udélame do povrchu nékolik ot-
vorl, aby mohla unikat para. Jinak by se povrch zvedal a po-
praskal by. Mizeme také doprostied zapichnout syrovy ma-
karén, kterym jako trubi¢kou para unika.

Teplé pasticky a kolace -se hodi jako pfedkrm. Jsou vyro-
beny z listového nebo jiného tésta a jsou plnény masitym hasé
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nebo jatrovou ¢i driibezi pastikou. Teplé pastiCky mizeme
podat oblozené zeleninou nebo s trochou saldtu a bylinkami.
Listovym téstem lze obalovat i parky a zapékat je nebo do
ného balit sardinky apod. Slané koldcCe jsou jako pfedkrm
velmi ozdobné, protoze je miiZeme plnit nejriznéjSimi pikant-
nimi dobrotami, jako jsou naloZené rybi¢ky, saldmy vSech
druhti, pastiky, ale stejné tak zelenina jako rajCata, chiest,
papriky, smés ze syrtl, masa apod. Zakladni tésto je listové
kiehké nebo i kynuté.

Slané omelety a palacinky - jsou lehce stravitelné a daji se
pohotové pfipravit z ingredienci, které mame doma. Zaklad
tvofi Cerstva vajicka. Pro jednu osobu poclitame omeletu
zjednoho nebo dvou vajec. Vaje¢né omelety miiZzeme nasta-
vovat uvafenymi nakrdjenymi brambory, uvafenou ryzi, ze-
leninou, Sunkou, salamem, mletym masem apod. Jako pred-
krm jsou vhodné omelety pouze slané.

Smazené predkrmy- jsou Cerstvé usmazené mensi platky
zeleniny, masa, syra, fizek z vejce apod. Pouzivame na né
nejen obvykly trojity obal, tj. mouku, vejce a strouhanku, ale
Castéji obal z pikantniho tésticka. Velice zalezi na spravném
vysmazeni, aby pokrm byl kiehky, kypry a nebyl vyschly.
Proto ¢im tenci fizek, tim vice musi byt tuk rozpdlen, aby
potravina prili§ nevyschla. Zakladni tésticko na smazeninu
pripravime takto: na 4 fizky dobfe naSlehdme asi tfi Izice
polohrubé mouky a dvé vejce a pak podle potieby zfedime
1zici vody, mléka nebo vina. Okapany fizek mizeme potfit
rozpusténym madslem, aby dostal jemné&j$i chut a aroma.
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|opinky - toasty

TOPINKY s CESNEKEM
1/4 veky chleba, 7-8 strouzkii cesneku, sul, 100 g sddla

Chleba nakréjime na tenké krajicky, potfeme je oloupanym
c¢esnekem, posolime a opékdame v panvi na veprovém sadle.

TOPINKY s HOUBAMI A PETRZELKOU

200 g Zampionu nebojinych cerstvych hub, [ citron, 20g tuku,
2 vejce uvarend natvrdo, 50 g libové Sunky, 40 g mdsla, 40 g hlad-
ké mouky, 1/4 litru mléka, siil, pepr, petrielka, 1/2 bilé veky

Houby ocistime, hlavicky sloupneme, nakrajime na platky,
zakapeme citronem, aby necernaly, chvili podusime na tuku.
Vejce uvafend natvrdo oloupeme a jemné nakrdjime. Rov-
néz nadrobno nakrajime Sunku. Z masla a hladké mouky pfi-
pravime svétlou jisku, zfedime ji mlékem a povaiime zhruba
10 minut na husty beSamel. Vmichdme nadrobno nakrajenou
Sunku, houby a vejce a ochutime soli a kofenim. Smési potie-
me platky housek, srovname na maslem vytfeny plech a prud-
ce v troubé asi 10 minut zapeCeme.

= TOPINKY SE SYREM A PAZITKOU
1/2 bilé veky, 100 g mdsla, sil, 100 g tvrdého syra, paZitka

Platky veky nebo slanych rohlikt ¢i Zemli pomazeme mas-
lem, osolime a oma¢ime namazanou stranou v nastrouhaném
syru. Plech nebo panev vymazeme maslem, platky veky nebo
slanych rohlikd slozime na vymastény plech nebo panev a
upeceme v troub€ do rizovd. Musime davat pozor, aby to-
pinky byly jen riizové, nebot syr, ktery prepdlime, hotfkne.
Do syra mlizeme pfistrouhat trochu syrového celeru.

Topinky poddvame ihned teplé - prochladlé nejsou tak chut-
né, nebot syr na nich stydne a gumovati.
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TOPINKY SE SUNKOU, PIVEM A KRENEM
8 krajickii chleba, 1/4 litru piva, 250g syra, 50g mdsla, pepr, 200
g Sunky, kren

Kfen ocCistime a jemné¢ nastrouhame, krajicky chleba lehce
opeceme. Pivo vyvatfime na polovinu, pridame syr v kouscich,
priddme maslo a pept a michdme, az se syr rozpusti a vytvo-
i se husty krém. Na krajic chleba ddme platek Sunky, ktery
pfedem trochu opeCeme, namazeme jej hustou omackou ze
syra a piva a dame do trouby na pét minut z¢ervenat.

=m0 TOPINKY SE SYREM A VEJCI
100 g parmezdnu, 3 vejce, 1/2 veky, siil, 100 g ztuZeného pokr-
mového tuku nebo oleje, Spetka sladké papriky, petrielka

Nastrouhany syr smichame s vejci na kasi, osolime, nama-
zeme jim platky veky, namazanou stranou vkladame do hor-
kého tuku a smazime. Do smési mtizeme piidat Spetku Cer-
vené papriky a petrzelku.

CHLEB ZAPECENY s NIVOU
50 g mdsla, 100 g nivy, 4 krajicky tmavého chleba, | mald cibule,
4 Zloutky, sil, pep¥, paZitka

Maislo utfeme s nivou a namazeme na krajicky chleba. Do
stifedu dame krouzek cibule a do ného rozklepneme Zloutek
tak, aby ho cibule udrzela ve stiedu. Zloutek trochu osolime,
opepiime a opatrné v troubé zapékame, az Zloutek zpevni.
Nakonec piidame pazitku.

= TOPINKY SE SYROVYM BESAMELEM
50 g mdsla, 40 g hladké mouky, 2 dl mléka, siil, Spetka pepre,
[ Zloutek, 100 g nastrouhaného syra, petrielka, 1/2 veky

Z masla a mouky pripravime svétlou jisSku, zfedime ji mlé-
kem a za stdlého michani zhruba 20 minut povafime na hus-
ty beSamel. Osolime, opepiime, vmichame Zloutek, strouha-
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ny syr ajemné nasekanou petrzelku. Touto smési pomazeme
tenké platky veky a dame na plech prudce zapeci do vyhraté
trouby. Do beSamelu miiZzeme kromé syra piidat 100 g na-
drobno nakrajené Sunky.

= TEPLE SYROVE CHLEBICKY SE SUNKOU A KRENEM_(PRO 5 OSOB) =
1/2 veky nebo 4 Zemle, 50 g mdsla, 100 g sunky, 2jablka, 100 g
ementdlu, strouhany kren

Nakrajené chlebicky namaZzeme jemné maslem, priddme
platek Sunky. Jablka nakrajime na platky a pfiddme na chle-
bicky se Sunkou. Syr nastrouhdme a posypeme chlebi¢ky. Na
plech srovname chlebiCky a dame zapéct do trouby az se syr
na povrchu rozpusti. Na misto Sunky muizeme dat platky
anglické slaniny a misto jablka mtiZzeme pouzit platky rajcat,
stejné tak platky ananasu nebo poloviny broskvi, ¢i meru-
nék, ptilky oloupanych hrusek nebo okapany hruskovy kom-
pot. Nakonec priddme nastrouhany kien.

=  SYROVE TOASTY =—=——————————
| veka, 1/8 kg mdsla, sil, 300 g eidamu nebo ementdlu, petrielka
nebo paZitka

Veku nakrijime na tenké platky. Platky potfeme rozpusté-
nym maslem. Syr nastrouhdame, petrZelku nebo paZzitku nadrob-
no nasekdme a posypeme strouhanym syrem. Do vyhtaté trou-
by je ddme péci, horké posypeme petrzelkou nebo pazitkou.
Miizeme pridat platky Sunky a na platky nakrajend rajcata.

CIKANSKE TOASTY e
| veka, 4 strouzky cesneku, 4 tavené syry se Sunkou, 200 g uher-
ského saldmu, olej na smazeni, kapie
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Veku nakrdjime, osmazime na oleji po obou strandch a po-
treme Cesnekem. Po jedné strané jednotlivé platky natfeme
tavenym syrem, poklademe platkem uzeniny a dime do trou-
by zapéct. Pred podavanim prizdobime kousky kapie.

TOASTY S HERMELINEM A RAJCATY
[ veka, 60 g mdsla, siil, 4 krabicky hermelinu, 2 vejce, 4 rajcata,
kien

Veku nakrdjime na platky, které lehce potifeme osolenym
maslem. Hermelin nakrdjime, poklademe veku tenkymi
platky syra a potfeme rozslehanymi vejci. Srovndme na
plech a ddme zapeci do pfedem vyhiaté trouby. Chlebicky
po zapeceni doplnime nakrdjenymi rajCaty a strouhanym
kienem.

e TOASTY s CESNEKEM

| veka, 200 g eidamu, 6 [Zic oleje na potient, 6 strouzkii cesneku,
1/2 kg rajcat, siil, pepr

Nastrouhdme &esnek, pridame stil. Cesnek se soli jemné&
rozetfeme, priddme do oleje a jednotlivé platky veky potira-
me takto upravenym olejem. Pokrdajime rajcata na platky a
tyto platky poklademe na pripravené platky veky. Osolime
je a posypeme strouhanym syrem. Veky ddme zapeci do dobie
vyhiaté trouby.

e SYROVE ROZMARYNOVE TOASTY e
100 g eidamu, 10 g brynzy, | lZicka rozmarynu, 5 strouzkii ces-
neku, 2 lZicky sekaného kopru, mlety bily pepr

_Eidam nastrouhame nadrobno a pfidame k nému brynzu.
Cesnek nadrobno nakrajime a rozetifeme se soli, piidame 1zi¢-
ku rozmarynu, nasekdme nadrobno kopr a vSe dikladné za-
michame. Tmavy chléb opeceme na suché panvi nebo opéka-
¢i topinek a pomaZeme syrovou hmotou.
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LEDNICKE TOPINKY

5 krajickii chleba, olej na opecent, 3 strouzky Cesneku, 5 pldtkii
Sunky nebo cikdnské pecené, tatarskd omdcka, 200g nivy, 4 papriky
nebo kapie

Krajicky chleba opec¢eme, potieme ¢esnekem po obou stra-
nach. Topinky oblozime Sunkou nebo cikanskou peceni, po-
sypeme strouhanou nivou a priddme tatarskou omacku. Na-
konec priddme nakrijenou papriku nebo kapii.

— == PAVEZKY s MOZECKEM =

50 g mdsla, [ cibule, 200g mozecku, 1/2 bilé veky, 2 vejce, asi l/

8 litru mléka, zhruba 100g strouhanky, 120 g ztuZeného pokrmo-
vého tuku

Cibuli nadrobno nakrdjime, osmahneme na masle. Moze-
¢ek spafime a odblanime a pfiddme k osmahnuté cibulce.
Vejce rozslehame s mlékem, mozecek namazeme mezi dva
platky veky. Namoc¢ime je v rozSlehaném vejci s mlékem,
obalime ve strouhance a smaZzime v rozpaleném tuku. Poda-
vame horké se saldtem nebo s duSenou zeleninou.

KURECI SENDVIC

200 g peceného kurecitho masa, 100 g majolky, | [Zicka ostrého
kecupu, 4 [Zice zelenych oliv, 4 listy hldvkového saldtu,mdslo, &
pldtkii toastového chleba, paZitkd

Pecené kufe nakrdjime na kosticky, nakrdjime olivy a vmi-
chame do majolky. Nanddme na platky chleba a ddme opéci
na panvicku s maslem. Priddme hlavkovy salat a pazitku.

TOASTY SE SUNKOVYM SALAMEM
4 pldtky tmavého chleba, 50 g rostlinného mdsla, 100 g loupané-
ho sunkového saldmu, 4 pldtky syra, rajcata, petrzelka

Platky chleba namazeme maslem, poklademe platky sala-
mu a syru. Raj¢ata nakrdjime na platky a priddme na chleba.
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Chléb zapeCeme pod grilem nebo v rozpalené troubé. Kdyz
se syr roztavi, vyjmeme toasty z trouby, posypeme drobné
nasekanou petrzelkou.

TOASTY s DRUBEZIM SALAMEM
4 pldtky cerného chleba, 50 g rostlinného mdsla, cCesnek, 5 [Zic
strouhaného syra, 100 g driibeZiho saldmu, paprikovy lusk

Platky chleba namazeme rostlinnym madslem s rozetfenym
¢esnekem a navrSime smési strouhaného syra a salamu kra-
jeného na tenké nudlicky. Ozdobime na kolec¢ka krajenou
paprikou a ddme zapéct do predem vyhtaté trouby.

ZEMLE PLNENE NIVOU
4 Zemle, 6 [fic trené nivy, ljablko, kren, alobal

Vrsek Zzemli sefizneme a vydlabeme stiidku. Jablko omyje-
me, oloupeme a nakrajime na platky. Zemle naplnime tfenou
nivou a platkem oloupaného jablka a nastrouhanym kienem.
Ptiklopime sefiznuty vr$ek a kazdou Zzemli zabalime do aloba-
Iu. PeCeme ve vyhtaté troubé na plechu asi 10 minut. Poda-
vame teplé i studené.

Zapékané pokrmy

ZAPECENA VEICE SE SMETANOU
50 g cibule, 30 g mdsla, 4 vejce, siil, spetka sladké papriky,
4 polévkové [Zice sladké smetany, petrielka

Cibuli jemné nakrijime, v zapékaci misce osmahneme na
masle. Do misky postupné piriddme vejce jedno vedle druhé-
ho. Misku dame do trouby, a kdyZz vejce ztuhnou, osolime je,
poprasime sladkou paprikou, polijeme je smetanou a znovu
déame do trouby prohiat. Vyjmeme z trouby, posypeme na-
drobno nasekanou petrzelkou a podavame teplé.
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ZAPECENA VEJCE SE SPENATEM
40 g mdsla, 50 g cibule, 30 g hladké mouky, 300 g zmrazeného
Spendtu, sul, strouhanka, 4 vejce, 100 g sunky, petrielka

Cibuli pokrajime, osmahneme na masle, pridame mouku,
udélame svétlou jisku, zfedime ji trochou vody nebo mlékem
a povafime na hustou omacku. VloZime do ni prohfaty Spe-
nét, ktery rozdélime na mensi kousky. Spendt umichdme,
osolime a podusime. Pokud je ale fidky, musime jej zahustit
jemnou strouhankou. Poté Spenat s osmahlou cibulkou ddme
do predem vymazané ohnivzdorné misky. Do Spenatu udé-
lame dulky, do nichz uloZzime rozklepnuta vejce a to tak, aby
Zloutek byl uprostied. Sunku nakrajime nadrobno, posype-
me ji vejce a misku dame znovu zapéct. Pfed podavanim
pifiddme nadrobno nasekanou petrzelku.

= ZAPECENA VEICE SE SUNKOU
30 g mdsla, 3 [Zice husté smetany, 200 g sunky, 50 g syra, 4
vejce, sil, pepr, petrielka

Misu, v které budeme vejce zapékat, vymaZeme maslem a
polijeme smetanou. Dno vyloZime platky Sunky a na né vy-
klepneme vejce jako volska oka. Vejce miizeme uvafrit natvr-
do, oloupat, nakrajet na platky a tyto platky rozlozit na dno
misy. Osolime je a opepiime. Syr nastrouhdme, posypeme a
ddame vSe zapéct asi na 10 minut do trouby. Poté misku vyjme-
me, pfiddme nadrobno nasekanou petrzelku a poddvame.

ZAPECENA VEICE s BRAMBOROVOU KAS|
500 g brambor, sil, asi 1/4 litru mléka, tuk na vymazdni formy,
4 vejce uvarend natvrdo, petrielka, 30 g mdsla, 30 g hladké mouky,

pepr

Brambory oloupeme a uvafime domeékka, osolime je, pii-
dame po c¢astech horké mléko, vypracujeme jemnou kasi a
dame ji do vymazané ohnivzdorné misky. Vejce uvafime na-
tvrdo, rozkrojime na ptlky, ptlky poklademe na vypracova-
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nou bramborovou kasi a posypeme nadrobno nasekanou
petrzelkou. Z masla a mouky piipravime svétlou jisSku, zie-
dime ji vodou nebo mlékem a povafime na husty beSamel.
Vejce osolime, okofenime, polijeme beSamelovou omackou a
zapeceme v troubé. Po vyjmuti poddvame.

ZAPECENA RAICATA
8 rajcat, 30 g mdsla, strouhanka, siil, petrZelka, 50 g nastrouha-
ného syra, 2-3 vejce, 20g hladké mouky

Rajc¢ataomyjeme, nakrajime nasilnéjsi platky nebonactvrt-
ky a ddme do vymazané a strouhankou vysypané ohnivzdor-
né misky. Na povrchu je posolime, posypeme nadrobno
nasekanou petrZzelkou a nastrouhanym syrem. Takto upra-
vena rajCata mizeme pfed zapékanim polit 1/8 litru mléka
s rozSlehanymi vejci zaprasenymi 20 g hladké mouky. Zape-
¢eme v troubé asi tak 10 minut.

RAJCATA ZAPECENA s JABLKY
4 rajcata, 4jablka, 50g mdsla, | mensicibule, petrielka, siil, strou-
hanka, citron

Do varici vody ponofime rajc¢ata, lehce sloupneme slupku,
nakrdjime na platky a osolime. Jablka oloupeme, nakrdjime
na platky a pokapeme citronem. Cibuli oloupeme a nakraji-
me nadrobno. Do pfedem vymazané a strouhankou vysypa-
né ohnivzdorné misky dame na platky nakrdjena rajCata
a posypeme nakrajenou cibuli. Priddme platky jablek a na né
platky rajc¢at. Nakonec posypeme nasekanou petrzelkou, po-
lijeme maslem a dame zapéct do trouby. .

MozZné je pifidat nadrobno nakrajenou Sunkujako dalsi vrst-
vu pred zapeCenim v troubé.
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ZAPECENE KYSANE ZELI s KLOBASOU

300 g brambor, 1/8 litru miléka, 50g slaniny, 300 g kysaného zell,
100 g klobdsy, 1/8 litru kyselé smetany, 30 g strouhaného syra, stil,
strouhanka

Brambory oloupeme a uvafime v osolené vod¢é. Rozmac-
kédme, zalijeme mlékem a vypracujeme v kasi, kterou dame
na dno pfedem vymazané a strouhankou vysypané ohni-
vzdorné misky. Slaninu nakrdjime nadrobno, zeli rovnéz na-
krdajime nadrobno, poloZime na vrstvu kase. Klobdsu pokra-
jime na koleCka a rozlozime je na posledni vrstvu. Pak vSe
polijeme kyselou smetanou se strouhanym syrem a zhruba
na 15 minut ddme do vyhfaté trouby zapéct.

"= ZAPECENA ZELENINA s MASEM A s PALACINKOVYM TESTEM =
Suroviny na tésto: 100 g hladké mouky, [ vejce, 1/4 litru mléka,
400 g michané zeleniny, sil, pecené nebo varené maso

Zeleninu oCistime, nakrdjime na mensi kousky a kratce po-
vafime v osolené vod¢. Poté ji odcedime, nechame odkapat a
vloZzime do ohnivzdorné misky, kterou jsme pfedem vyma-
zali a vysypali strouhankou.

Ptipravime palacinkové tésto. V hrnku rozmichdme mou-
ku, vejce a mléko, trochu prisolime a takto promichané pala-
¢inkové tésto rozlijeme na zeleninu v misce. Nakrdjime na-
drobno vafené maso a pfiddme do misky a ddme zapéct do
trouby, az je povrch krasné zlatavy.

= 7APECENE TELECI MASO

400 g teleciho masa, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky, | Zloutek,
sul, 1/2 citrénu, 30g nastrouhaného syra, 20 g mdsla, strouhanka,
petrielka

Teleci maso nakrdajime na kostiCky, opeCeme na masle a
podlévame vodou. Maso podusime do mékka pod pokli¢-

kou. Slijeme §tdvu, zaprasime ji moukou, osmahneme, pova-
fime na hustou omacku. Dame do ni nakrajené maso, osoli-
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mé a zjemnime Zloutkem a ochutime citronovou §tdvou. Kdyz
je smés fidka, mizeme ji zahustit trochou strouhanky.

Mensi misky vymazZeme a vysypeme strouhankou a dame
do nich pfipravenou masitou smeés. Navrch posypeme strou-
hany syr a do kazdé misky dame kousek masla. Misky dame
do vyhtété trouby a nechdme je asi tak 20 minut zapékat. Poté
je vyjmeme, posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou a
podavame.

————— 7APECENE MLETE MASO
30 g hladké mouky, 400 g mletého masa, 30g sddla, asi 1/4 litru
vwvaru, 2 vejce, 20 g tuku na vymazdni, sul, citron, strouhanka

Pripravime svétlou jisku z mouky a sadla, zfedime ji vyva-
rem a povafime na hustou omacku. Vmichame do ni umleté
maso a dame na chvili dusit. Pak pfidame syrova vejce, sul.
Diuikladné citron omyjeme, kiéiru ostrouhdme a posypeme
strouhanou kirou zpracovanou masovou hmotu. Pfiddme
i trochu citrénové §tdavy. Do smési mizeme pridat i trochu
jemné strouhanky. Ddme do vymasténé a vysypané misky a
vlozime do trouby. PeCeme asi tak ptl hodiny.

ZAPECENE TOASTY s KURECI POMAZANKOU

8 pldtku bilé veky, olej, petrielka. 200 g vareného kurectho masa,l
cibule, 2 [Zice oleje, 2 [Zice strouhaného krenu, [ [Zice hoicice,
mletd sladkd paprika, | vejce, sul, mlety pepr, 4 [Zice strouhaného
syra, | [Zice rajcatového kecupu, 3 [Zice majonézy

Nejprve pripravime pomazanku. Kufeci maso s nadrobno
nakrajenou cibuli umeleme v mlynku na maso, priddme olej,
strouhany kien, hoi¢ici, nadrobno nakrajené vejce, stl, pap-
riku a pep¥. VSe dikladné zamichdme.

Platky bilé veky osmazime po jedné strané na oleji. Potfeme
pomazankou a dame asi tak na 10 minut do prohfaté trouby.
Na toasty ddme majonézu rozmichanou se strouhanym syrem,
keCupem a dame jesté asi tak na 3 minuty zapéct do trouby.
Poté ozdobime nadrobno nasekanou petrzelkou a podavame.
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ZAMPIONY PLNENE MASEM

300 g Zampionii, 400 g mletého masa, 2 vejce, siil, Cerny pepr,
2 strouzky Cesneku, 25 g hladké mouky, 50 g strouhanky, 100 g
eidamu, 30 g mdsla, 10 g mdsla na potreniformy, 1/2 mensi
saldtové okurky, 4 meruriky, snitka naté bazalky nebo meduriky

Zampiony velmi dobfe opldchneme, ocistime je, hlavi¢ky
sloupneme, nozi¢ky odkrojime. Hlavicky zevniti lehce osoli-
me a nechame kratce odlezet. Mezitim si pfipravime maso-
vou smés. Dojemné umletého masa priddme nozi¢ky zampi-
onu, zamichame hladkou mouku, strouhanku, vejce, stl, li-
sovany Cesnek a Cerstvé umlety pepir. Hotovou smési naplni-
me klobouc¢ky Zampiont a polozime naplni nahoru do mas-
lem potfeného pekacku nebo keramické zapékaci formy. Leh-
ce podlijeme vodou a peCeme domekka.

Omyjeme, osuSime a vypeckujeme merunky a omyjeme a
osuSime salatovou okurku a naté bylinek. Tésné pted kon-
cem upravy poklademe Zampiony kousky syra, obloZime je
platky masla a kratce zapeCeme. Kdyz se syr rozpusti a cely
zezlatne, vyjmeme Zampiony z trouby a ihned poddvame.

Vhodnou piilohou jsou rtizné€ upravené brambory, nejlépe
ovSem chutnaji vafené. Pridame Cerstvé nebo kompotované
merunky a listky bazalky nebo medunky.

ZAPEKANA BROKOLICE

500 g brokolice, | sdcek mraZené zeleninové smési, 1/2 kvetdku,
4 brambory, | porek, hrst libecku, 3 strouzky cesneku, 250 ml
mléka, | IZice hladké mouky, | [Zice worchesteru, siil, zeleny pepF,
2 [Zice slunecnicového oleje, | [Zice mdsla

Zeleninu uvaiime ve slané vodé do polomeékka, zapékaci misu
vymazeme olejem a poskladdame do ni uvaienou zeleninu. Osoli-
me, okofenime, ¢esnek a libeCek nakrajime nadrobno a pridame.
Na zhruba 15 minut ddme zapeci do rozpalené trouby. Zatim si
pripravime omacku na zaliti. Z masla a mouky udélame jisku,
pridame worchester a kratce povafime. Takto pfipravenou omac-
kou zalijeme a znovu ddme brokolici na 10 minut zapeci.
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b eplé pastiCky a kolace

TROJUHELNICKY PLNENE MASEM =
150 g veprového masa, 100 g slaniny, 2 Zlouiky, siil, Spetka
pepre, petrielka, 500 g listového tésta, | vejce

Spolu se slaninou umeleme vepfrové maso, dame na chvili
podusit a pak smichdme se zZloutky. Osolime, opepfime a
pfiddme nadrobno nasekanou petrzelku. Ze smési udélame
valeCek a nakrdjime na koleCka. Tésto vyvdlime a vykrdjime
z n¢ho stejné ¢tverce. Do kazdého Ctverce ddme kolecko na-
divky a pfehneme na trojuhelnic¢ky. Na krajich dobie pfi-
tiskneme. Vejce rozslehame a potieme jim povrch a do rtizo-
va upeCeme v piredehiaté horké troubg.

MESICKY PLNENE TELECIM MASEM
500 g listového testa, 200g teleciho masa, | bilek, 30 g cibule, siil,
pepr, 2 vejce, petrielka

Maso umeleme a pfiddme jemné nakrdjenou cibuli, osoli-
me, opepiime a naslehame se dvéma vejci. Smés michdme az
zhoustne. Z listového tésta udélame kolecka, do kterych dame
smés. Kazdé kolecko v ptli pfehneme a dostaneme mésicek.
Na krajich dobie pfitiskneme a navrch potieme bilkem.
V horké troubé upeCeme do rtizovd. Ozdobime petrzelkou.

TASTICKY PLNENE DRUBEZI PASTIKOU
300 g listového tésta, | vejce, konzerva dribezi pastiky, 50 g mds-
la, trochu sardélové pasty, petrielka

Listové tésto rozvalime a nakrajime na rizné tvary. Vejce
rozSlehdme a potfeme tim nakrdjené listové tésto.
V predehraté troubé upeceme do rizova. Pastiku utfeme
s maslem a sardelovou pastou, popfipad¢ zfedime trochou
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mléka nebo majonézy. Miizeme také piidat beSamelovou
omacku. Pfed podavanim je v teplé troubé jesté prohfejeme.

KREHKY SLANY KOLAC
200 g hladké mouky, 100 g tuku, 3-4 [Zice vody, 150 g saldmu,

150 g ementdlu, 100 g suSenych hub, olej na potreni, Spetka soli, [

konzerva rybicek, petrZelka, cibule "

Na val prosejeme mouku, nakrajime do ni tuk a pfidame
stl a vodu. Vypracujeme hladké tésto, vyvalime a vykrojime
kruh. Tésto na dné misy nékolikrat propichame, aby se ne-
tvofily bubliny.

Déame do dobie vyhfaté trouby a kold¢ upe¢eme do rizo-
va. Pak kola¢ naplnime a doprostied nasypeme dusené hou-
by. Saldm a syr potfeme olejem, aby pfi zapékani pfiliS nevy-
schly. Zapékame asi tak 10 minut.

SLANY KOLAC s HOUBAMI
250 g hladké mouky, 125 g mdsla, trochu vody, sul.
Ndplii:250 g Cerstvych hub, trochu citronové stdvy, 50 g syra na
strouhdni, 20 g mdsla, 50 g hladké mouky, 40 g mdsla, asi 1/4 litru
mléka, siil, pepF

Maslo, stl a trochu vody pifiddme do hladké mouky. Vy-
pracujeme tésto, rozvalime a upravime do koldcové formy a
dame zapéct asi na 10 minut do trouby.

Na ndpln ocistime houby, nakrdjime je na platky, zakape-
me citrénem a na masle ddme podusit. Z masla a mouky pfi-
pravime svétlou jisSku, zfedime ji mlékem a povafime na hus-
ty beSamel. Ochutime soli a pepfem a vmichame pfipravené
houby. Kold¢ naplnime, navrch posypeme nastrouhanym
syrem a dadme zapéct do trouby .

SLANY KOLAC s KEBABEM
250 g hladké mouky, 125 g mdsla, trochu vody, siil, 2 vejce, mléko
nebo sladkd smetana
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Kebab: 400 g skopové plece, 4 cibule, | [Zice susené mleté bazdlky,
Stdva z pulky citronu, siil, nasekand zelend petrielka

Stl s maslem rozetieme, pfidame trochu vody a hladkou
mouku. Vypracujeme tésto a upravime do kolacové formy a
dame zapéct asi na 10 minut do predehiaté trouby a pfipra-
vime kebab.

Skopové maso a cibuli nakrajime na kousky. Dame do stroj-
ku na maso a s cibuli dvakrat umeleme. Umleté maso vloZzi-
me do misy, pfiddme sil, bazalku, zakapeme §tdvou z citronu,
dobfe promichame a nechame ve studenu zhruba 30 minut
prolezet. Hmotu rozetfeme na kold¢ a dame asi na 15 minut
do vyhtaté trouby.

\lané omelety a palacCinky

JEDNODUCHA VAJECNA OMELETA
6 vajec, Spetka soli, 6 [Zic vody, 50 g tuku,drobné nasekand petr-
Zelka

Vejce rozkvedlame se soli a vodou a z tohoto mnozstvi po-
stupné na pomasténé panvi upeCeme 4 az 5 omelet. Pokud
chceme mit omeletu jemné&js$i, miZeme misto vody do vajec
naslehat 6 1zic sladké smetany. Omeletu ddme na talif a pii-
dame drobné nasekanou petrzelku.

PLNENA VAJECNA OMELETA
6 vajec, 6 [Zic vody nebo smetany, sil, 50 g tuku, paZitka
Ndplii: 100 g jemné nakrdjené sunky nebo saldmu, 100 g dusené-

ho Spendtu nebo jiné duSené zeleniny, na tenké pldtky nakrdjend

raj¢ata, 50 g nastrouhaného syra, ktery ddme nejen dovniti, ale
miiZeme i syrem omeletu posypat
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Vejce rozkvedlame se soli a vodou, nebo misto vody dame
6 1zic sladké smetany. Takto pripravené tésto na omelety na-
plnime pfedem zhotovenou ndplni. Nakonec naplnénou
omeletu posypeme pazitkou.

VAIECNA OMELETA SE SALAMEM A KRENEM :
4 vejce, 200 g saldmu, Spetka soli, olej na vymazdni pdnve, kren

Panev vytfeme olejem, salam nakrajime na platky nebo na
drobné kostky, ddme na panev a chvili opékame. Pak vlijeme
vejce, osolime a upeceme. K upeenym omeletdm ddme jem-
né nastrouhany kien.

SYROVA VAJECNA OMELETA
6 vajec, 4 IZice mléka nebo smetany, Spetka soli, 60 g syra, petrzelka

Do rozkvedlanych vajec s mlékem a soli pfiddme nastrou-
hany syr. Omelety upeCeme, pieloZime je a navrch posype-
me nadrobno nasekanou petrzelkou.

VAJECNA OMELETA s HOUBAMI
200 g Zampionii nebo jinych hub, citronovou stdvu, 1/2 [Zicky
kminu, 50 g mdsla, petrielka, 6 vajec

Houby odistime, hlavicky Zampiont sloupneme, nakraji-
me na platky, zakapeme citrénovou $tavou, aby zistaly
bilé, a dusime chvili na masle s kminem. Po prochladnuti je
pfidame spolu s jemné nasekanou petrzelkou do vajec roz-
michanych s vodou a soli a peCeme na masle na rozpalené
panvi.

VAJECNA OMELETA s MASITOU NAPLN{
6 vajec, 50 g tuku, 30 g strouhaného syra, 4 [Zice bilého vi-
na,petrzelka
Ndpln: 100 g peceného nebo vareného masa, 2 vejce, 20 g tuku,
sl
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Varené nebo pec¢ené maso nadrobno nakrajime, pfiddme tuk
a na panvi osmahneme. Pfiddme vejce a stl a umichdme.
Zbyla vejce rozmichdame s bilym vinem a osolime, upeCeme
omeletky a naplnime masovou smési, omeletku pfehneme a
navrch posypeme syrem a nadrobno nasekanou petrzelkou.

SELSKA OMELETA =———————=
50 g slaniny, 50 g cibule, 50 g mdsla, 150 g uvarenych brambor
nebo bramborovych knedlikii, 6 vajec, petrielka, pepr

Slaninu nakrdjime na drobné kostky a ddme na panvic¢ku
osmahnout. Cibuli najemno nakrdjime a pfiddme ke slaniné
stejné tak trochu masla a platky varenych brambor nebo plat-
ky bramborovych knedlikii. Po osmahnuti zalijeme rozmi-
chanymi vejci. Omeletu posypeme jemné nasekanou petrzel-
kou.

SLANE PALACINKY s BAZALKOU
[ vejce, 1/4 litru mléka, 100 g hladké mouky, 50 g tuku na vy-
mastént pdnve, siil, bazalka

Vejce se soli a ¢asti mléka naslehdme a po ¢astech pridame
stiidavé mouku a mléko a rozmichame tésticko, které nesmi
mit hrudky. Na vymasténou panev pak nalijeme tésto a pan-
vi pohybujeme tak, aby se tésto stejnomérné rozlilo a peklo.
Palac¢inky opecené po jedné strané obratime a opékdme po
druhé strané. Priddme bazalku.

Hotové palaCinky miizeme doplnit napiiklad Spendtem,
syrovou pomazankou, michanou zeleninou apod. Naplnéné
palac¢inky mizeme dat do tukem vymazané ohnivzdorné
misky, pokropime je maslem a zapeceme v troub¢ nebo je po
zapecCeni zalijeme mlékem a rozkverlanymi dvéma vejci a
dopeceme.

= RIZOLETY S MASEM A PAZITKOU =
[ vejce, 1/4 litru mléka, 100 g hladké mouky, 50 g tuku na vy-
masténi pdnve, sl
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Ndplri: 100 g peceného nebo vareného masa, 2 vejce, 20 g tuku

Do vajec se soli pfiddme mléko, naSlehdme a doplnime
moukou. Naslehdme a rozmichame v tésticko, které nesmi
mit hrudky. Na vymasténou panev pak tésto nalijeme, stej-
nomérné rozetfeme a palacinky opeCeme po jedné strang.
Obratime a opeceme po druhé strané.

Ptipravime napli: maso nadrobno nakrdjime, osmahneme
na tuku. Dame do strojku na maso a umeleme, pfiddme vej-
ce, zamichame a naplnime tim palaCinky. Sto¢ime je, roziiz-
neme na polovinu, obalime je v hladké mouce, rozSlehaném
vejci a strouhance jako fizky.

PALACINKOVY DORT SE ZELENINQU ===
3 vejce, 1/4 litru mléka, 100 g hladké mouky, 50 g tuku, siil
Ndplii: 300 g zeleniny, sul, 30 g mdsla, 40 g hladké mouky, asi

1/4 litru vyvaru, 100 g Zampionii, 50 g tvrdého syra, petrielka

Z mléka, zloutk, soli a mouky naSlehame tésto a pridame
do ného dobfe uslehany snih z bilkill. Z tésta upeCeme na tuku
na panvi tenké palacCinky.

Zeleninu ocistime a varime do mékka v osolené vodé. Pak
ji jemné nasekdame a priddme do husté bilé omacky, kterou
jsme predtim uvarili z maslové jiSky, zfedéné vyvarem ze
zeleniny. OCisténé houby nakrdjime na pldatky a ve vlastni
$t4ve je nechdme chvili dusit. Do zeleninové smési pfiddme
dusené houby, na drobné kousky nakrdjeny syr a nadrobno
nasekanou petrzelku. Touto smési pInime jednotlivé paladin-
ky a sklddame je na sebe. Posledni palaCinky potifeme mas-
lem, posypeme strouhanym syrem a dadme jesté do trouby na
chvili zapeci. Pala¢inkovy dort podavame teply a na mise jej
obkladame hlavkovym salatem nebo platky rajcat.

SLANY PALACINKOVY DORT
100 g hladké mouky, | vejce, 1/4 litru miéka, sil, 50 g tuku na
peceni
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Ndplii: 20 g mdsla, 20g cibule, 10g hladké mouky, 500g zmrazené-
ho Spendtu, sul, | Zloutek, strouhanka, 30 g syra na strouhdni, 200 g
duSenych Zampionu, 1/2 citronu, kmin, sil, 20g mdsla; 200g mleté-
ho masa, 30g mdsla, kousek cibule, 20 g hladké mouky, siil

Ptipravime tésto z mléka, vejce a mouky, osolime je a di-
kladné nasSlehame. Po ¢astech z tohoto tésta upe¢eme hodné
tenké palacinky. Naplnime je tfemi druhy naplné.

1) Nakrajime nadrobno cibuli, osmahneme na tuku, zasy-
peme moukou a usmazime jisSku. Zfedime ji trochou vody a
rozvafime. Zmrazeny Spenat rozdélime na mensi kousky,
prohfejeme a podusime. Osolime a pfiddme Zloutek a
v pripadé potfeby jesté pfiddme 1zici strouhanky.

2) Ocistime Zampiony, nakrdjime na platky, zakapeme ci-
tronem a podusime za Castého podlévani tuku s kminem a
soli. Z masla, cibule a mouky pripravime jisSku, kterou ziedi-
me vodou, osolime a uvaifime na hustou omacku.

3) Z masla, cibule, mouky a vody pfipravime jisSku. Osoli-
me ji a pfivedeme k varu tak, aby zhoustla. Mleté maso do ni
vmichdme a nechdme chvili dusit.

Jednotlivé palaCinky naplnime stfidavé pfipravenymi na-
plnémi, slozime je na sebe do dortové formy. Posledni pala-
¢inku potfeme na povrchu, posypeme strouhanym syrem a
dame asi na 10 minut do trouby zapéct. Po vyjmuti z trouby
dort dame na tac a krajime na trojuhelnicky. Posypeme na-
drobno nasekanou petrzelkou.
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mazZené predkrmy

== JMAZENA RAICATA
§ rajcat, sul, mlety pepf, asi 50 g hladké mouky, | vejce, 80 g
strouhanky, 100 g ztuZeného pokrmového tuku, petrielka

Tvrda rajcata kratce spafime varici vodou a sloupneme.
Nakrdjime je na silnéjsi platky, osolime, mirné¢ okofenime a
obalime je v mouce, vejci a strouhance. Dame je do rozpale-
ného tuku, vysmazime je a podavame horkd, posypana na-
drobno nasekanou petrzelkou na topince nebo se slanym roh-
likem.

SMAZENE PALACINKY

[ vejce, 1/8 litru mléka, cca 50 g polohrubé nebo hladké mouky,
30 g tuku na smazeni, siil

Na ndplii: | cibule, 20 g mdsla, 200 g Sunky, petrielka

Na obalent: hladkd mouka, | vejce, 2-3 [Zice mléka, strouhanka,
tuk na smazeni

Tésto na palacinky ptipravime z mléka, vejce, soli a mou-
ky. Nalijeme na pdnev tak, aby tésto bylo tenké. Nadrobno
nakrajime cibuli, osmahneme ji na masle, pfidame drobné
nasekanou petrzelku, jemné nakrajenou Sunku a podusime.
Takto pfipravenou smési naplnime palainky a svineme je.
Kazdou poté prekrojime, plilky obalime v mouce. Vejce roz-
Slehame s mlékem a ve strouhance, vysmazime je do ¢erve-
na a oblozime hlavkovym saldtem nebo dusenou zeleninou.

s SMAZENY SR

4 pldatky ementdlu nebo eidamu, 50 g hladké mouky, [ vejce,
sul, 80 g strouhanky, asi 100g ztuZeného pokrmového tuku, petr-
Zelka
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Syr obalime v mouce, osoleném vejci, nadrobno nasekané
petrzelce a strouhance a vlozime do rozpaleného tuku. Prud-
ce a kratce smazime po obou stranach. Syr smazime dozlato-
va, neprepalujeme, ponévadz by syr zhotkl. Syr nemtizeme
smazit pozvolna a v mélo rozpdleném tuku, nebot se rozté-
ka. Pokapeme citronem, nebo tatarskou omackou a hned po-
davame. Syr nesmi se znovu ohfivat.

=  MOZECKOVE PAVEZKY
70g mdsla, | cibule, 200g mozecku, 2 vejce,strouhanka, siil, pepr,
paZitka, bild veka

Cibulku nadrobno nasekdme, mozecek nadrobno nakraji-
me, prolisujeme a spolu s cibulkou ddme asi na 15 minut na
panvi osmahnout. Osolime, opepfime, piidame 2 celd vejce
a odstavime z plotny.

Housky nakrdjime na tenké platky, namazeme, pokryjeme
dalSimi platky a obalime v rozkloktaném vejci, strouhance a
usmazime na rozpaleném masle. Pfiddme nadrobno naseka-
nou pazitku.

PAVEZKY z TELECI SLEZINY
170 g teleci sleziny, 1/8 litru vyvaru, tluceny jalovec, citron, ci-
bule, petrzelka, bild veka, strouhanka, vejce

Nozem sestrouhdme slezinu. Nadrobno nakrdjime cibuli, ddme
dozlatova osmahnout, pfiddme sestrouhanou slezinu, 6 zrnek tlu-
¢eného jalovce, citronovou kiiru, stil. Zalijeme vyvarem a za sta-
l1ého michani nechdme do zhoustnuti dusit. Poté odstavime
z plotny a pfidame drobné nasekanou petrzelku. Veku nakraji-
me na platky, ty potfeme zpracovanou slezinou, obalime ve strou-
hance, rozkvedlaném vejci a ddme smazit na rozpaleny tuk.

HOUSKY s TELECI SLEZINOU
100g mdsla, 60g slaniny, 1/2 citronu, 6 zrnek utlucenéhojalov-
ce, 200 g teleci sleziny, 30 g mdsla, veka
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Cibuli oloupeme a nadrobno nakrdjime. Ddme na rozpale-
nou panvi¢ku a osmahneme do riizova. Na drobné kosti¢ky
nakrdjime slaninu i ociSténou a promackanou teleci slezinu.
Vse pridame na panev k osmahnuté cibulce. Doplnime citré-
novou ktirou, roztlucenym jalovcem a nechdme do zhoust-
nuti dusit.

Zatim si pfipravime veku, kterou nakrajime na platky, oba-
lime ve strouhance a rozkvedlaném vejci, polijeme vyvarem,
pokryjeme zpracovanou slezinou a ddme smazit

= SMAZENE KVETAKOVE KROKETY

400 g kvétdku, 100 g Sunky, | Zemle, siil, spetka kvetu, [ vejce,
[ samotny bilek, 60 g strouhanky, 100 g ztuZeného pokrmového
tuku, mladé listy anyzu

Vodu osolime, ddme do ni ociStény kvétdk a dame vafit.
Nechame vychladnout a okapat. Kvétak rozkrajime, Sunku
nadrobno nakrdjime. Zemli navlh¢ime, vymackame, osolime,
pridame Spetku kvétu a vejce. Priddme nadrobno nasekané
listy anyzu. RozSlehdme bilek.

Z tésta vytvorime krokety, namocime je v rozSlehaném bil-
ku a namoc¢ime ve strouhance. Smazime je v rozpaleném tuku
dozlatova.

e SMAZENKY z RYB

300 g rybiho filé, 30 g cibule, 50 g mdsla, sul, 1/2 litru mléka,
100 g hladké mouky, 2 vejce, 100 g ztuZeného pokrmového tuku,
citron, petrielka

Cibuli oloupeme a nadrobno nakrdjime. Nakrajime rybi fi-
1é,0s0lime a dusime na pokrajené cibuli na masle. Z mléka,
mouky a vajec naSlehame tésticko jako na kapani, pfidame
do ného vykosténou a na kousky rozebranou rybu. Pro lepsi
zpracovani mizeme filé umlit. Vypracujeme tésto, udélame
placi¢ky nebo krokety a smazime je v rozpaleném tuku. Po-
kapeme $tdvou z citrénu, nasekdme nadrobno petrzelku a
posypeme smazenky.
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SMAZENA TELECI JATRA S
400 g teledch jater, 50 g hladké mouky, 2 vejce, sul, 80 g strou-
hanky, cca 150 g ztuZeného pokrmového tuku, siil, paZitka

Jatranakrijime naplatky, lehce naklepeme, obalime v mouce,
vejcich a strouhance. Tuk rozpdlime, vlozime do néj platky te-
lecich jater a smazime dozlatova. Kdyz jatra budou osmaze-
na, osolime je a poddvame posypana pazitkou.

SMAZENA VEICE S
4 vejce natvrdo varend, 50 g hladké mouky, | vejce, 80 g strou-
hanky,sil, hldvkovy saldt, tuk

Vejce naslehdme se soli. Natvrdo uvafend vejce oloupeme,
obalime v mouce, ve vejci rozsSlehaném se soli a ve strouhan-
ce a ddme smazit na rozpaleny tuk. Poté vejce napfic rozpti-
lime a dame na listy hlavkového salatu.

s SMAZENKA SE SPENATEM s
20 g hladké mouky, 30 g mdsla, 1/2 cibule, 1/2 litru mléka, 500 g

zmrazeného Spendtu, siul, strouhanka, 60g polohrubé mouky, 3 vej-

ce, 20 g tuku na plech, mouka, mdslo na potient, 30 g tvrdého syra

Cibuli nakrajime nadrobno. Z masla, cibule a hladké mouky
umichame cibulovou jisku, zfedime ji mlékem a povaiime na
husty krém. Spenédt rozdélime na mensi kousky, zahfejeme a
vlozime do hustého krému. Po rozpusténi Spenat osolime a du-
sime, azje husty. Podle potfeby miizeme pfidat strouhanku.

Z masla a polohrubé mouky pfipravime svétlou jisku, zie-
dime ji mlékem, osolime, povafime asi 10 minut a nechame
vychladnout. Vmichame do ni postupné jeden zloutek po
druhém a nakonec snih z bilkt. Tésto namazeme na namas-
tény a moukou vysypany plech nebo na maslem potieny
alobal a v troubé upeceme. Horkou placku potfeme dusenym
Spenatem a sbalime. Hotovou smazenku na povrchu potie-
me rozpusSténym maslem, posypeme strouhanym syrem a
nadrobno nasekanou pazitkou.
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IV.

OLEVKY

Polévkou v kuchafistvi nazyvame odvar masa, ryb a zeleni-
ny, jakoz i svafené mléko, pivo, vino i vodu. Podle toho jaka
je polévka, se pry pozna kvalita kuchare, a kazdy jiz pfedem
muze posoudit, jaka budou ostatni jidla. Dobr4, silna polév-
ka je zdkladem kazdé tabule, kazdého obéda.

Nejvyzivnéjsi je polévka hovézi. Na polévku je nejlepsi kus
masa od kvétového ocasu, ddle osekany ocas, hrudi, péro.
Z predniho masa krkovicka a plec. Nejlepsi kost je kiizova.

Polévka tvoii obvykle tivod obéda, né€kdy i veCefe. Ma za
ukol pripravit travici ustroji na pfijem dalSich, sytivéjSich
pokrmii. M4 soucasné harmonicky doplnovat sestavu celého
obéda nebo vecefe. Opatrné proto vybirame druh polévky.
Nasleduje-li po polévce pokrm masity, tu¢ny, pak musi byt
polévka lehka. A naopak, je-li hlavnim pokrmem napftiklad
malo sytiva zelenina nebo jen moucny pokrm, obsahuje po-
lévka masitou soucast.

Uz nasSe babicky fikaly, ze polévka je grunt. A protoZe po-
1évka je prvni pokrm, ktery ma povzbudit chut na dalsi chod,
je dulezité jak ji kofenime. Kofenéni polévek se znacné zmé-
nilo. Dfive byly polévky hodné aromatizovany kofenim, napf.
Safranem apod. Nejzdravéjsim kofenim, které uzivaly uz nase
prababicky jsou Cerstvé zelené naté ze zahradek: pazitka, pe-
trzelka, kopr, tymian, kerblik...

Rovnéz solit musime opatrné, protoze stl se v polévce po
urcité dobé€ rozlezi. Lepsi je polévku dosolit, nez ji presolit.

Dobré chuti doda polévce zelenina, ale také ji chuti odni-
ma, jelikoz do sebe vtdhne mnohé jeji ¢astice.Ze zelenin se do
polévek pouziva predevSim kofenova zelenina. V moderni
kuchyni pouzivame k ochuceni polévek dalsi hotové priprav-
ky, napfiiklad polévkové koieni, glutasol, masox apod.

Abychom potravindm, z nichZ pripravujeme polévky, za-
chovali nejen spravnou chut, je tfeba zachovavat spravné tech-
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nelogické postupy. Tak napfiiklad teleci maso nespafujeme,
zeleninu nepievaiime, zelené kofeni priddvame az do hoto-
vych polévek apod.

BRAMBOROVA POLEVKA s HOUBAMI

4-5 brambor, [ [Zicejdhel, 1/2 sklenice susenych hub, 20g mdsla,
3 [Zice kyselé smetany, | bobkovy list, | [Zicka suseného yzopu, spetku
soli, 2 [ vody

Jahly a suSené houby pfedem namocime. Houby Fadné
propldichneme, nadrobno nakrdjime, vlozime do studené
vody a uvedeme do varu. Jakmile voda zacne viit, prida-
me jahly a na kosticky nakrdjené brambory. Tésné pred
koncem varu pfiddme bobkovy list, méslo, yzop a osoli-
me. Zalijeme Kkyselou smetanou a polévku mirné prohieje-
me, ale uz nevafime.

= STUDENY LITEVSKY BORSC

0,5 / kefiru, 250 g mladé Cervené repy i s nati, | saldtovd okurka,
2 vejce natvrdo, 2 [Zice smetany, 2 [Zice paZitky, 2 [fice sekaného
kopru, cukr, siil

Cervenou fepu f4dn& opereme i s listy, hlizy oloupeme,
zalijeme vodou a 20-30 minut vafime. V puli varu do hrnce
pfiddme i fepnou nat. Repu is listy nechdme odkapat na ced-
niku, potom ji nadrobno nakrdjime, listy posekame a vloZi-
me do polévkové misy. Pfiddme na nudli¢ky nakrdajenou okur-
ku, pokrdjena vejce, pazitku, smetanu a cukr. VSe zalijeme
vychlazenym kefirem a studenym odvarem z Cervené fepy.
Pred podanim hojné posypeme koprem a studeny litevsky
bors¢ poddavame s teplymi vafenymi bramborami.

COCKOVA POLEVKA

100 g ¢ocky, 100g brambor, | cibule, | [Zicka raj¢atového protla-

ku, sul, mlety pepr, 25 g mdsla
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Cotku pfedem namoc¢ime, potom ji nechdme okapat a ope-
¢eme namasle. Zalijeme 11 vody a varime do mékka. 15 minut
pired koncem varu pfiddme nadrobno nakrajené brambory a
cibuli s raj¢atovym protlakem podusenou na masle. Pak po-
Iévku osolime, okofenime a jesté 5-10 minut povaiime.

KOPRIVOVA POLEVKA === _

600g hoveziho masa s kosti, | mrkev, [ cibule, 1/2 celeru, 1/2 porku
na vyvar, 150 g mladych kopriv, | [Zice mouky, 25 g mdsla, 3 [Zice
kyselé smetany, sekand petrzelka, sil, 21 vody

Z masa a kofeninové zeleniny si nejprve pfipravime maso-
vy vyvar. Mladé kopiivové listy diikladné omyjeme, vlozi-
me do vafici vody a 1-2 minuty povafime, nechame na cedni-
ku odkapat, pak je nadrobno nasekdame. V hrnci rozpustime
maslo, osmahneme na ném nakrdjenou cibuli, zapraSime
moukou, opét osmahneme, piiddme nakrajené kopfivy a chvi-
li podusime. Poté zalijeme vyvarem, 5 minut povafime, zali-
jeme kyselou smetanou, posypeme sekanou petrzelkou a
podle chuti osolime. Tésné pred poddvanim do polévky pii-
dame kousky vafeného hovéziho masa.

== ([BULOVA POLEVKA e

600 g hovéziho masa s kosti, | celer, | porek, 6 zrnek pepre, 2
bobkové listy, 2-3 cibule, | [Zice solamylu, 100 ml kyselé sme-
tany, 200 g veky, 50 g strouhané nivy, 3 [ vody, sul

Nejprve vafime maso s celerem, porkem, celym pepfem a
bobkovym listem. Vyvar pfecedime, cibuli nakrdajime na ko-
le¢ka, osmahneme na masle, zalijeme trochou vyvaru a dusi-
me do mékka, pak cibuli propasirujeme nebo rozmixujeme a
pfiddme do masového vyvaru. Uvedeme do varu, zahusti-
me solamylem, nechdme piejit varem a zalijeme kyselou sme-
tanou. Veku nakrdjime na kosti¢ky, obalime ve strouhaném
syru a opeCeme v troubé na plechu. Osmahlou housti¢ku
k polévce podavame na zvlastnim talifku.
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JARN] POLEVKA s
Mensi miska kopriv, | [Zice oleje, | cibule, | [Zice hladké mouky,
koreni vegeta, sul, 1-2 [Zice Zdkysdné smetany, 11 vody

Kopftivy dikladné omyjeme, ddme do vody a povafime
5 minut. Vyvar slijeme do jiné nddoby a kopftivy prolisuje-
me. Na oleji zpénime nadrobno pokrajenou cibuli, zasype-
me hladkou moukou, zifedime vyvarem z kopfiv a povari-
me. Okofenime vegetou, osolime, polévku zjemnime sme-
tanou, pfiddme prolisované kopftivy, kratce povaiime a po-
davame.

BRAMBORACKA s HOUBAMI

100 g brambor, [ [Zice susenych hub, 50 g korenové zeleniny (mr-
kev, petriel, celer), | cibule, 20 g tuku, 15 g hladké mouky, siil,
Cesnek, majordnka, kmin

Susené houby namoc¢ime na dvé hodiny do mléka. Oloupa-
né brambory nakrdjime na kostiCky a vafime ve vodé
s kminem, pfiddme namocené houby s ociSténou, nadrobno
nakrajenou nebo nastrouhanou zeleninou a povafime. Polév-
ku zahustime jiSkou z tuku a mouky a nakonec pfidame utie-
ny ¢esnek, majoranku a podle chuti dosolime.

= BRAMBOROVY OUKROP
50 g brambor, 1-2 strouZky Cesneku, siil, kmin, | Zloutek, chleba,
tuk, zelend petrielka, paZitka nebo mladé koprivy

Oloupané brambory nakrdjime na malé kosti¢ky, prelije-
me horkou osolenou vodou a vaifime do mékka. Miizeme
okofenit kminem. Do talife ddme IZi¢ku utfeného Cesneku a
podle chuti jeden zloutek, nadrobno nasekanou zelenou
petrzelku, pazitku nebo vyvhonky mladych kopftiv. Zalijeme
horkym bramborovym vyvarem s kostickami brambor.
Miizeme piidat na kosti¢ky nakrajeny opeceny chléb nebo
zemli.
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— e ===  KULAJIDA e

100 g brambor, [ dl mléka, 50 g Cerstvych hub, 10g mouky,

[ cibule, 3 zrnka pepre, 2 zrnka nového koreni, 2-3 bobkové
listy, Spetka tymidnu, siil, ocet

Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky a dame varit
do osolené vody s kofenim. Po chvili pfiddme o¢isténé a na-
krajené houby. Kdyzjsou brambory naptl uvaiené, pfidime
mouku rozkvedlanou v mléce a povaiime nejméné 15 minut.
Polévku okyselime octem a prisolime.

POLEVKA z JARNICH BYLINEK

200 g mladych listkii fialky, sedmikrdsky, popence, kopFivy,
2 [Zice oleje, 200 g oloupanych brambor, kmin, | kostka maso-
xu, | dl mléka, | vejce, sul, paZitka

Listky oplachneme, prelijeme horkou vodou, odcedime,
nadrobno je nakrajime a na oleji kratce podusime. Brambory
rozkrajime, zalijeme horkou vodou, pfiddme kmin a masox a
do mékka vafime. Potom brambory rozmixujeme, dolijeme
horkou vodou do 1 litru, pfiddme poduSené bylinky a pova-
fime. V mléce rozslehdame vejce a za stalého michani pfilije-
me do polévky a uz nevaiime. Polévku doplnime oplachnu-
tou a nadrobno nakrijenou pazitkou.

= PORKOVA POLEVKA SE SRDICKY ————

4 dl driibeziho vyvaru z kostky, 20 g sklenénych nudli, 100 g
porku i se zelenou cdsti, | pldtek sunky, sdjovd omdcka, 20 g mla-
dych kopriv

Do vrouciho vyvaru vlozime nudle, kratce je povafime,
hrnec pfikryjeme a odstavime. R4dné& oistime kopfivy, pro-
lijeme teplou vodou, nakrijime nadrobno, ocistime porek,
nakrdjime na kole¢ka, nebo na nudlicky, vlozime do horkého
oleje, osmahneme, podlijeme trochou vyvaru a takika domék-
ka dusime spolu se spafenymi kopfivami. Do vyvaru ddme
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porek s kopfivou, dochutime jej séjovou omackou a dopl-
nime na nudli¢ky nakrdjenou Sunkou.

ZELENINOVA POLEVKA s CELESTYNSKYMI NUDLEMI

30 g mdsla, [ cibule, | strouzek Cesneku, [Zice hladké mouky, [
litrvody, 2 brukve, 10Zampionii, petrielka, siil, kostka masoxu,
[ vejce, 2 [Zice polohrubé mouky, 3 [Zice mléka, olej

Na masle osmahneme pokrajenou cibuli,pfimichdme mouku,
utfeny Cesnek, zalijeme studenou vodou, piiddme masox, nakra-
jenou zeleninu, osolime a povafime. Uvafenou polévku rozmi-
xujeme. RozSlehané vejce rozkvedlame s moukou a mlékem na
fidsi tésticko, ze kterého na oleji upeceme 2-3 omeletky. StoCime
je, nakrajime na nudli¢ky a podavame jako vlozku do polévky.

= KREMOVA KVETAKOVA POLEVKA S BROKOLICi A KERBLIKEM =

400g kvetdku a brokolice, siil, kmin, [ cibule, 3 [Zice oleje, | [Zice
nepravého kari, listy kerbliku, 50 g ovesnych viocek 150 ml mléka,
[ vejce

Zeleninu ocistime, oplachneme, vlozime do vrouci osolené
vody s kminem a uvarime téméf domékka. Zeleninu odcedi-
me. Mezitim oloupanou, nadrobno nakrajenou cibuli a ne-
pravé kari zpénime v horkém oleji, pfiddme proplachnuté
vloCky, zalijeme vyvarem ze zeleniny a varfime domékka.
Neékolik riizicek kvétdku a brokolice odloZzime. Zbylou zele-
ninu s polévkou rozmixujeme, prelijeme do hrnce a pfiddme
mléko rozslehané s vejcem. Michdme, ale uz nevafime, doso-
lime a prohiejeme se zbylou zeleninou. Pfidame nadrobno
nakrajené listy kerbliku.

====w=s (ELEROVA POLEVKA s BRAMBORY A PAZITKOU ===

500 g celeru, 750 g Skrobovych brambor, | velkd cibule 4 [Zice
mdsla, [ litr slepictho vyvaru, Spetka soli, Cerstvé mlety bily pepr, |
[Zice citronové Sstdvy, Spetka cukru, 2 [Zice slunecnicovych semi-
nek, pazitka
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Celer a brambory omyjeme, oloupeme, brambory a polovi-
nu celeru nahrubo nastrouhdme. Zbytek celeru nakrajime na
uzké nudli¢ky. Cibuli nakrdjime na kosti¢ky. T¥i polévkové
1Zice masla rozpustime v hrnci na polévku, cibuli v ném
osmahneme, az zesklovati, pfiddme nastrouhany celer a bram-
bory a dohromady jesté smazime zhruba 5 minut. Stale mi-
chame, zalijeme bujénem a 15 minut vafime pod pokli¢kou.
Ochutime soli, pepfem, citrénovou §fdvou a cukrem. Slunec-
nicova seminka a nakrdajeny celer osmazime na zbylém mas-
le. Polévku pred poddavanim posypeme seminky a celerem,
pifiddme pazitku.

ZAHRADNICKA POLEVKA

[ cibule, strouZek Cesneku, majordnka, [Zice oleje, 30 g anglické
slaniny, | masoxovd kostka, | mrkev, kousek celeru, | petriel, kou-
sek brukve, | brambora, 2 rajc¢ata, zelend petrielka, hrst dvou dru-
hii téstovin, sl

Cibuli posekdame, ¢esnek utifeme se soli, majoranku smicha-
me s olejem a anglickou slaninu nakrajime. Posekanou cibu-
li, utfeny Cesnek se soli, majoranku smichanou s olejem a na-
krajenou slaninu kratce podusime, zalijeme vodou, pridame
masox. Ocisténou a jemné pokriajenou zeleninu, oloupana a
nakrajend rajCata pridame. VSe potom vaiime na mirném ohni,
pfidame téstoviny zvlasf uvafené v osolené vodé a poseka-
nou petrzelku.

POLEVKA z RAJCAT A CUKETY
250 g zralych I prezrdlych rajcat, 2 listky libecku, sul, 150 g cu-
kety, 30 g ryZové mouky, piskovy cukr, citronovd Stdva, paZitka

Rajcata oplachneme, piekrdajime, podlijeme trochou vody,
piidame oplachnutd libecek, stil a rozvafime. Procedime, pfi-
dame oplachnutou, nahrubo nastrouhanou cuketu a v troSce
studené vody rozmichanou mouku a vafime, aZ je cuketa
mekka.
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Polévku dochutime cukrem a citrénovou §tdvou a nakonec
oplachnutou, nadrobno nakrajenou pazitkou.

RYZOVA POLEVKA SE ZELENINOU A HOUBAMI

50 g krdtkozrnné ryZe, 150 g zeleniny (karotka, kveétdk, brukev),
sul, 100 g Cerstvych nebo primérené mnoZstvi susenych hub, ore-
gano, [Zicka mdsla nebo tuku

RyZi proplachneme, pfelijeme horkou vodou, odcedime, za-
lijeme vodou, pfiddme nadrobno nakrdjenou zeleninu, osoli-
me a vafime domékka. Houby opldchneme, nadrobno je na-
krajime (suSené pfedem namocime), podusime je a vyvar pro-
cedime k ryZi se zeleninou, ochutime oreganem a doplnime
madslem nebo tukem. Pfed poddvanim posypeme pazitkou.

BRAMBOROVA KREMOVA POLEVKA SE ZELENINOU ===
150 g oloupanych brambor, 100 g ocisténé zeleniny (karotka, ce-
ler, kvétdk, brukev), siil, Spetka kminu, [Zicka mdsla, paZitka

Brambory oplachneme, prekrajime, zalijeme horkou vodou,
pridame na kousky nakrajenou zeleninu, stil, kmin a vafime
domékka. Potom vSe rozmixujeme, doplnime maslem, pro-
hfejeme a priddme opldchnutou, na drobounko nakrdjenou
pazitku.

LEVNA RUMFORDSKA POLEVKA Z KOSTi

800 g kostl (morkové a ridké), 11/4 litru vody, 100 g korenové
zeleniny, sul, 50 g trhanych krupek, 4 brambory, 50 g predvarené-
ho hrachu, 10 g Cerstvého mdsla, petrielka

Kosti rozsekneme na mensi kousky, zalijeme studenou vo-
dou, aby byly potopeny, a vafime zvolna nékolik hodin. Pak
vyvar procedime (aby v ném neztstaly ulomky kosti), doli-
jeme vodou. Vyvaru musi byt 11/4 litru, pfiddme pokraje-
nou kofenovou zeleninu, stl, horkou vodou spafené krup-
ky, na kosti¢ky nakrdjené loupané syrové brambory a vari-
me. Predvafeny hrach vafime zv143t asi 15 minut a pakjej do
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polévky prolisujeme. Nakonec do této syté polévky pfidame
kousek Cerstvého masla a sekanou petrzelku.

SUNKOVA POLEVKA s PETRZELKOU
[ litr vyvaru 7 kosti, 50 g mdsla, 40 g hladké mouky, 150 g zeleni-

ny (mrkev, celer, hrdsek) 1/4 litru sladké smetany, | Zloutek, 150g

Sunky, petrielka .

Kosti dobfe vyvafime, vyvar procedime, zahustime svét-
lou jiskou a pfiddme na drobné kostky nakrdjenou zeleninu.
Povaiime na krémové zahoustlou polévku, pfidame do ni ve
smetané rozSlehany zloutek a na nudli¢ky nakrdjenou Sun-
ku. Prohfejeme, ale uz nevafime. Pfidime nadrobno pokra-
jenou petrzelku. S ¢astijisSky mizeme ve vyvaru uvafrit ryzi a
pak ji prolisovat do polévky.

e KREMOVA POLEVKA Z KURETE e

| mensi kure, | 1/4 litru vody, siil,2 zrnka pepre, 50 g mdsla,
60 g hladké mouky, 100 g zeleniny (kousek cibule, kvétdku, | [Zice
hrdsku, maly kousek mrkve, celeru a petriele), Spetka kvétu, | Zlou-
tek, 1/8 litru sladké smetany, petrielka

Vykuchané kuie dobfe ocistime. Odstranime zbytky pefi,
opalime chloupky a kufe rozsekneme na pulky. Dame je i
s ocisténymi drlibky do vétsiho hrnce a zalijeme osolenou
vodou. Vaiime zvolna stejnomérnym varem asi 1/4 hodi-
ny. Jakmile zjistime, Ze je maso mékké, vyjmeme je, vykosti-
me a nakrdjime na drobné tthledné kousky. Z mésla a mou-
ky pfipravime svétlou jisSku, zredime ji prochladlym vyva-
rem z kufete, naSlehdme a povafime. Pfiddme ocisténou, na
kostiCky pokrdjenou zeleninu a jesSté chvili vafime, az je
mékka. Polévku pak ochutime Spetkou kvétu a priddme
maso. Nakonec vmichdme Zloutek rozmichany ve smetané
a prohfejeme, ale uz nevarime. Do taliit pfiddme sekanou
petrzelku.
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POLEVKA z JARNICH BYLINEK

3 hrstijarnich bylinek, jako jsou listy fialek,mladé koprivy, jaho-
dové listi, petrZelka, paZitka, listy spendtu, 11/4 litru vyvaru z kosti
(je mozné pouZit i vyvaru 7 kostky masoxu), 4 Zloutky, 40 g Cers-
tvého mdsla, siil, spetka muskdtového kvétu, | Zemle

Uvedené bylinky a listy ocistime, zbavime kofinkii a ovadlych
&asti, zalijeme je trochou vyvaru a nechdme piejit varem. Zloutky
rozmichame, vlijeme do horkého vyvaru a pfiddme jemné nase-
kané bylinky, kousek Cerstvého masla, stl a kvét. Jemné naseka-
né bylinky miizeme jen lehce osmahnout na masle, zaprasit 1zici
hladké mouky, ziedit vlaznou vodou, rozlehat a povatit. Zlout-
ky pak pfiddme rozmichané v troSe mléka. Prohiivime, nevafi-
me, aby se zloutky nesrazily. Na polovin€ uvedeného mnozstvi
masla osmahneme platky Zemle a podavame k polévce.

CIBULOVA POLEVKA s KRENEM
120 g cibule, 15 g mdsla, hladkd mouka na zaprdseni, 1 litr vyva-
ru z kosti a masa, 200 g rajcat, sil, 30 g strouhaného krenu

Cibuli nakrajime na tenka kolecka, osmazime je na masle a
zaprasime moukou. Prilijeme vyvar a uvedeme do varu. Vlo-
7Zime spafend, oloupana a nakrajena rajcata, prisolime. Od-
stranime kosti a maso nakrajime na kousky. Polévku poda-

vame posypanym strouhanym kienem.

—_— TORUNSKA POLEVKA e

40 g mrkve, 40 g celeru, 40 g kvétdku, 20 g kapusty, 2 bobkové
listy, nékolik zrnek nového koreni, kostka masoxu, 80 g kyselych
okurek, 4 [Zice kyselé smetany, hrstka kopru

Zeleninu ocistime a nakrajime a spolu s kofenimji uvaiime
v osolené vodé. Pfiddme masox a pfed dokoncenim pfidame
nakrajené kyselé okurky a smetanu. Dlouho nevaiime a po-
nechame pod poklickou mirné ochladnout. Pfi servirovani

7V, O

pridame do taliiti nasekany kopr.
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= ITALSKA ZELENINOVA POLEVKA

100 g slaniny nebo oleje, | cibule, 300 g nejriiznéjsi zeleniny jako
Jje mrkev, brukev, porek, kvétdk, chrest, hrdsek, kapusta apod.), 200
g brambor, 11/4 litru masitého vyvaru nebo vody s masoxem, 150
g riZe, petrielka, 50 g strouhaného syra

Na rozskvafené slaniné nebo na oleji osmahneme nejdfive
pokriajenou cibuli a pak kofenovou zeleninu, pfiddme ostatni
zeleninu a nakrdjené brambory, zalijeme horkym vyvarem nebo
vodou a povafime asi 10 minut. Pak pfidame ryzi, kterou jsme
prolili horkou vodou, povaiime, az je mékka. Nakonec piida-
me sekanou petrzelku a polévku podavame s nastrouhanym
syrem, ktery si kazdy sdm do polévky nasype.

SPENATOVA POLEVKA E==m=amasamseems
[ balicek zmrazeného Spendtu, 1/4 litru mléka, 4-5 strouZkii Ces-
neku, | kostka masoxu, nepravé kari, sil

Do 1/4 litru vrouci vody dadme masox a mrazeny Spenat.
Po rozmrazeni Spenatu priddme 1/4 litru mléka. Pfidame li-
sovany Cesnek, nepravé kari a stl, kratce povafime.

— SYROVA POLEVKA
100 g eidamu nebo goudy, | litr mléka, 2 [Zice ovesnych viocek,
cibule, | kostka masoxu, mlety zdzvor, muskdtovy kvet, siil

Syr, vlocky, kousek cibule a masox postupné rozmixujeme
v Casti osoleného mléka. Vlijeme do zbyvajiciho mléka a za
stalého michani pfivedeme k varu. Okofenime, kratce pova-
fime.

Pro milovniky pikantni chuti je mozné piidat I1zi¢ku hotci-
ce, dale kari kofeni a 1 dl bilého vina.
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e  (CESNEKOVA POLEVKA
[ 1/4 litru vody, sil, 70 g sddla, 4 strouzky cesneku, 4 krajicky
chleba

Do osolené vody priddme sadlo, utfeny ¢esnek a nechame
prejit varem. Podavame s chlebem. Jsou mozné rtizné obmé-
ny. Cesnek miizeme také nakrajet na drobné kousky a predem
na sadle osmahnout, misto vodyje mozné pouzit vyvar z kosti
nebo masa, nebo vody z masoxu. Kofenit je mozné i Spetkou
majoranky. Pfed podanim mtiZzeme do Cesnecky veslehat dvé
vejce, nebo na talife vyklepneme Zloutky a vidlickou je s malym
mnozstvim polévky rozslehame a dolijeme do zbytku polév-
ky. Misto s chlebem je mozno podavat s tenkymi nudlemi Zem-
le, nebo s chlebem osmazenym na sadle.

= FRANCOUZSKA CESNEKOVA POLEVKA
400 g brambor, sil, [ litr vody, 1/41 mléka, 30 g mdsla, 4 strouz-
ky Cesneku, petrielka

Oloupané brambory zalijeme osolenou vodou a vaiime do
mékkd. Vodu slijeme do jiné nadoby, brambory rozstouché-
me a s horkym mlékem vymichame na kasi. Zredime ji slitou
vodou z brambor, pfiddme kousek masla, utfeny Cesnek a
hodné sekané petrzelky.

S=——=——==—  BiLAPOLEVKAZJARNICHBYLINEK

200 gjarnich bylinek (mladé listy kopriv, rebricku, petriele, pa-
Zitky, opence, miiZeme pridat i jemné nudlicky hldvkového sald-
tu), 50 g mdsla, 40 g hladké mouky, [ litr vody nebo vyvaru, siil,
[ Sdlek sladké smetany, 2 Zloutky, | Zemle, 20 g tuku

Jarni bylinky a nat€ ocCistime, jemné rozsekame a podusime
na masle. Zaprasime moukou, podusime, naslehdme s vodou
nebo s hovézim vyvarem, osolime a povafime. Pred podava-
nim rozkvedldme zloutky v troSe smetany, prilijeme do po-
1évky a uz nevafime, ale mirné prohiejeme. Podavame se
smazenymi nudli¢kami zemle.

14

=== SLEPIC[ POLEVKA s BYLINKAMI A SUNKOVOU SEDLINOU ===
slepici driibky, kosti a kuZe, 40 g mrkve, 30 g celeru, 30 g petre-
le, | mald cibule, 3 zrnka pepre, | zrnko nového koreni, kousek cele-
rové naté, sul, paZitka.
Sedlina: 30 g Sunky, [ vejce, | dl mléka, siil, olej

Slepi¢i driibky, kosti a kiiZe zalijeme studenou vodou, pfida-
me cibuli, kofeni, nat, sil a na malém plameni vaiime 11/2 az 2
hodiny, nebo 1 hodinu v tlakovém hrnci. Ke konci varu pfida-
me zeleninu a bylinky, na kosti¢ky nakrajenou sedlinu a zalije-
me procezenym vyvarem.

Sedlinu piipravujeme: Vejce rozslehame s mlékem a soli,
vmichdme drobné nakrijenou Sunku, nalijeme do malého
kastrolu vymasténého olejem a upeceme v malo vyhiaté trou-
bé. Jakmile sedlina ztuhne, vyjmeme ji z trouby, nechdme ji
témér vychladnout, vyklopime a nakrdjime.

Vafené maso z polévky obereme a miizeme pfidat do po-
1évky nebo pouzit do jinych pokrmd.

SLEPICI POLEVKA s PORKEM A ZAZVOREM

[ litr vyvaru ze slepice, 100 g vareného slepi¢iho masa z vyvaru,
Spetka zdzvoru, | [Zicka Skrobové moucky, 200 g bilych cdsti porku,
sul, kousek masoxu

Slepi¢i maso nakrdjime na drobné kousky, promichdme se
zazvorem a Skrobovou mouckou a nechdme chvili stat. Vy-
var uvedeme do varu, pfiddme na tenka koleCka nakrajeny
porek, povaiime 2 minuty, pfiddme pfipravené maso a vaii-
me dalsi 3 minuty. Polévku mtiZzeme dochutit masoxem, 0so-
lime a mizeme pfidat 1 1zici bilého vina.

FALESNA DRSTKOVA POLEVKA

Varend kiiZe ze slepice, 40 g meékkého saldmu, | [IZice oleje, 10 g
slaniny, 50g raj¢atového protlaku, [ cibule, 2 strouZky cesneku, [
hiebicek, 2 zrnka pepre, petrielka, siil, masox, 4 [Zice strouhaného
syra, [ litr vivaru ze slepice
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Slaninu nakrajime na kosti¢ky, rozskvafime na oleji, pridame
drobné nakrajenou cibuli a zpénime ji. Pfidame na kosti¢ky na-
krajeny salam a drobné€ nasekany Cesnek, osmahneme je, piida-
me rajCatovy protlak a kratce jej podusime. Pfidame kiiZze nakra-
jené na tenké nudli¢ky, nasekanou petrzelku, kofeni, vyvar, stil a
vafime 1/4 hodiny. Kofeni vyjmeme, polévku dochutime maso-
xem, posypeme nasekanou petrzelkou a strouhanym syrem.

=————————= HOUBOVY KREM S TYMIANEM
4-6 krdjenych cerstvych hub nebo 3-4 [Zice hub suSenych, 2 [ice
ovesnych viocek, sdlek miléka, tymidn, sul, mlety pepF

Cerstvé nebo susené houby domékka uvatime v osolené
vodeé. Mezitim zasucha rozmixujeme vlo¢ky. VloCkovou
moucku rozmichame v Sdlku studeného mléka a vlijeme do
vody k houbam. Pfivedeme do mirného varu a za ob¢asného
michdani kratce povaiime. Pfed dokonCenim varu okofenime
a priddme 1zi¢ku suseného tymidnu. Na misto sladkého mlé-
ka je mozné pouzit kyselé mléko a do hotové polévky pridat
1zici octa, nebo biokys.

FRANCOUZSKA POLEVKA
250 g brambor, 100 g porku, 50 g cibule, siil, | litr slepiciho vy-
varu, 1/4 litru smetany, paZitka, 4 [Zice rajcatové stdvy

Zeleninu nakrajime na malé kosticky a uvafime ji ve slepi-
¢im vyvaru. Vyvar pirecedime, zeleninu propasirujeme, pii-
ddme smetanu a raj¢atovou $tavu, osolime a malou chvili
povarime. Pfiddme pokrdjenou paZzitku. Hotové nechame
vystydnout a uloZime na nékolik hodin do chladni¢ky. Po-
Iévku poddavame zastudena.

CINSKA RAJSKA S MASEM A BAZALKOU

120 g veprového masa, 2 [Zice oleje, 2 vejce, 1/2 IZicky tlucené-
ho kminu, 350 g rajcat, | litr vyvaru z masa a kosti, | [Zicka
cukru, | [Zice glutasolu, | [Zicka bazalky
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Maso nakrajime na platky a prudce osmazime na oleji. Po-
sypeme je kminem a odstavime. RajCata oloupeme a nakraji-
me na ¢tvrtky. Ve vyvaru je vaifime spolu s masem, cukrem a
glutasolem. KdyZz polévka zhoustne, vlijeme fadné rozsleha-
na vejce a polévku stahneme z plotny.

=== BULHARSKA POLEVKA s KOPREM A ORECHY

| zelend okurka, | litr kyselé smetany(je moiné nahradit rozsle-
hanym jogurtem), 4 strouZky cCesneku, siul, 4 [Zice kopru, | [Zice
oleje, 4 IZice mletych vlasskych orechii

Okurku nakrdjime na drobné kosti¢ky nebo nastrouhame,
Cesnek peclive rozetfeme, kopr nadrobno nasekdme. Ve sme-
tané nebo jogurtu rozmichame utfeny Cesnek, nasekany kopr
a olej. Nakonec mirné osolime. Pfed poddavanim na talife na-
sypeme mleté vlasské ofechy.

MOZECKOVA POLEVKA

100 g mozecku, 30 g mdsla, 2 [Zice oleje, 3 [Zice hladké mouky,
kousek bujonové kostky, 2 dl mléka, muskdtovy kvét, mlety pepr,
sul, | Zemle, petrielka

Mozeclek oplachneme, zalijeme vlaznou vodou, asi ¢tvrt
hodiny nechame stat, pakjej peclivé odblanime a odstranime
piipadné ulomky kosti. Mezitim z ¢asti masla, oleje a z mouky
pripravime svétlou jisku, zalijeme ji vodou, rozslehame, uve-
deme do varu, pfiddme bujénovou kostku, stl a povafime
asi 10 minut. MozecCek rozsekdme, osmahneme na zbytku
masla, pfidame do polévky a vafime dalSich 5-10 minut. Po-
I1évku okorenime, zjemnime mlékem, privedeme k varu a
posypeme rozsekanou petrzelkou. Zemli nakrdjime na kos-
ticky, osmahneme na oleji a podavame k polévce.
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= POLEVKA z CUKETY A s BYLINKAM| =—————

100 g Sunky, 2 cibule, 500 g cukety, stdva z 1/2 citronu, 2 [Zice
mdsla, [ sklenice bilého vina, [ [Zicka oregana,! [icka bazalky, [ strou-
Zek Cesneku, Spetka soli, 3/8 litru vyvaru 7 masa nebo zeleniny, 200 ml
smetany, | IZicka solamylu, Spetka muskdtového oriSku, Spetka cukru,
Jjeden svazek kopru

Sunku, cibuli a cuketu nakrajime na kosti¢ky, pokapeme
citronem, pfiddme maslo, zalijeme vinem, okofenime orega-
nem, bazalkou a ¢esnekem utifenym se soli a dusime. Piida-
me vyvar a nechame povarit. Do smetany vmichdme sola-
myl a poté vlijeme do polévky. Okofenime soli, pepfem,
muskatem a cukrem a opét povarime. Kopr oCistime, opere-
me, nadrobno posekdme a vmichame do polévky.

POLEVKA z KOPRIV

2 [Zice mdsla, | cibule, 500 g brambor, | sklenice bilého vina,
100g cerstvych mladych kopriv, 1/2 litru vyvaru z masa i zele-
niny, sil, pep¥, sSpetka cukru, spetka muskdtu, pdr kapek citrono-
vé stavy, 150 ml smetany, 2 Zloutky, 2 [Zice sekané petrielky

Na kosti¢ky pokrajenou cibuli, brambory, maslo a bilé vino
podusime. Kopfivy spafime, nadrobno posekame a spole¢né
s vyvarem piidame k bramboriim a znovu podusime. Polév-
ku rozmixujeme, ochutime soli, pepfem, cukrem, muskatem
a citronovou $tdvou a ddme varit.

Zloutky smichdme se smetanou a polévkou, nechdme po-
vafit a pii podavani posypeme petrzelkou.

POLEVKA z KYSANEHO ZELf s PAZITKOU

300 g kysaného zell, nikoli sterilovaného, 1/4 litru vody, 2-3 [Zice
hladké mouky, [ litr mléka, | kostka masoxu, cibule, kmin, olej, siil
a pazitka

Kyselé zeli a cibuli drobné nakrajime, dame do hrnce a za-
lijeme vodou. Pfidame stl a kmin. Vafime asi 20 minut. P¥i-
dame mléko s rozkvedlanou moukou a jesté asi 15 minut va-
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fime na mirném ohni. Na talifi do polévky vmichdme 1 1Zici
oleje.

BRAMBOROVA POLEVKA s YZOPEM

4-5 brambor, | IZicejdhel, 1/2 sklenice susenych hub, 20g mdsla,
3 [ice kyselé smetany, | bobkovy list, | [Zi¢ka suSeného yzopu, siil,
2 litry vody .

Jahly a suSené houby pfedem namocime. Houby proplach-
neme, nadrobno nakrijime, vlozime do studené vody a uve-
deme do varu. Jakmile zacne voda vfit, pfiddme jahly a na
kosti¢ky nakrajené brambory. Tésné pfed koncem varu pfi-
dame bobkovy list, maslo, yzop a osolime. Zalijeme kyselou
smetanou a polévku trochu prohfejeme - uz nevaiime.
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Ptipravit dobrou, chufové zajimavou omacku nevyzaduje
jen dobrou kuchaiskou zdatnost, ale predpokldda to vybor-
ny cit a vybranou chut. Mald mnozstvi riiznych piridavki do
omacek, zvlasté koreni, neni mozné vahové vycislit. Musi se
pomalu zkousSet a dochucovat. Patfilo to a nadadle patfi
k vy$§imu kuchatfskému umeéni. Jak tvrdi mistfi kuchari, chce
to zkuSenost a talent. Ten, kdo nema talent, toto uméni nikdy
dokonale nezvladne.

Dobie pfipravend omacka ma mit spravnou hustotu, hlad-
kou konzistenci, leskly povrch a sprdvnou chut - nékdy veli-
cejemnou, jindy ostrou a fiznou. Volit spravnou omacku pro
jednotlivé pokrmy rovnéz patii ke kuchaiskému uméni, pro-
toze vybérem omacky vlastné dotvafime chut pokrmi. Ost-
rou chut nékterych pokrmi zjemfiujeme méné vyraznou
omackou a naopak fadni pokrmy dopliiujeme pikantnéjSimi
omdackami.

Na pfipravu omécek pouzivime hlubsi nddobu se silnéj-
Sim dnem, v niZ se jiSka tak snadno nepfipaluje. MnoZstvi
tuku je stanoveno podle druhu pokrmu- obvykle je to stejné
mnoZstvi tuku na stejné mnozstvi mouky. Tuk musi odpovi-
dat chutové druhu pfipravované omacky. Na jemné smeta-
nové nebo zeleninové omacky potiebujeme maslo nebo Cast
masla nahradime margarinem. Do masitych omacek prida-
vame sadlo, do specidlnich omacek ole;j.

Pri piipravé omacky postupujeme takto: napfed nechame
rozpustit a nahtat tuk, pak vsypeme mouku a za stalého mi-
chani sefiznutou vareCkou, ktera dobfe micha ode dna, ne-
chiame zvolna zabarvit mouku na zadany odstin, tj. na svét-
lou omacku do zlutd, na tmavsi do rtizova. Mouku ale nikdy
nepiehfivime, nebot $krob mouky se méni v dextriny a ta-
kova mouka uz zahusti pokrmy slabgji.
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K fedéni jisky pouzivdme vodu, mléko nebo vyvary z kosti
a masa, nékdy odmasténé. Hladkost omacky zalezi na sprav-
ném fedéni. Horkou jisku fedime nejlépe studenou tekuti-
nou a fddné michame. Omacka se 1€pe Slehd metlou na snih.
ZacateCnici mohou jisSku v cedniku ponofit do tekutiny, mi-
chat a zdroven protlacovat. Zfedénou omacku mohou rov-
néz protlacit sitem nebo procedit azZ po uvafeni, aby v ni ne-
zastaly zmolKky. '

Kvalita a chut omdac¢ky zdleZi na sprdvném postupu. Jisku
musime v omacce zvolna provarovat. Tvofi-li se péna, musi-
me ddvat pozor, aby omacka nepiretekla. Zpocatku ji prova-
rujeme v odkryté nddobé. Kdybychom ji ptikryli pokli¢kou,
zachycend pdara by odkapavala do omacky, zchlazovala ji a
branila tak stejnomérnému provareni. JiSku v omacce vaiime
aspoti 20 minut. Cim jsou jisky chud$i na tuk, tim se hiite
fedi a provaftuji. Huf se také rozptyluji jiSky z hladké mouky
neZz z mouky polohrubé nebo hrubé. Jisky z hladké mouky
jsou ale daleko jemnéjsi a omacky z nich jsou hladsi. Nepro-
vafime-li dobfe jisku, zlstdvd v omaéce pachut po syrové
mouce.

Omaicky mizeme také zahustovat $krobovymi moucékami,
obvykle bramborovym nebo kukufi¢nym $krobem. Skrob pie-
dem rozmichame v trose studené tekutiny, za stalého micha-
ni prilijeme do omacky, michdme zhruba dvé minuty a pova-
fime.

Omacky miizeme také zahustit protlakem z obilovin, chle-
bem nebo houskou, které namocime, vymackame a pak pro-
tlac¢ime sitem.

Pestrost a chut omackam doddvame kofenénim. Pouziva-
me k tomu nejriznéjsi druhy koieni, jako je pepf, sladka pa-
prika, tlu¢eny kmin, jalovec, bobkovy list, estragon, majoran-
ka... Pro zvyraznéni chuti do ostfejSich omacek priddvame i
trochu worcesterské omacky, s kterou je ale tieba zachdzet
opatrné, nebot je hodné ostra.

Vybornym chutovym a barevnym pfidavkem do omadcek
je bylinkové kofeni, jako pazitka, petrzelka, kopr, listky es-
tragonu, kerbliku, medufiky. Nejen chuf, ale i zabarveni
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omacce dodévaji rajcatovd §tava, keCup a osmazend cibule.
Pro zesileni chuti masitych omacek se piidava kousek kostky
masoxu nebo nékolik kapek polévkového kofeni.

Bilé i zaprazené omacky zjemiiujeme kouskem masla, které
po ¢astech veslehame do hotové omacky. Pro zjemnéni pou-
Zivame i syrové zloutky, které napfed v troSe studené tekuti-
ny rozmichdme a veSlehdme do notové omacky, kterou pak
uz jen prohfejeme a nevaiime. Varenim by se totiz Zloutky
srazily a omacka by nebyla hladka.

Hotové omacky nechdme odstat na kraji sporaku zhruba
15 minut. Tuk vystupuje na povrch, chrani omacku pied
zhoustnutim a dodava ji pékny vzhled. Omackami poléva-
me pokrmy pfimo na talifi. Lijeme je vZdy pod maso a pod
piikrm, nikoli pfes né.

N¢ékdy pouzivame omacku jen s prikrmem, jako samostat-
ny pokrm. Jsou to hlavné masité nebo zeleninové omacky,
které s brambory,knedliky apod. nahradi masity pokrm.

TEPLE OMACKY

Masité omacky pripravujeme z drobt (jatra, slezina, led-
vinky), ale také z mensich kouski nebo zbytkt masa, drtibe-
Ze, ryb apod. Masité omacky zahustujeme svétlou nebo ri-
zovou jiSkou. Maso dusime obvykle zvlast na tuku a pak
nakonec priddvame do provafené omacky. Krajime je na nud-
licky, na mensi kousky nebo je nékdy pfiddvame do provaie-
né omacky i mleté.

Masité omacky kofenime pepfem, guldSovym kofenim, ale
i kari kofenim, worcesterskou omackou, piidavkem polév-
kového kofeni nebo masoxu.
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JATROVA OMACKA s DOBROMYSLEM

50 g sddla, 40 g cibule, 150 g telecich nebo veprovych jater, 1/2
[Zicky kminu, Spetka mletého pepre, 1/2 litru vody, 30 g hladké
mouky, siil,mletd dobromysl!

Na poloviné sddla osmahneme pokrajenou cibuli, pfiddme
na drobné kostky nakrdjend jatra, okofenime, ale nesoliine.
Nejprve osmahneme, pak podle potfeby podlévame horkou
vodou a dusime pod pokli¢kou asi 10 minut. ZapraSime mou-
kou, osmahneme do riizova, zfedime vodou a 20 minut po-
vaiime. Teprve nakonec omacku osolime.

Podavame s houskovym knedlikem, s brambory nebo s ryZzi.

OMACKA z MLETYCH JATER s ANYZEM

50 g slaniny, 50 g mdsla, 50 g cibule, 3 hrebicky, 4 pepre, 1/2
bobkového listu, 250 g telecich jater, 50 g hladké mouky, 1/2 litru
vody, sil, 1/2 litru kyselé smetany, | Zloutek, spetka drceného anyzu

Slaninu nakrdjime na drobné kostky a nechame rozpustit.
Pridame maslo, pokrajenou cibuli, kofeni a lehce osmahne-
me. Priddme pokrdjend jatra a chvili dusime. Jatra vynddame
a umeleme. Zbylou §tdvu zaprasime moukou, osmahneme,
ziedime s trochou vody a nechdme 20 minut povafit. Poté
procedime, pfidame jatra, podle chuti pfisolime a okofeni-
me a nakonec do omdacky vmichdme kyselou smetanu
s rozkvedlanym Zloutkem. Pfiddme Spetku anyzu a uZ neva-
fime, jen prohiejeme.

SLANINOVA OMACKA s KERBLIKEM
80 g slaniny, 50 g cibule, 30 g hladké mouky, zhruba 1/2 litru
vody nebo vyvaru, sil, kerblik

Slaninu nakrajenou na drobné kostky rozpustime. Skvareé-
ky 1zici vynddme a zatim odloZime. Do zbylého tuku prida-
me pokrajenou cibuli, osmahneme, vmichdme mouku a pfi-
pravime rizovou cibulovou jiSku. Zalijeme ji studenou vo-
dou nebo vyvarem, dobie naSlehame a 20 minut povafime.
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Omacku podle chuti osolime, pfiddme kerblik a Skvarecky
ze slaniny, kratce prohiejeme.

Podavame s knedliky nebo brambory, k hovézimu vafené-
mu masu apod.

JATROVA OMACKA K HOVEZIMU MASU S KORIANDREM ==
50 g sddla, 50 g cibule, 50 g hladké mouky, koriandr, siil, pepr,
kmin, 3/4 litru hovéziho vyvaru, 100 gjater

Na tuku osmahneme pokrajenou cibuli, zasypeme moukou
aumichame rizovoujisku. Pfidame stll a kofeni, zfedime pro-
chladlym vyvarem, naslehame a 20 minut povaiime. Omacku
procedime a pfidame syrova mleta nebo naskrabanajatra, pii-
dame koriandr a uzZ jen nechame piejit varem asi tak 5 minut.
Podavame k vafenému hovézimu masu z polévky.

OMACKA z HOVEZIHO MASA s KRENEM

30 g sddla, 50 g cibule, 250 g hovéziho masa-klizky, asi 1/2 litru
vody nebo vyvaru, | [Zicka sladké papriky, 50 g hladké mouky, siil,
krien

Na sadle osmahneme pokrajenou cibuli a pfiddme na kos-
ticky nakrajené maso. Osmahneme, pak mirné podlévame
vodou nebo vyvarem a pod poklici dusime domékka. Kdyz
je maso mékké, vyvarime omacku az na tuk, pfidame papri-
ku, zaprasime moukou, zifedime a vafime 20 minut. Do omac-
ky mizeme ptidat i kousek kostky masoxu nebo nékolik ka-
pek polévkového kofeni. Do hotové omacky miizeme pfidat
loupané, na ¢tvrtky nakrajené brambory a v omacce je podu-
sit do meEkka.

Pripravujeme-li omacku z guldSové konzervy, coz je také
mozné, osmahneme na tuku ¢erstvou cibuli s masem
z konzervy, zaprasime lzickou hladké mouky, osmahneme a
povaiime. Nakonec pfidame nastrouhany kien.

Podavame s knedliky nebo téstovinami.
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S=———=—=MOZECKOVA OMACKA S PETRZELKOU ===

100 g mozecku, 30 g sddla, 30 g cibule, 30 g mdsla, 30 g hladké
mouky, asi 1/2 litru vody nebo vyvaru, siil, Spetka tluceného pepre,
petrielka

Mozecek spafime horkou vodou a stahneme krvavé blany.
Na sddle osmahneme pokrdjenou cibuli, ptiddme moze&ek a
chvili dusime. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zie-
dime ji vodou nebo vyvarem z kosti a 10 minut povarime. Pak
pifiddme mozecek a varime dalSich 10 minut. Omacku osoli-
me, opepfime, okofenime a priddme sekanou petrzelku.

Podavame s bramborem nebo téstovinami.

LEDVINKOVA OMACKA s MEDUNKOU

200 g telecich nebo hovezich ledvinek, 50 g sddla, 40 g cibule,
kmin, Spetka mletého pepre,50 g hladké mouky,! [Zice nadrobno
nasekané meduriky, 3/4 litru vyvaru

Na tuku osmahneme drobné nakrajenou cibulku. Nakrdjime
nadrobno ledvinky, polovinu pfidame k cibulce a osmahne-
me. Poté zaprasime moukou, zalijeme vyvarem, pfidame kmin,
nechame kratce povarit. Omacku poté procedime, pridame
ostatni rozsekané ledvinky, okofenime, pfidime nadrobno
nasekanou medurnku a nechame jesté dodateéné varit.

OMACKA s LEDVINKAMI A SATUREJKOU
150 g hovezich ledvinek,30 g mdsla, 50 g cibule, 30 g hladké mou-
ky, asi 1/2 litru vody nebo vyvaru, siil, pepF, susend saturejka, ocet

Hovézi ledvinky se nakrajeji na nudli¢ky a daji se na maslo
s rozstrouhanou cibulkou dusit. Vyvar se zaprazi' s bledé Zlu-
toujiskou, pfida se podle potieby ocet a kratce se povari. Poté
se procedi, pfidaji se dusené ledvinky a suSend saturejka.
Necha se prohrat, ale nesmi se jiz varit.Podle chuti je mozné
okofenit.

Podava se s knedliky, ryzi, téstovinami i bramborem.
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LITEVSKA OMACKA S PAZITKOU ==t

600 g libového veprového masa, 30 g mdsla, 3-4 strouzky Cesne-
ku, 2 raj¢ata, nebo | [Zice rajcatového protlaku, | [Zice hladké mou-
ky, 200 ml kyseleho mléka, 1-2 cibule, 1/2 mrkve, 1/4 celeru, 1/2
porku, 1/2 petriele, mlety pepr, siil, 2 [Zice sekané paZitky

Maso nakrajené na kousky zalijeme kyselym mlékem, oso-
lime, zakryjeme poklickou a dusime na velmi mirném ohni
domékka. Na madsle osmahneme nadrobno nakrijenou ci-
buli, mrkev, celer, porek, petrzel, oloupana nakrajena rajéa-
ta (nebo rajcatovy protlak), mlety pepf, popraSime moukou
a rovné¢z dusime domékka. Do omacky vloZzime kousky masa
a jesté vSe 10-15 minut dusime spolu na mirném ohni. Hoj-
né posypeme pazitkou a podavame s vafenymi brambora-
mi.

KURECI OMACKA SE ZAZVOREM =

| kure, 120 g mdsla, sil, pepr, zdzvor, muskdtovy orisek, 125 ml
kysané smetany, 125 ml dritbeziho vyvaru, | [Zice strouhaného chle-
ba, [ cibule

Na rozpusténé maslo polozime kufe a opékdme je na mir-
ném ohni, kdyZ je naptl mékké, rozsekneme je na Ctvrtky,
osolime, opepiime, pfiddme podle chuti zazvor a muskato-
vy ofiSek. Kdyz je klize opeCena témér dozlatova, pfidime
nadrobno nakrajenou cibuli. Jakmile zesklovati, zalijeme kufe
kysanou smetanou a driibeZim vyvarem, pfiddme strouhany
chléb a dusime jesté 20 minut. Pak omacku procedime. Poda-
vame oblozené platky okurky, jako pfilohu varené brambory
nebo dusenou ryzi.

S==——————————— KURECi KOPROVA OMACKA ==============
| malé kure, 10 cerstvych hribii, 50 g mdsla, 70 ml kyselé smeta-
ny, 2 [Zice sekaného kopru, [Zice mouky, sul, mlety pepr

Kufe rozptilime, osolime a opepiime. Cibuli nakrdjime na ko-
lecka, houby na platky. Na panvi rozpustime maslo, pfiddme ci-
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buli a houby, na né polozime kufe a vSe opeCeme. Potom kufe

s cibuli a houbami pfenddme do pekacku. Na zbylém tuku na

panvi osmahneme mouku, pfilijeme kyselou smetanu, nechdme

pfejit varem, pridime kopr a touto omackou zalijeme kuie. Za-

kryjeme pokli¢kou a dusime ve stiedné teplé troubé do mékka.
X X X

Houbové omacky jsou velice oblibené, nebot maji kotrené-
nou chut a viini. Pfipravujeme je z Cerstvych a susenych hub,
ale i z konzervovanych hub v soli nebo v tuku. Jako poloto-
var miiZzeme rovnéZ pouzit houbovou zdsmazku, z niz ziska-
me zfedénim a povafenim rychlou omacku.

Zakapeme-li houby citrénem, 1épe se rozpoustéjijejich fos-
forecné soli a houby jsou stravitelnéjsi.

Na omdacky pouzivame houby Cerstvé, nezapaiené a jen ty
druhy, které bezpe¢né zndme. Na omacky jsou vhodné hou-
by hiibovité, ale chutné jsou i liSky, holubinky, vaclavky. Lépe
se hodi houby tuzsi, které se tolik neldmou a nerozvareji.
Vyborné jsou Zampiony.

Zaklad houbovych omacek tvoii zdsmazka nebo svétla jis-
ka. Redime ji vyvarem z masa nebo jen vodou. Velice &asto
do téchto omacek priddvame i trochu mléka nebo smetany.

Houbové omacky pouzivame na vafend masa. Svétlé sme-
tanové omacky také pouzivime na varena vejce a téstoviny.

BiLA HOUBOVA OMACKA S PETRZELKOU

200 g Cerstvych hub, siil, citronovd Stdva, 30 g mdsla, 30 g hladké
mouky, Spetka pepre, 1/8 litru mléka nebo sladké smetany, | Zlou-
tek, petrielka

Houby ocistime, nakrdjime na platky, osolime, pokapeme
trochou citrénové §tavy aby neztmavly, a chvili podusime
ve vlastni §f4vé. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku,
zfedime ji vodou, naslehame, osolime, opepiime a 15 minut
povaiime. Pfiddme duSené houby a jesté asi 5 minut necha-
me varit. Nakonec vlijeme v mléce rozkvedlany Zloutek a uz
nevarime, jen prohfejeme.
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ZASMAZENA HOUBOVA OMACKA s KOPREM
20 g suSenych hub, 1/2 litru vody, 40 g mdsla, 1/2 cibule, 40 g
hladké mouky, siil, trochu octa, kopr

Pres noc namocime suSené houby do studené vody. Druhy
den houby scedime a nasekdme najemno. Vodu pouZijeme
na omacku. Z masla, pokrajené cibule a hladké mouky umi-
chame rtizovou jisku, ziedime ji vodou z hub, doplnime dal-
§i vodou, osolime, naSlehame a povafime. Piidime houby a
povaiime 20 minut. Ochutime octem a pfidame kopr. Misto
susenych hub je mozné pouzit Cerstvé houby - asi 200 g, nebo
houby naloZené v soli. Pokud pouZzijeme nalozené houby,
musime je proplachnout, aby oméacka nebyla pfiliS sland. Tuto
omacku je mozné pouzit pfedevSim na vafené hovézi maso
s bramborovym knedlikem.

SMETANOVA HOUBOVA OMACKA s PETRZELKOU

200 g Cerstvych hub, trochu citronové stdavy, | cibule, 80 g mdsla,
40 g hladké mouky, 3/8 litru vyvaru nebo vody, siil, 3/8 litru kyselé
smetany, petrielka

Ocisténé houby nakrdjime na platky, pokapeme citrénovou
Stdavou a dusime na 40 g masla s jemné nakrdjenou cibuli.
Z druhé poloviny masla a mouky pfipravime svétlou jisSku, zfe-
dime ji vyvarem nebo vodou a 20 minut povafime. Priddme
stl, houby, smetanu a nakonec na drobno nasekanou petrzel-
ku. Pri vlévani smetany je tieba fadné¢ omacku michat, aby se
u dna nepfichytila. Omacku poddvame s houskovymi knedli-
ky.

s===== /AMPIONOVA OMACKA s VINEM A PETRZELKOU. ===

40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vody nebo vyvaru 7 kosti,
20 g mdsla, 200 g Zampionii, drobné nasekand petrZelka, 50 g cibu-
le, 1/8 litru bilého vina

RiZovou jisSku pripravime z mdsla a mouky, zalijeme ji vo-
dou nebo vyvarem, naSlehame a zhruba 20 minut povaiime.
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Na masle podusime ocisténé, sloupnuté a nadrobno na-
kriajené Zampiony, nasekanou petrzelku a cibuli. Osolime,
pridame osminku bilého vina a v§e podusime. Pak do pova-
fené omacky vSe pridame a znovu nechame pfejit varem.
Omacku podavame s houskovymi knedliky.

= ZAMPIONOVA OMACKA S RAJCATY, CESNEKEM A PETRZELKOU =

4 rajcata, 8 Zampioni, 40 g mdsla, | [Zice sekané cibule, | [Zice
petrZelky, | strouek cesneku, 2 [Zice bilého vina, 1/4 litru vyvaru
nebo vody, sil, spetka pepre, | [Zicka cukru

Rajéata fadn& omyjeme a nakrdjime na kosti¢ky. Zampi-
ony ocistime, hlavicky sloupneme a nakrdjime na platky.
Podusime na masle nadrobno sekanou cibuli, pfiddme na-
krajené Zampiony, petrzelku, nastrouhany ¢esnek a v§e do
rizova na panvi osmahneme. Poté pfiddme vino, na kous-
ky nakrdjenad rajCata, zalijeme vyvarem nebo vodou a spo-
le¢né povaiime. Podle potfeby ochutime cukrem, osolime
a opepfime.

Omacka je vhodna na vSechny druhy masa, jako prilohu je
mozné pouZzit jak brambory a ryzi, tak knedliky.

=———== HOUBOVA OMACKA S PAZITKOU e
50 g susenych hub, [ cibule, 40 g mdsla, pepr, kvet, sil, paZitka,
3/8 litru vyvaru nebo vody, kmin, 40 g hladké mouky

Na suché houby nalijeme horkou vodu, houby se spafi,
vyjmou se a vloZzime je do pfipravené slané vody. V této vodé
je vafime a po uvareni nakrajime nadrobno.

Cibulku nakrdjime nahrubo, pfiddme kmin a na masle leh-
ce podusime. Zasypeme hladkou moukou tak, aby jiska byla
fidka. Znovu podusime, zalijeme vyvarem, pfiddme trochu
malo tlu¢eného pepie a kvétu, nechdme nejméné 1 hodinu
zvolnavarit. Procedime, pfiddme nakrajené houby, zamicha-
me a ddme jesté na okamzik- zhruba tak 5 minut povarit. Poté
pfipadné dochutime a odstavime. Na zavér pfiddme nase-
kanou pazitku.
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Na misto susenych hub je mozné pouzit Cerstvé houby, a to
200 g. Omacka z Cerstvych hub se vafi stejn€ jako ze suse-
nych, jen s tim rozdilem, Ze se pfidaji na tenké platky nakra-
jené Cerstvé houby, podusi se na masle, prida se trochu kyse-
1é smetany, asi 1/8 litru, rozmichdme dva Zloutky. Omacku
vySlehdme a kratce prohiejeme. Opét na zavér priddme na-
sekanou petrzelku.

Jako prilohu k omacce poddavame houskové knedliky nebo
dusenou ryzi.

Zeleninové omacky pripravujeme ze zeleniny vyrazné chuti
nebo viiné, napiiklad z cibule, raj¢at, okurky, celeru nebo i
z michané zeleniny a zelené nati bylinek, jako pazitka a petr-
zelka.

Na oméacku pouzivame bud Cerstvou zeleninu, kterou ob-
vykle prolisujeme, nebo pouzijeme pifimo zeleninovy protlak
¢i $tdvu. Na trhu jsou vyborné rajéatové protlaky a $tavy.
Pokud chceme ponechat zeleninu v omacce, krajime ji na
nudli¢ky nebo kosticky.

Z4kladem svétlych zeleninovych omacek je svétla tukova
jisSka fedéna vodou nebo vyvarem z masa nebo kosti. Zdkla-
dem ale také muiZe byt omacka beSamelova, kterd je ze svétlé
maslové jisky, fedéné na misto vodou mlékem nebo sladkou
smetanou.

Zeleninové omacky podavame teplé k vafenému masu,
driibeziiuzeniné. K nékterym se jako piiloha hodi pouze tés-
toviny ( rajcatovd omadcka), kjinym pouze knedlik (okurko-
va omacka) apod.

Svétlé zeleninové omacky

Zaklad tvofi jiSka z masla a hladké mouky. Tuk nechdme
rozpustit, pfiddme mouku a michdme, az zbé¢li a ztrati syro-
vou vini mouky. Poté fedime prochladlym vyvarem nebo
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studenou vodou, nejlépe malou metlou na snih uslehame a
zahtivame, aby omacka byla hladka.

Jiska se musi zhruba 20 minut provafit a pfiddme zeleni-
nu, kterou vafime jen tak kratce, co zmékne. Do zelenino-
vych svétlych omacek k zlepSeni chuti a barvy priddvame
Cerstvy Zloutek. Ten rozkvedlame predem v trose tekutiny,
pak dobfe rozmichame a uZ jen prohfejeme, uz nevaiime.

SVETLA CIBULOVA OMACKA s PETRZELKOU ===

80 g cibule, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru
z kosti, nebo vody s kouskem masoxu, sil, | Zloutek, hrst nakrdjené
petrZelky

Na kolecka nakrajime cibuli a osmahneme na masle. Za-
prasime moukou, umichame svétlou jisSku, kterou ziedime
vyvarem nebo rozpusténym masoxem, osolime a dobfe na-
Slehame. Povafime asi 20 minut, pak protla¢ime sitem a vy-
lepSime Cerstvym Zloutkem a nasekanou petrzelkou.

Omacku mizeme obmeénit. Misto poloviny vyvaru nebo
masoxové vody je mozné omacku doplnit mlékem nebo sme-
tanou. Omacku miZeme zjemnit pfidavkem oloupaného a
pokrijeného jablka, které v omacce rozvarime.

Podéava se s knedliky, ryzi i téstovinami.

OMACKA z KERBLIKU
1/2 litru vyvaru nebo mléka, hrst rozsekaného kerbliku, | [Zice
hladké mouky, 4 Zloutky, siil, citronovd stdva, 80 g mdsla

Zloutky rozmichame s nékolika lZicemi vyvaru nebo mlé-
ka s moukou. Do vodni 14zn€ postavime misku se zbyvaji-
cim vyvarem nebo mlékem a za stalého michani pfilévame
Zloutkovou smés. Jakmile zhoustne, odstavime, po kouskich
zaSlehdme madslo a ochutime. Tésné pred poddvanim vmi-
chame kerblik.

Omacka se podava tepld i studend k rybam a k vafené zele-
nin¢. Jako pfilohu miZeme podédvat brambory.
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= BYLINKOVA OMACKA
100 g sekanych zelenych bylinek: paZiika, petrielka, libecek, es-
tragon, celerové srdécko, rericha, kopr, Stovik, bedrnik, brutndk,
medurika a mlady Spendt nebo lebeda, eventudlné mladé koprivy,
jemné nakrdjend mladd cibulka, 0,2 litru bilého jogurtu, 100 g
majonézy, | [Zicka horcice, siil, pepF, citronovd stdva podle chuti

Vse do hladka nasSlehame. Bylinky je mozné pouZzit Cerstvé
i suSené. Barvu ziskdme §tdvou ze Spendtu. Bylinky je mozné
rizné kombinovat a vzajemné nahrazovat. Tepla bylinkova
omacka je vhodna k pe¢enym nebo grilovanym masiim, jako
piiloha jsou vhodné brambory a duSena ryze.

Studend je vhodna jako dresing k peCenym nebo grilova-
nym mastm.

PAZITKOVA NEBO PETRZELKOVA OMACKA ===
40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru nebo vody
s masoxem, sul, 2 [Zice paZitky nebo petrielky, | Zloutek

Z hladké mouky a masla zhotovime svétlou jiSku. Prochlad-
Ilym vyvarem nebo studenou masoxovou vodou piiprave-
nou jisku ziedime a 20 minut povafime. Dukladné pod vodou
oplachneme zelenou nat petrZelky nebo pazitky a pridame
do takto zhotovené jisky. VSe diikladné promichame, ochuti-
me a vmichdme Zloutek. Poddvame s vafenym bramborem.

e = BILA KRENOVA OMACKA i e

40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru nebo vody
s kouskem masoxu, 30 gjemné strouhaného kienu, siil, cukr podle
chuti, | Zloutek

Svétlou jisku piipravime z masla a hladké mouky, zifedime
ji prochladlym vyvarem nebo vodou s masoxem, naSlehdme
a zhruba 20 minut vafime. Osolime, podle chuti ptisladime a
nakonec vmichdme jemné nastrouhany kien a vmichame 1
Cerstvy zloutek. Omacku prohiejeme a podavame.
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Vhodnaje na vafené hovézi maso, ale stejné tak k varenému
uzenému masu a ovaru
Podavame s varenym bramborem.

s CESNEKOVA OMACKA T
[ cibule, 40 g mdsla, 40g hladké mouky, 3/4 litru masitého vyva-
ru, 4 strouzky cesneku, sil, kvét, pripadné | Zloutek -

Svétlou jisku pripravime z masla a hladké mouky. Nahru-
bo nakrajenou cibuli nechame do bleda udusit, zasype se hlad-
kou moukou, opé€t se podusi. Zalijeme masitym vyvarem,
pridame trochu malo kvétu a nechdme nejméné jednu hodi-
nu” zvolna vafit. Poté omacku procedime.

Cesnek rozetfeme, za diikladného michani p¥iddme do pro-
cezené omacky, kratce povafime a podle potfeby ochutime a
pfiddme rozkvedlany Zloutek, kratce znovu prohfejeme.

Omacka je vhodna k veprovému i hovézimu masu, pfilo-
ha: brambory nebo houskové knedliky.

BiLAZELENINOVA OMACKA S PETRZELKOU

150 g michané zeleniny - celer, petriel, mrkev, kvétdk, cibule,
40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru masitého vyvaru nebo
vody, sul, | Zloutek, petrielka

2N 2

Pokrajenou zeleninu osmahneme na masle, zaprasime hlad-
kou moukou, opét osmahneme, zifedime vyvarem nebo vo-
dou, osolime a okofenime a kratce povarime. V trose tekuti-
ny rozkvedldme zloutek spolu s jemné nasekanou petrzelkou.
Uz nevarime, ale jen prohiejeme.

Omacka je vhodna k vafenému hovézimu masu. Jako pri-

loha jsou vhodné nové brambory nebo jemné houskové
knedliky.
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— OKURKOVA OMACKA

40 g mdsla, 40 g hladké mouky,1/2 litru masitého vyvaru nebo
vody s kouskem masoxu, siil, Spetka pepre, kopr, 3 sladkokyselé okur-
ky, Spetka cukru, citron nebo ocet

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zfedime ji pro-
chladlym vyvarem nebo vodou s masoxem, naslehame a 25
minut zvolna vafime. Propasirujeme, ochutime soli, pepiem,
kouskem sekaného kopru a priddme na drobné kosti¢ky na-
krijené okurky. Podle chuti mizeme piisladit nebo piikyse-
lit, aby omacka byla sladkokysela. '

Vhodna je k hovézimu masu a to jak varenému, tak pece-
nému. Jako piiloha jsou vhodné houskové knedliky, dusena
ryZe nebo vafené brambory.

OMACKA ZE SALATOVYCH OKUREK =

2 mensi tvrdé saldtové okurky, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky,
1/4 litru vody, | Zloutek, 1/4 litru kyselé smetany, pep¥, siil, ci-
tronovd stdva,kopr

Okurky oloupeme a nakrajime na drobné kosti¢ky. Na pa-
nev ddme kousek masla, cukr a kosti¢ky salatovych okurek a
dusime. Ze zbytku masla a hladké mouky pfipravime svét-
loujisku, zfedimeji vodou a zhruba 25 minut povatime. Zlou-
tek rozmichdme v kyselé smetané a v zadvéru doby vareni
pridame takto rozmichany zloutek, dusenou okurku a jen
prohiejeme. JiZ nevaiime. Omacku podle chuti osolime, oko-
Fenime a citréonovou $tdvou okyselime.

Omacka ze saldatovych okurek je vhodna k varenému masu,
je osvézujici hlavné v letnich mésicich. Vhodna ptiloha: va-
fené nové brambory.

OMACKA z CERSTVYCH RAJCAT

40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru nebo vody,
250 g rajcat, pepr, nové koreni, bobkovy list, siil, 30 g cibule,
50 g cukru, [ citron, paZitka
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Z masla a mouky udélame svétlou jisku, roziedime ji vyva-
rem nebo vodou a 20 minut povafime. Rajcata omyjeme a
rozkrajime. K pfipravené jiSce pfiddme pokrajend rajcata,
nové koreni, stl, nakrdjenou cibuli a dame varit. Vafime az
do rozvareni rajskych, prolisujeme vSe cednikem nebo sitem,
priddme cukr a také nékolik kapek citréonové §favy nebo octa.
Pridame bobkovy list a pazitku. Tim, Ze pfidame naskrabany
a rozetfeny strouzek ¢esneku do rajc¢atové omacky miZzeme
zménit jeji chut. V takovém pfipadé se nepfiddava bobkovy
list. Omacka je vhodna k vafenému nebo peCenému hovézi-
mu. Jako piilohu doporucujeme houskové knedliky.

OMACKA z RAJCATOVEHO PROTLAKU
[ cibule, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru,
| maly rajcatovy protlak, sil, | [Zicka cukru

Cibuli na drobounko nakrijime, osmahneme dozlatova na
masle, zaprasime hladkou moukou a pftipravime svétlou ci-
bulovou jisku. Prilijeme ochlazeny vyvar, naSlehdme a pova-
fime zhruba 25 minut. Procedime a do hotové omacky prida-
me kofenény protlak a podle chuti pfisolime a osladime.

Omacka je vhodna k vafenému nebo pe¢enému hovézimu
a jako priloha jsou vhodné jemné houskové knedliky.

KOPROVA OMACKA = =
40g mdsla, 40g hladké mouky, 1/2 litru vyvaru, 2 [Zice sekaného
kopru, ocet, sul, 1/4 litru kyselé smetany, 2 Zloutky

Svétlou jisSku pripravime z masla a hladké mouky, ziedime
jivyvarem, osolime a povaifime. Vaiime zhruba 20 minut. Jem-
né sekany kopr polijeme octem s vodou a nechame piejit va-
rem. Zloutky rozmichdme ve smetan&. Kopr s octem vmich4-
me do omacky. Nakonec pfiddme rozmichané Zloutky a uz
jen prohiejeme, ale nevafime, aby se Zloutky nesrazily. Omac-
ku miizeme také prisladit.

Omacka je vhodna k hovézimu masu a to jak vafenému, tak
peCenému. Priloha - knedliky.
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e wiae  SMETANOVY KREN =
[ litr sladké smetany, 2 Zloutky, 40 g hladké mouky, | [Zicka cuk-
ru, sul, 10 g mandli, 40 g strouhaného krenu

Z jednoho litru dobré sladké smetany se odlije 1/4 litru a
pripravi se k ruce. Do tohoto Ctvrtlitru studené smetany pfi-
dédme dva Zloutky a dvé polévkové 1Zzice hladké mouky, fad-
né rozmichame, rozkvedlame, ¢imZ vznikne potiebny , kva-
sek". Tento kvasek vlije do vafici smetany, pfiddme cukr,
osolime a fadné za horka vySlehdme tak, aby omacka byla
husta. Zbylou smetanu svafime.

K takto svafené smetané pfiddme nastrouhany kfen, spa-
fené, na nudli¢ky nakrdjené mandle a prohifejeme. Pii va-
feni musime dbat na to, aby se béhem vareni omacka ne-
srazila.

e PORKOVA OMACKA
[ cibule, 40 g mdsla,40 g hladké mouky, 1/2 litru vody, 1/2 litru
vwvaru, 40 g porku, sil, pepr, kmin, kvét

Cibulku nakrdjime na platky, vétsi ¢ast pérku rozkrdjime
na kolecka. Cibuli s pérkem osmahneme na masle, podusi-
me, zasypeme hladkou moukou tak, aby jiska byla fidka, pfi-
dame trochu kvétu a znovu dozlatova podusime. Zalijeme
vyvarem a nechame zvolna asi jednu hodinu vafit.

Nat Fadné ocistime, zbytek pérku spolu s jemné nakréje-
nou zelenou nati nechdme na masle dusit, poté vSe pfidame
do hotové omacky, procedime sitem, ochutime a odstavime.

Perkova oméacka je vhodna k vafenému hovézimu masu a
jako ptilohu doporuc¢ujeme houskové knedliky a vafené bram-

bory.

Krémové zeleninové omacky.

Lisi se od predchazejicich tim, Ze se na misto vyvaru nebo
vody s masoxem pouzivd mléko ¢i smetana. Misto svétlou
jiSkou se zahustuji zdklechtkou z hladké mouky. PouZzivat
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muzeme sladkou nebo kyselou smetanu, mléko. Obvykle je
jesté vylepsSujeme Cerstvymi Zloutky. Jsou to omackyjemné a
hodi se k teplym vafenym mastim nebo vafené zelening.

KREMOVA KOPROVA OMACKA
[ svazek kopru, ocet, 1/2 litru sladké smetany, 40 g hladké mou-
ky, | [Zicka cukru, sil, | Zloutek, 10 g Cerstvého mdsla '

Kopr fddné omyjeme, nasekame, polijeme vodou s octem a
dame povarit. Nechame varit sladkou smetanu, pfiddme
mouku rozmichanou v Casti smetany a povaiime. Osolime,
ochutime cukrem a nakonec vmichdme nasekany povareny
kopr a podle chuti ¢ast vyvaru z kopru s octem.

Omacku zjemnime Zloutkem rozmichanym ve Izici stude-
né vody nebo mléka a nakonec priddme kousek Cerstvého
masla, které nechame na povrchu rozpustit, dbame, aby se
na povrchu nevytvofil Skraloup.

Podavame k vafenému hovézimu masu s knedlikem, ale i
na vejce varend natvrdo nebo na hrdli¢ku, vafeny kvétak apod.

========== /LOUTKOVA KRENOVA OMACKA

4 Zloutky, 70 g mdsla, 20 g hladké mouky, 1/2 citronu, 1/4 litru
mléka, 1/2 litru smetany, 30 g strouhaného krenu, siul, spetka cu-
kru

Citron fddné omyjeme, v hrnku tfeme Zloutky spolecné
s maslem, pfiddme mouku, citronovou §tdvu a kousek jem-
né strouhané kliry citrénu. Naslehdme mléko a smetanu, 0so-
lime, pfiddme cukr. Hrnek postavime do vodni 14zné a mi-
chame az omacka zhoustne jako krém.

Odstavime a vmichame strouhany kien.

Tato krémova omacka je vhodna predevsim k rybimu masu.
Jako piilohu poddvdme vafeny brambor.
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—— e KREMOVA KRENOVA OMACKA s
1/2 litru sladké smetany, 1/§ litru mléka, 50 g hladké mouky, stil,
Spetka cukru, 40 g strouhaného kienu, 10 g mandli, 2 Zloutky

V hrnku zahiejeme smetanu. Pfilijeme v mléce dobfe roz-
michanou mouku a za stalého kvedlani uvaiime husty krém.
Osolime, priddme cukr, strouhany kien a sekané loupané
mandle. Zloutky rozkvedlame v mens$im mnozstvi studené-
ho mléka a vmichdme dohromady. Uz nevafime, jen pro-
hiejeme. :

ZasmaZené zeleninové omacky

Jsou to omacky, jejichz zdkladem je rtizova jiSka z masla
nebo sddla a hladké mouky. Obvykle je fedime vyvarem
z kosti, masa nebo jen vodou s kouskem kostky masoxu. Misto
¢asti vody mizeme pridat nékdy i trochu ¢erveného nebo
bilého vina. Omacka je hladka a zabarvena je do rtizova.

e — CESNEKOVA  OMACKA —~~ T ssss—
30 g sddla nebo mdsla, 40 g cibule, 30 g hladké mouky, 1/2 litru
vyvaru, sil, 3 strouZky cCesneku

Na sddle nebo masle osmahneme jemné nakrdjenou cibuli,
pfiddme mouku a umichdme rGiZzovou jiSku. Zfedime ji vy-
varem, naslehdme a asi 20 minut povafime.

Do hotové omacky pfiddme Cesnek utieny se soli a omacku
procedime. Cesnekovd omécka je vhodnd k vafenému i pe-
¢enému hovézimu masu, k rybam.

Jako priloha k hovézimu masu jsou vhodné knedliky a
brambory, k rybam pouze brambory.

== ([BULOVA OMACKA
40 g mdsla, 10 g krystalového cukru, 100 g cibule, 40 g hladké
mouky, medurika, 1/2 litru masitého vyvaru, sil, | vejce
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Na masle nechdme do rtizova oprazit cukr, pfidame cibuli
a jakmile docilime dozlatova osmahnutou cibuli, zaprasime
moukou a michdme, az je jiSka zlatava. Pfilijeme studeny
vyvar, osolime, umichame nebo rozslehiame a povaifime 20
minut. Pfiddme meduriku a asi 3 minuty nechdme vafit. Pak
protfeme cednikem. Poté pfiddme rozkrdjené natvrdo uva-
fena vejce. '

OKURKOVA OMACKA s
30 g mdsla, 30 g hladké mouky, 2 sladkokyselé okurky, 1/2 litru
wvaru, kopr, pepr, cukr, citronovd kira

Rizovou jisku pripravime z masla a mouky, ziedime ji vy-
varem, naslehdme a 20 minut povaiime. Do hotové omacky
pridame stl a na drobné kosticky nakrajené okurky. Dale
pfiddme Spetku cukru, pepf a trochu citrénové kiiry.

Proplachneme kopr, jemné nasekdme a pfiddme do zhoto-
vené omacky.

ZELENINOVA SVICKOVA OMACKA

40 g mdsla, 100 g korenové zeleniny, 50 g cibule, 40 g hladké
mouky, pepr, nové koreni, bobkovy list, 1/2 litru vody, citronovd
kiira a $tdva, sil, cukr, masox, paZitka

Na kousky nakrdjime kofenovou zeleninu, spolu s cibuli v§e
osmahneme na madsle do rizova. Zaprasime hladkou mou-
kou a dédle smazime. Pak ziedime vyvarem, pfiddme kofeni
a citrénovou kiru a v§e 20 minut povaifime. Omacku spolu
se zeleninou protlacime cednikem, podle chuti osolime, pfi-
sladime, okyselime citrénem a pfiddme masox. Nakonec pii-
dame pazitku.

K omacce miZzeme misto vody pouzit kyselou smetanu.

Omacka se hodi k sekané peceni nebo k hovézimu masu.

Jako priloha jsou vhodné brambory.
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Smetanové omacky s vejci a syrem

Patii k nim omacky, jejichz zdkladem je beSamelova omac-
ka, jako je napfiklad omacka syrova, ddle omacky ze Zloutkl
a masla, které se vafi ve vodni lazni. Pri p¥ipravé vyzaduji
zv14stni pédi a je nutné dodrzovat predepsany postup, aby se
omacka nesrazila. .

Smetanové omacky poddvame Cerstvé a to na studend jem-
na masa, jako na teleci maso, ryby, pecenou driibez. Rovnéz
se hodi na nékterou varenou zeleninu.

BESAMELOVA OMACKA s PAZITKOU
40 g mdsla, 40 g hladké mouky, sul, 1/2 litru mléka nebo sladké
smetany, | mald cibule, paZitka

Svétlou jisku piipravime z masla a hladké mouky, zfedime
ji studenym mlékem nebo smetanou a asi ptl hodiny vafime.
Prichutime podle potfeby.

Pro lepsi barvu a chut zdkladni omac¢ky mizeme pfi vafeni
pridat ptl malé cibule, 1 hiebiCek a drceny pep¥. Na zavér
pak nadrobno nasekanou pazitku.

* BESAMELOVA SYROVA OMACKA
50 g tvrdého syra, 1/2 litru mileka, 1/4 litru sladké smetany,
2 Zloutky, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky, siil, paZitka

Pripravime zédkladni beSamelovou omacku. Z masla a mou-
ky ptipravime svétlou jiSku, zfedime ji studenym mlékem
nebo smetanou a pomalu vafime asi ptil hodiny. Zloutky roz-
michdme se smetanou a nastrouhanym syrem a pomalu za-
Slehame do zédkladni omacky/Nevaiime,jen prohiejeme, aby
se zloutky nesrazily. Nakonec miizeme piidat Cerstvé maslo
a pazitku.

Omacka je vhodna na ryby, kvétak a vejce. Jako prilohu
podavame brambory.
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SMETANOVA OMACKA s PAZITKOU

0,3 litru mléka, | rovnd kdvovd [IZi¢ka Skrobové moucky, 2 Zlout-
ky, 30 g mdsla, sul, 1/2 citronu, 100g mdsla, spetka bilého pepre,
3 [Zice Slehacky, paZitka

Ve studeném mléce rozmichame Skrobovou moucku. Pfi-
dame dva zloutky, rozpustime maslo a pfiddme k zloutktim,
postavime do vodni 1azné a Slehame, aZ omacka zhoustne.
Odstavime, po kouscich vmichdme maslo, pfidame citréno-
vou $tavu, stl, pepf a znovu zahfejeme. Nakonec vmichdme
uslehanou smetanu a omacku, pridame nadrobno nasekanou
pazitku a ihned podavame.

==—=- |EMNA HOLANDSKA OMACKA s ESTRAGONEM ===
200 g mdsla, 1/8 litru vody, 5 Zloutkii, citron, pepr, [Zice jemné
sekanych estragonovych listii

V nadobé¢ s vodou zloutky rozsSlehame, osolime a postavi-
me do vodni 14zng&. Slehdme, zah¥ivame, a7 dostaneme nap¢-
nénou omacku, do niz po ¢astech naslehame rozpusténé nebo
jen rozméklé maslo. Poté omécku citrénovou §tdvou pfiky-
selime, pfidame Spetku pepie a petrzelky a ihned podava-
me. Kdybychom chtéli nechat omacku chvili stat, ddme ji do
nadoby s teplou vodou a udrzujeme ji stale teplou.

Omacka musi byt hladka a leskla . Pokud je prilis hustd,
muzeme ji pfed podanim trochou vody nebo mléka roziedit.
Pfi slehani, kdyZ omacku pfipravujeme, je mozné dojit az
k varu, ale nesmime ji vafit, nebot by se Zloutky mohly srazit
a omacka by nebyla hladkd. Na zavér pridame 1 1zici seka-
nych estragonovych listi a prohfejeme, ale nevarime.

Omacku poddvame k varené zelenin€, k rybam. Mzeme ji
doplnit vafenymi vejci, jedno vejce projednu osobu. Vhodna
priloha jsou vafené brambory.

MANDLOVA SMETANKA s PETRZELKOU
125 g sladkych a 8 g horkych mandli, 3/4 litru smetany nebo mlé-
ka, 4i$putky a 2 celd vejce,lZice bramborové mouky, 3-4 [Zice cukru
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moucky, 2 IZicky hladké mouky, citronovd kiira, trochu vanilkové-
ho cukru, [Zice drobné nasekané petrielky

Sladké a hotké mandle spaiime, oloupeme a nastrouhdame
nebo drobné rozsekdme. Zloutky i celd vejce rozmichdme se
1zici bramborové mouky a zakloktdme tim pozvolna 3/4 lit-
ru smetany nebo mléka. Pfisypeme cukr moucku s trochou
vanilkového cukru, pfiddme nastrouhané nebo jemné¢ rozse-
kané mandle a ddme varit. Vafime za stalého michani, aby se
omacka nepfrichytila. Pfidame 2 malé 1zicky hladké mouky,
povaiime a odstavime. Omacka musi byt hladka.

Kdo nemiluje mandle v omécce, mtze 20 g sladkych a néja-
kou hofkou mandli s kouskem citronové kiiry vafrit ve 1/4
litru mléka nebo smetany po dobu asi 1/4 hodiny. Poté vse
procedime do 1/2 litru mléka nebo smetany, pfiddme k tomu
2 malé 1zi¢ky mouky, 6 dkg cukru, zamichame a dame vafit.
Ptimichdme 3 Zloutky a kratce znovu povafime. Na zavér
priddme drobné nasekanou petrzelku a podavame.

Vhodna pfiloha - jemné houskové knedliky.

MAJORANKOVA OMACKA s
40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 50 g cibule, 1/2 litru vody, stil,
2 [Zice majordnky

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisSku, jakmile zaCne
rizovét, pridime jemné nakrdjenou cibuli a nechame zezlout-
nout. Zalijeme studenou vodou, osolime, zamichdme, rozsle-
hame a zhruba 25 minut nechdme varit. Pfiddme jemn¢ nase-
kanou majoranku a nechdme znovu pfejit varem. Protlaci-
me, odstavime a kratce na to poddvame.

Omacka je vhodnd predevSim ke skopovému masu. Jako
pfilohu podavame jemné houskové knedliky.
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tudené omacky

S nejriznéjSimi prisadami tvoii celou pestrou Skalu jemnych
omacek a nejriiznéjSich chuti, které se podavaji k studenym
pecCenim, zejména zveériné a svickové peceni, ale i na ostatni
masa, ryby, driibez, ale stejné tak na vaienou zeleninu, na bram-
borové a zeleninové salaty, do pomazanek apod.

Podavame je na vafend masa, na studené pecené, na pece-
nou dribez a ryby. V letnich horkych dnech, kdy neni pfii-
jemna zahoustla tepld omacka, podavame je i k vafenému
masu, jen s chlebem. PredevSim jde o omacky s kienem a
pazitkou, které jsou v ¢eské kuchyni oblibené.

Do studenych omacek s olejem se dd vZzdy nejprve olej a
pak teprve ostatni piisady.

KRENOVA OMACKA SE STROUHANKOU
30 g nastrouhaného krenu, 1/6 litru octa, 20 gjemné strouhanky,
1/8 litru hovézi polévky nebo vody s masoxem, siil a cukr

Kfentadné ocistime, omyjeme a nastrouhdme. Jemnou strou-
hanku prosejeme, promichame s nastrouhanym kienem a za-
lileme vafici polévkou. Pfiddme ocet nebo citrénovou $tavu
s cukrem, osolime a dobie promichame. Nechdme vychladit a
podavame k vafenému masu - hovézimu i vepfovému.

KRENOVA OMACKA s POMERANCEM

[ pomerané, 30 g nastrouhaného krenu, 2 kostky cukru, stdva
z [ citronu, 20 g jemné strouhanky

Diuikladné pomeran¢ omyjeme a oCistime, ostrouhdame po-
merancéovou kiru, pfiddme cukr a §fdvu z pomerance. Ve
ddme do misky, pfidime vytlatenou §tdvu z pomerande, tro-
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chu citrénové §tdvy s vodou a nakonec do v§eho zamichdme
nastrouhany kien.
Omacku podavame ke zvéfing.

KRENOVA OMACKA s JABLKY

30 g nastrouhaného krenu, 1/8 litru prochladlé hovezi polévky
nebo vody s masoxem, 300 gjablek, citronovou stdvu nebo octovou
vodu, cukr, sil

Kfen ocistime a jemné nastrouhdme. Rovnéz oCisténa jabl-
ka nastrouhdme. VSe ddme do misky a zalijeme polévkou nebo
vodou s masoxem. P¥iddme citrénovou $favu nebo octovou
vodu, osolime a smichdme dohromady.

Kfenovou omacku poddvame studenou k ovaru, uzenému
masu a rybam.

KRENOVA OMACKA ZE SLEHACKY
30 g strouhaného krenu, 1/8 litru slehané smetany, spetka soli,
trocha cukru

Nastrouhdme odistény kien, smetanu dobfe uslehame, za-
michdme cukr stil a nakonec pfiddme jemné nastrouhany
kien. Poddvame k vafenym rybam, na vafenou nebo stude-
nou Sunku.

— === KYSELY STUDENY KREN
3 jablka, citronovd stdva, cukr, ocet, 30 g strouhaného krenu,
1/8 litru prochladlé hovezi polévky, | houska ke strouhdni

Jablka oloupeme a rozkrdjime, ddme varit. Pfiddme ci-
tronovou §tdvu a cukr. Nastrouhdme housku, namoc¢ime ji
do vody z jablek, pfiddme vafend jablka a pres sitko proli-
sujeme. Prolisované rozfedime octem a prochladlou hové-
zi polévkou. Strouhany kfen pfiddme az pfi poddvani na
stul.
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PAZITKOVA OMACKA

2 Zloutky, 2 vejce, 2 [Zice olivového oleje, | [Zicka octu, trochu
hor¢cice, sil, [Zice cukru, trochu sladké papriky, 20g sekané zelené
pazitky

Utreme 2 syrové zloutky s olivovym olejem, uvarime 2 vej-
ce a protla¢ime je cednikem. Poté takto protlacend vejce pfi-
ddme k utfenym zloutkim, ochutime octem, hoic€ici, osoli-
me, pfidame cukr, trochu strouhané citrénové kiiry, zaprasi-
me sladkou paprikou. Pfiddme na zavér 20 g sekané zelené
pazitky.

Omacka je vhodna k rybam a vSem studenym jidlim.

CESNEKOVA OMACKA
2 Zloutky, 1/8 litru oleje, | Zemle, 3 strouzky cCesneku, | Zemle,
trochu mléka, sil, Spetka pepre, citronovd kiira

Cesnek oloupeme a jemné& utfeme se soli. Star$i Zemli na-
krajime a namocime do studeného mléka. Poté ji promacka-
me v situ, prolisujeme, pfiddme Cesnek se soli, vmichdme
Zloutky. Po kapkdch pfiddvame olej a michdme. Omacku oso-
lime, ochutime citrénovou §tdvou a $petkou pepie. MiZeme
ji pfipravit i bez Zemle. Omacka je vhodna k masu i k rybam.

=== STUDENA BRUSINKOVA OMACKA s KRENEM

200 g brusinek nebo brusinkového Zelé, 20 g strouhaného krenu,
[ citron, | pomerand, sil, 1/2 litru ¢erveného vina, | [Zice hoicice,
Spetka cukru, Spetka pepre, 30 g oleje

Sloupneme citrénovou a pomerancovou kiiru, nakrdjime ji
na nudli¢ky a do mékka povafime v osolené vodé. Vymacka-
me citrén a pomerang, tuto citrénovou a pomerancovou $ta-
vu smichdme s brusinkami nebo brusinkovym Zelé, doplni-
me strouhanym kienem, ¢ervenym vinem, olejem a na nud-
licky nakrdjenou a vafenou citrénovou a pomerancovou kiiru.
Vse ochutime soli, Spetkou cukru a pepre.
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Pokud pouzijeme kompotové brusinky, musime je pfedem
protlacit sitem.

FRANKFURTSKA BYLINKOVA OMACKA

5 Zloutkii uvarenych natvrdo, 0,1 litru oleje, 150 gjogurtu, riiz-
né bylinky jako bazalka, saturejka, kerblik, tymidn, libecek, salvéj,
dobromysl, yzop, zhruba tak 25 g, | [Zice ho¥Cice, 2 strouZky Cesne-
ku, sul, pepr, 1/4 litru kyselé smetany

Vajic¢ka uvafime natvrdo, bylinky jemné nasekame, ¢esnek
rozetfeme spolu se soli, pfiddme zalivku, kterou zhotovime
z oleje, jogurtu a hoicice. VSe dobie zamichame, priddme
smetanu a znovu v§e promichame. Miizeme piidat nasekany
cerstvy Spendt a znovu zamichame.

JANOVSKA OMACKA -

| sdlek cerstvych listku bazalky, nebo | Sdlek petrielky a
2 [Zice suSené bazalky, 2 strouzky cesneku, 1/4 Sdlku burskych
orisku, 3/4 Sdlku tvrdého syra vhodného ke strouhdni, 3/4 sdlku
oleje, sul, pepr

Bylinky jemné nasekame, Cesnek spolu se soli jemné utie-
me, burské ofiSky natluceme. To v8e smichame, pfilévame
po kapkach olej. Podle chuti okofenime . Syr nastrouhame a
priddme do omacky. V§e zamichdame.

Omacka je vhodna a vyborné chutna ke spagetam, maka-
réontim, vyborna je i k peCenym brambordm. Omacku mtize-
me uchovat i nékolik tydnu v lednici, musime ji ale dat do
sklenice a zalit olejem. Rozlezend mad jesté lepsi chut.

186

JOGURTOVA OMACKA s BYLINKAMI

[ litr obycejného netucného jogurtu, 2 strouzky cesneku, | cajovd
lZicka materidousky, | cajovd l{icka bazalky, | Cajovd [Zicka dobro-
mysli, | polévkovd [Zice olivového oleje

Cesnek nadrobno rozsekdme, pfidame sl a spolu rozette-
me. Jogurt ddme do platéného pytliku a nechdme odkapat
zhruba 4-5 hodin. Poté vyjmeme jogurt z platna a pfidame
rozetieny Cesnek. Smichame, pfiddme nadrobno nasekanou
matefidousku, bazalku a dobromysl. Zamichdme, pfilijeme
olivovy olej. Dame povarit, ale nevarime, jen prohifejeme.
Pridame odkapany jogurt, ktery ochutime,v§e smichdme a
muiZzeme i mixovat. Nechdame vychladnout a poddavame na-
priklad se syrovou zeleninou.

MAJONEZOVA OMACKA s KRENEM
200 g zdkladni majonézy, 50 g nastrouhaného krenu, citron, cukr

Do z4dkladni majonézy vmichame jemné nastrouhany slad-
ky kifen a prichutime citrénem, Spetkou cukru, popfripadé
kapkou worchesterové omacky.

= ZELENA MAJONEZOVA OMACKA
200 g zdkladni majonézy, 50 g zelenych nati (petrzelka, kopr, pa-
Zitka), estragon, listy Spendtu, ocet, sul, cukr

Bylinky jemné nasekdme a v malém mnozstvi octové vody
povafime. Odcedime, vmichdme do majonézy, kterou ziedi-
me podle potieby a chuti vyvarem z bylinek.

e —  SVEDSKA MAJONEZOVA OMACKA e

200 g zdkladni majonézy, 4 [ice zavareniny z kyselych jablek,
nebo [ jablko poduSené v trose bilého vina, | [Zicka nastrouhaného
krenu, citronovd Stdva, cukr

Do majonézy vmichdme nakyslou zavafeninu nebo do ni pro-
pasirujeme ve vin€ podusené jablko, pfidame kien a dochutime.
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VI.

| EZMASA JiDLA

Jsou vhodnym doplnénim dnesSniho jidelnicku. Kromé za
dob nasich babicek pouzivanych lusténin, zeleniny, jidel
z brambor, téstovin a ryZe se nyni objevuji pokrmy ze séjové-
ho granulatu.

Co je vlastné séjovy granulit?

Je to dehydratovany texturovany sdéjovy protein ( bilkovi-
na), svétle hnédé kavové barvy. Vyrabi se v podobé granuli
nebo se lisuje do kostek a platki. Bézné se nazyvaji ,,sojové
maso".

Pro¢ séjové maso?

ProtoZe granuldt ma vysoky obsah bilkovin podobného slo-
Zeni jako maso a po urcité chufové tpravé i chufové vlast-
nosti jate¢niho masa. Avsak na rozdil od n€j ma velmi nizky
obsah tuku, a protoze tento tuk je rostlinny, neutoci na hladi-
nu cholesterolu. Rovnéz energetickd hodnota séjového masa
je pomérné nizka, ¢imz se fadi k potravinam vhodnym pro
reduk¢ni dietu. Obsahuje také mnoZstvi cennych latek nezbyt-
nych pro spravnou funkci naSeho organismu. Nejvice jsou
zastoupeny vitaminy skupiny E, B, A a z minerdlnich latek
vapnik, fosfor a Zelezo. A vzhledem k tomu, Ze neobsahuje
lepek, je idedalni potravinou pro bezlepkovou dietu. Séjové
maso patii mezi potraviny s vysokym obsahem vlakniny,
kterd ma vyznam pii prevenci nékterych chorob. Pfiznivé
ovliviiuje ¢innost zazivaciho traktu a jejiho u¢inku se vyuzi-
va i pii 1é¢bé nékterych forem cukrovky. ZaraZeni sdjového
masa do jidelni¢ku ma pozitivni vliv na snizovani rizika
kornaténi tepen a vede k celkovému ozdraveni organismu.

Na co je tieba pri upravé séjového masa dbat?

Zpracovani s6jového masa je velmi jednoduché, hlavni po-
zornost je tfeba vénovat jeho pripravé jesté pred tepelnou
upravou. Séjové maso musime vzdy nechat nabobtnat. Preli-
jeme je vroucim nalevem pfipravenym z masoxu a dalSich
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prisad. Granulat nechdme v nalevu urcitou dobu odlezet,
¢imz nabobtna a svij objem zvétsi az trojndsobné. Vyrobci
doporucuji dobu namoceni zhruba I hodinu. Samoziejmé
ale granulat v podob¢ kostky ¢i platkti mtiZze byt namodceny
kratsi dobu, i kdyZz ¢im delsi doba namoceni je, tim se jeho
chut bude vice podobat chuti skute¢ného masa.

Nabobtnalé maso scedime a nechdme okapat, mozné je i ze
sdjového masa vymackat prebyte¢nou tekutinu. Pokud ale
chceme dosahnout vyrazné chuti séjového masa, naloZime je
do kofenéné marinddy. V marinadé nechdame sdjové maso
alespon 2 hodiny odleZzet.

Jaky je zakladni recept na marinadu?

6 lZic oleje, 2 [Zice keCupu, 2 [Zice sdjové omdcky, | nastrouhand
cibule, 3-5 rozetrenych strouZkii cesneku, mlety pepr.

Vsechny suroviny spole¢né promichdme a smichame
s namocenym séjovym masem. Do této marinady miZeme
pridat i dalsi druhy kofeni, jako je mlety zdzvor, chilli kofeni
nebo kari kofeni, mletou sladkou ¢i palivou papriku, mlety
koriandr, tymian, par kapek tabasca apod. a dale pokrijené
bylinky jako je petrzelova nat, celerovou nat, libecek, satu-
rejku, bazalku a na kosti¢ky nakrajenou zeleninu.

Nalev k nabobtnani a odlezeni sGjového masa je mozné pii-
pravit nejen z masoxu, jak je uvedeno u vétSiny piedpist, ale
také ze slepi¢iho ¢i zeleninového bujénu, pripadné
z polévkového kofeni nebo ze séjové omacky.

e SOJOVE MASO NA CESNEKU =
100 g sgjového masa(pldtky, kostky), 2 cibule, 3 [Zice tuku, 2 [Zice

hladké mouky, 4 strouzky Cesneku, drceny kmin, mlety pepr, sil
Ndlev: | kostka masoxu, sul, 0,6 litru vody

Sdjové maso prelijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, osolime a nechame odleZet. Scedime a na-
lev ponechdame. Na tuku zpénime nadrobno nakridjenou ci-
buli, pfiddme na platky nakrdjené strouzky Cesneku, scezené
sdjové maso, okofenime kminem a pepfem a osmahneme.
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Podlijeme ndlevem ze séjového masa a vafime 20 minut.
Omacku zahustime nasucho oprazenou moukou,kterou roz-
Slehdme v malém mnozstvi vody a jesté povaiime. Maso vy-
jmeme, omacku prolisujeme, Cesnek rozetfeme se soli a pfi-
ddme do omacky. Séjové maso prelité omackou poddvame
s bramborovymi nebo houskovymi knedliky.

SOJOVE MASO NA ZPUSOB SPANELSKYCH PTACKU
100 g sdjového masa - pldtky, kostky, 2 cibule, 3 [Zice tuku, 2
sterilované okurky, 2 natvrdo uvarend vejce, -2 natvrdo uvarend
vejce, 2 [Zice plnotucné horcice, 2 [Zice hladké mouky, [ strouzek
Cesneku, suil.
Ndlev: | kostka masoxu, | [Zice plnotucné horcice, mlety pepF,
sul, 0,6 litru vody

Séjové maso pielijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, pfiddme hoi¢ici, pepf, stil, promichame a
nechame odlezet.

Na tuku zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme na
platky pokrajeny Cesnek, scezené sdjové maso a vSe osmah-
neme. Nalev ponechdme, zapraSime moukou, doplnime hoi-
¢ici, pfipadné vodou a za obCasného zamichani zvolna 1/2
hodiny dusime. Pfed dokoncenim do pokrmu pfiddme na-
drobno nakrdjené okurky a znovu kratce povaiime. Podle
chuti osolime, miZeme dochutit i trochou nalevu z okurek.
Jednotlivé porce posypeme na kostiCky pokrajenymi vejci a
podavame s ryzi nebo houskovymi knedliky.
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SOJOVE MASO NA PAPRICE S
100 g sdjového masa (pldtky, kostky), 2 cibule, 3 [Zice tuku,
1/4 litru smetany, 2 [Zice hladké mouky, mletd sladkd paprika,
mlety pep¥, citronovd Stdva, sil, paZitka
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, sil, 0,6 litru vody, | [Zice vegety

Séjové maso prielijeme horkym vyvarem pfipravenym
Z masoxu, vegety a vody, osolime a nechame odleZet. Po od-
leZeni maso scedime a nalev ponechdme.

Na tuku zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme sce-
zené sojové maso, osmahneme, posypeme mletou sladkou
paprikou a podlijeme nédlevem ze sdjového masa. Dusime asi
20 minut, pfipadné jesté doplnime vodou. Ve smetané roz-
michdme mouku, omacku timto zahustime ajesté povaiime.
Maso vyjmeme, omacku prolisujeme, dochutime citronovou
§fdvou,osolime a pfiddme nadrobno nasekanou pazit-
ku.Poddavame s houskovymi knedliky nebo noky.

GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK S BRAMBORY
80 g sdjovych kostek, 400 g brambor, 3 cibule, 4 [Zice tuku, 2 [Zice
rajcatového protlaku nebo kecupu, [ [Zice hladké mouky, mletd sladkd
a pdlivd paprika, mlety pepra sul
Ndlev:l/2 kostky masoxu, | [Zice vegety, | strouZek Cesneku, dr-
ceny kmin, sil, 1/2 litru vody

Séjové kostky prelijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, pfiddme vegetu, rozetieny ¢esnek se soli, kmin,
promichdme a nechdme odleZet. Na tuku zpénime cibuli nakra-
jenou nadrobno, pfiddme scezené a okapané séjové kostky a
osmahneme. Posypeme mletou sladkou paprikou, priddme Spet-
ku mleté palivé papriky, oloupané, na kosti¢ky pokrajené bram-
bory, raj¢atovy protlak nebo keCup, trochu pepfe a znovu osmah-
neme. Podlijeme ndlevem ze séjovych kostek, podle potieby
doplnime vodou a dusime pod pokli¢kou, az jsou brambory
mékké. GulaS zahustime hladkou moukou rozmichanou ve
vodé. Hotovy gulas podle chuti osolime. Vhodnou piilohoujsou
houskové knedliky, ale i chléb nebo pecivo.
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GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK S FAZOLEMI
80 g sdjovych kostek, 100 g bilychfazoli, 3 cibule, 4 [Zice tuku,
[ [Zice hladké mouky, 2 [Zice raj¢atového protlaku nebo kecupu,
mletd sladkd paprika a pdlivd paprika, mlety pepr a siil
Ndlev:l/2 kostky masoxu, | strouzek cesneku, drceny kmin, siil,
1/2 litru vody

Pfedem namocené fazole uvafime témeér domeékka. Sojové
kostky pielijeme horkym vyvarem pfipravenym z masoxu a
vody, pfiddme rozetfeny Cesnek se soli, kmin, promichdme a
nechdame odlezet.

Nadrobno nakrijenou cibuli zpénime, pfidame scezené,
okapané sdjové kostky a opeCeme je. Zaprasime moukou,
osmahneme, posypeme mletou sladkou paprikou, pfidame
Spetku pdlivé papriky, pept, fazole, protlak nebo keCup a
znovu osmahneme. Podlijeme nalevem ze sdjovych kostek,
podle potieby doplnime vodou a dusime pod pokli¢kou zhru-
ba 1/2 hodiny za ob¢asného promichdm. Hotovy guld$ pod-
le chuti osolime a poddavame s houskovymi knedliky nebo
chlebem.

=  GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK S FAZOLEMI A ZELENINOU =
50 g sof]‘ovych kostek, 100 g bilych fazoli, 2 raj¢ata, | paprika,
3 cibule, 4 [Zice tuku, 0,2 litru kysané smetany, 1-2 [Zice hladké
mouky, mletd sladkd paprika, bobkovy list, majordnka, mlety pepr,
drceny kmin, sil
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, 2 strouzky cesneku, 0,3 litru vody,
sul

Predem namocené fazole uvaiime s bobkovym listem té-
meér domékka. Séjové kostky pielijeme horkym vyvarem pii-
pravenym z masoxu a vody, ¢esnek rozetieme se soli a pfi-
dame k s@jovym kostkdm, promichdme a nechdme odlezet.

Na tuku zpénime cibuli nakrajenou na kosti¢ky, prida-
me scezené, okapané séjové kostky a osmahneme. Posy-
peme mletou paprikou, vmichdme fazole, na mensi kous-
ky pokréajend raj¢ata a papriku, znovu osmahneme a pod-
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lijeme nalevem ze s6jovych kostek. Podle potieby doplni-
me vodou a dusime pod pokli¢kou asi 1/2 hodiny. Pted
koncem duseni pfiddme kysanou smetanu, v niZ jsme roz-
Slehali hladkou mouku, a dochutime kofenim, piipadné
osolime. Poddvame s houskovym knedlikem, chlebem nebo
pecivem.

MEXICKY GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK
100 g sdjovych kostek, 3 cibule, 4 [Zice tuku, 2 [Zice ostrého kecu-
pu, 2 [Zice hladké mouky, trochu sladké cervené papriky, pepr, siil
Ndlev: | kostka masoxu, 2 strouzky Cdesneku, kmin, siil, cca
1/2 [ vody

Séjové kostky prelijeme horkym vyvarem piipravenym
z masoxu a vody,rozetfeme Cesnek se soli a pfiddme spolu
s kminem. Ve promichdme a nechdme odleZet. Cim déle, tim
Iépe, ale nejméné 1,5 hodiny.

Pokrajime nadrobno cibuli, pfiddme scezené, okapané sojo-
vé kostky a osmahneme. Posypeme sladkou paprikou, za-
prasime moukou a znovu osmazime. Podlijeme ndlevem ze
sojovych kostek, pfidame ostfejsi keCup, pepr, podle potfeby
doplnime vodou a dusime pod poklickou za ob¢asného pro-
michani zhruba tak 20 minut. Hotovy gulas podle chuti oso-
lime a poddvame s dusenou ryzi.

SRBSKY GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK
100 g sdgjovych kostek, 3 cibule,4 [Zice oleje, 3 rajc¢ata, | paprika,
| IZice hladké mouky, mletd sladkd paprika, pep¥, sil
Ndlev: | kostka masoxu, 2 [Zice ostrého kecupu, 2 strouzky dces-
neku, kmin, sul, 0,6 litru vody

Nadrobno nakrdjime cibuli, na oleji zpénime, pfiddme sce-
zené , okapané sojové kostky a opeCeme je. ZapraSime mou-
kou, posypeme mletou paprikou a osmahneme. Na mensi
kousky nakrdjime rajcata a papriky, vmichdme ke kostkam,
okorenime a podlijeme ndlevem ze séjovych kostek. Podle
potieby dolijeme vodou a dusime pod poklickou za obCasné-
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ho promichdani tak zhruba 20 minut. Poté mtizeme pfichutit,
osolit. Vhodné piilohy jsou téstoviny.

ZNOJEMSKY GULAS ZE SOJOVYCH KOSTEK
100 g sdjovych kostek, 3 cibule, 4 [Zice oleje, 2 [Zice hladké mouky,
100 g znojemskych nebo jinych sladkokyselych okurek, sladkd pap-
rika, trocha pdlivé papriky, pepr, siil
Ndlev: | kostka masoxu, 2 strouzky cesneku, zhruba 1/2 litru vody,
kmin

Tak jako u pfedchdazejicich receptll ze séjovych kostek, i u
tohoto receptu nesmime zapomenout séjové kostky nalozit do
ptipraveného horkého vyvaru z masoxu a vody. Cesnek roze-
tfeme se soli a pridame kmin, vSe vloZime do nalozenych séjo-
vych kostek a nechame nejméné na 2 hodiny odlezZet.

Cibuli nakrdajime nadrobno, priddme naloZzené scezené a
okapané sdjové kostky a dame na olej péci. Jemné posype-
me mletou paprikou, a to jak sladkou, tak trochou palivé
papriky, moukou a vSe kratce osmahneme. Podlijeme nale-
vem ze sOjovych kostek, pfidame pepi a podle potieby do-
lijeme vodou a dusime pod pokli¢kou za ob¢asného promi-
chani tak asi 20 minut. Znojemské nebo jiné sladkokyselé
okurky nakrajime nadrobno a pfiddme do dusenych kostek
kratce pred ukoncenim dusSeni. Takto pripraveny gulas je
vhodny s téstovinami, houskovymi knedliky nebo i vafeny-
mi brambory.

e SOJOVE KOSTKY PO CINSKU e
200 g sgjovych kostek, 250 g cinského zeli, 2 [7ice oleje, siil, 2 strouZ-
ky Cesneku, porek, petrielka
Ndlev: | kostka masoxu, | [Zice sdjové omdcky, | [Zice oleje, 2 strouzky
Cesneku,kari, pepr, mlety zdzvor, zhruba 0,5 litru vody

Sojové kostky nalozime do horkého vyvaru z masoxu a
vody, pfiddme s6jovou omacku, olej, Cesnek rozetieny se soli
a koreni. VSe dikladné promichdme a nechame odlezet na
nejméné 2 hodiny.
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Scezené a okapané sdjové kostky vloZime na panev, nejlépe
vys$si, olej rozpdlime a za stalého michani osmahneme. Na
koleCka nakrajime ocistény pérek, ¢inské zeli nakrajime, obo-
ji osmahneme, podlijeme trochou nalevu ze sdjovych kostek
a dame dusit. Dusime pod pokli¢kou a za ob¢asného promi-
chani az do zméknuti. Poddvame s ryZzi.

===  KUNG - PAO ZE SOJOVYCH KOSTEK T
100 g sojovych kostek, 2 vejce, 2-3 [Zice skrobové moucky, 2 cibu-
le, porek, 4 [Zice oleje, 100 g loupanych arasidu, sul, podle potieby
cukr
Ndlev: 3/4 kostky masoxu, 2 [Zice sdjové omdcky, chilli, mlety
zdzvor, zhruba 1/2 litru vody

Sojové kostky prelijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, pfiddme séjovou omacku a kofeni. V§e pro-
michdme a nechame odlezet ne méné nez 2 hodiny.

Po nabobtnani s6jové kostky scedime, okapané kostky dame
do misky, posypeme Skrobovou mouckou, pfidame vejce, stl,
piipadné cukr a promichdme. Rozehtejeme olej, kostky oba-
lené v tésticku vloZime do tohoto rozehtatého tuku a ze vSech
stran opékame asi tak 5 minut. Cibuli nakrajime na kolecka,
rovnéz tak pérek a pridame k obalenym kostkdm. Jakmile
cibule zrizovi, pérek bude osmahnuty, pfilijeme nalev ze
séjovych kostek a dusime do odpafeni §tavy. Nakonec vmi-
chame oloupané araSidy. Vhodnou pfilohou je ryze.

= SVEI-CU-ZOU ZE SOJOVYCH KOSTEK S
100 g kostek, 2 vejce, 2 [Zice Skrobové moucky, | cibule, porek, 3
[Zice oleje, 200 g Cinského zeli, sul, Spetka cukru
Ndlev: 3/4 kostky masoxu, 2 [Zice sojové omdcky, chilli, mlety
zdzvor,pepr, zhruba 1/2 litru vody

Sojové kostky pielijeme horkym vyvarem pripravenym
z masoxu a vody, pfiddme séjovou omacku a kofeni, promi-
chame a nechame odleZet ne méné nez 2 hodiny.
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Kostky po nabobtndni scedime, okapané kostky ddme do
misky, posypeme Skrobovou mouckou, pfiddme vejce, stl,
popiipadé Spetku cukru a vSe diikladné promichdme. Kost-
ky obalené v téstiCku vlozime do rozehtatého oleje a 5 minut
opékame ze vSech stran. Pfiddme spaiené, na prouzky na-
krajené ¢inské zeli, cibuli i pérek nakrdjime na kolecka a jesté
chvili pe¢eme. Podlijeme ndlevem ze séjovych kostek a dusi-
me az do odpafeni §tavy. Jako pfilohu poddvame ryzi.

RIZOTO SE ZELENINOU A SOJOVYM GRANULATEM
50 g sgjového granuldtu, 300 g ryze, 200 g michané zeleniny,
| cibule, 2 [Zice oleje, 15 g mdsla, sul, 100 g tvrdého syra na
strouhdni, petrielka
Ndlev: 3/4 kostky masoxu, kmin, sil, 1/4 litru vody

Séjovy granuldt prelijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, pfiddme kmin a stil. Nechdme odlezet asi
tak 2 hodiny.

Ryzi uvarime domékka. Na oleji zpénime nadrobno nakra-
jenou cibuli. Pfiddme scezeny, okapany granulat, maslo, ocis-
ténou a na kosticky nakrajenou zeleninu. Okofenime mletou
paprikou a vSe osmahneme. Poté zalijeme ndlevem ze séjo-
vého masa a dusime, az se §tdva témé&F odpafi a zelenina bude
mékka. Uvafenou ryZzi vmichdme do poduseného zakladu,
pripadné osolime. Kopecky rizota ozdobime keCupem, na-
strouhanym syrem a nadrobno nasekanou petrzelkou.

RIZOTO SE séjovou SEKANOU SUNKOU
80 g sdjové sekané Sunky, 300 g ryZe, porek, | cibule, 2-3 [Zice
oleje, 2 papriky, | [Zicka kari koreni, sil, 100 g tvrdého syra na
strouhdni
Ndlev: 1/4 kostky masoxu, 1/2 litru vody

Séjovou sekanou Sunku prelijeme horkym vyvarem piipra-

venym z masoxu a vody a nechdme odleZet na 2 hodiny.
Nabobtnalou Sunku scedime a vymackame z ni tekutinu.
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Ryzi uvatfime domékka, na tuku zpénime nadrobno nakra-
jenou cibuli a na kolec¢ka nakrajeny porek. Pfiddme vymac-
kanou Sunku a osmahneme. Doplnime na nudli¢ky pokraje-
nou paprikou, kari kofenim, znovu osmahneme a podlijeme
nalevem ze Sunky. Dusime az do témé&f odpafeni §tdvy, uva-
fenou ryzi vmichdme do poduseného zdkladu a podle potfe-
by ochutime. Kopecky ryZe posypeme nastrouhanym syrem
a ozdobime keCupem nebo michanou zeleninou.

RIZOTO SE SOJOVYM MASEM A ZAMPIONY
50 g sdjového granuldtu, 300 g ryzZe, 250 g Zampioni, 3 [Zice
oleje, | porek, 100 g tvrdého syra,pepr, siil, petrielka
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, 1/4 litru vody

Séjovy granuldt pielijeme horkym vyvarem pfiprave-
nym z masoxu a vody, osolime a nechdme odlezet nejmé-
n¢ na 2 hodiny.

Ryzi uvarime domékka. Nadrobno nakrajeny porek zpéni-
me na oleji, prfiddme na platky nakrajené Zzampiony a scezené
séjové maso. Okofenime, pfiddme trochu kminu a osmahne-
me. Zalijeme ndlevem ze s6jového masa a dusime, aZ se ${4-
va pomalu odpafi. DuSenou ryzi vmichdame zlehka do pfi-
praveného zdkladu a trochu osolime. Nakonec nastrouhame
syr a posypeme jim kopec¢ky rizota. MiiZzeme jesté piizdobit
keCupem nebo michanou zeleninou.

= RYZOVE KROKETY SE SOJOVOU SEKANOU SUNKOU A SYREM ==
50 g sdjové sekané sunky, 20 g ryZe, 100 g tvrdého syra, 2 [Zice
oleje, | porek, [ cibule, | vejce, 3 strouZky cesneku, majordnka, pepr,
petrielovd nat’, siil, vejce, strouhanka, tuk na smaZent
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, kmin, siil, 1/4 litru vody

Do horkého vyvaru, pfipraveného z masoxu a vody, pfi-
dame kmin, sl a séjovy granuldt. Nechdme zhruba 2 hodiny
odstat, poté nabobtnalou séjovou Sunku scedime a vymacka-
me. Ryzi uvafime az do mazlavosti, ke konci vafeni k ni za
stdlého michani pfiddme nalev ze Sunky. Nechdme ryzi vy-

197



chladnout. Cibuli nakrdjime nadrobno, pérek na slaba kole¢-
ka a dame zpénit na tuku. Ryzi poté s takto zpénénou cibuli a
porkem promichame s ryzi, vejci, jemné nastrouhanym sy-
rem. Cesnek rozetfeme se soli, nakrdjime petrZelovou nat a
dikladné promichdme. Zahustime strouhankou, z hmoty
vytvoiime krokety, obalime v rozkvedlaném vejci a strouhan-
ce a dozlatova osmazime. Vhodna ptiloha jsou vaiené bram-
bory a zeleninovy salat.

ZAPECENE BRAMBORY SE ZELENINOU A s6jovou SEKANOU
750 g sdjové sekané Sunky, 5008 arenych brambor, 250 ¢ micha-
né zeleniny, 1/4 litru mléka, 2 vejce, [ porek, [ cibule, 120g tuku, 2
[Zice polohrubé mouky, 2 [Zice strouhanky, 3 strouzky Cesneku,
majordnka, sil, tuk na vymazdni, petrielka
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, kmin, 1/4 litru vody

Ptipravime vyvar z masoxu a vody, pfiddme kmin, vlo-
Zime sdjovy granulat, promichame a nechame na déle nez
2 hodiny odlezet. Nabobtnalou séjovou Sunku scedime a
tekutinu z ni vymackame.

Zeleninu ocistime, uvaiime domékka, nakrajime na drobné
kousky, mtizeme i nastrouhat. Cibuli nakrdjime nadrobno,
porek na slaba kolecka, zpénime na Casti tuku. Varené bram-
bory za studena oloupeme, nastrouhame, pfiddme vafenou
zeleninu, zpé€nénou cibuli a pdrek, sdéjovou sekanou Sunku,
zalijeme mlékem s rozS§lehanymi vejci, prfiddme mouku a strou-
hanku. Cesnek rozetieme se soli a timto dochutime spolu s
majorankou . Dtikladné promichame a smési naplnime pie-
dem vymazanou formu. Povrch pak pokapeme zbylym tukem,
muzeme posypat nadrobno nasekanou petrzelkou.

ZAPECENE BRAMBORY SE SOJOVYM GRANULATEM, RAJCAT

S A CUKETOU —
500 g varenych brambor, 50 g sdjového granuldtu, 4 rajcata, |

mensi cuketa, 2 cibule, porek, 3 [Zice tuku, 3 strouzky cesneku,

saturejka, sladkd paprika, sul, tuk na vymazdni
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Ndlev: 3/4 kostky masoxu, 2 strouzky cesneku, sil, 0,3 litru vody

Do horkého vyvaru z masoxu a vody nalozime na déle jak
2 hodiny séjovy granulat. Rozetfeme 2 strouzky ¢esneku se
soli a pridame ke granulatu.

Nadrobno nakrajime cibuli, na jemna koleCka nakrajime
porek a zpénime. Zbyly Cesnek rozetfeme se soli, pfidame
saturejku a pepr. V§e zamichame a dodame ke granuldtu. Na
platky nakrajime rajCata, oloupeme cuketu a nakriajime na
kosti¢ky. Tukem vymaZeme pekac a postupné do néj ve vrst-
vach vlozime na platky nakrajené brambory, smés séjového
granuldtu, na platky nakrdjend rajCata spolu s nakrdjenou
cuketou. Jako posledni vrstvu polozime nakrajené varené
brambory, posypeme cCerstvou nasekanou saturejkou a vlo-
zime do vyhiaté trouby zhruba asi tak na 1/2 hodiny.

Podle chuti je mozné mirné zapeCené brambory zalit
rozslehanymi vejci v mléce nebo ve smetané a dat znovu do
trouby.

ZAPECENE BRAMBORY SE SOJOVYM GRANULATEM v PIKANTNI

ANANNNANANANANNANAANANNA—

500 g varenych brambor, 58%(0:’]%%(%0 granuldtu, cibule, p_o’rek,
100g tuku, 100 g tvrdého syra, 1/2 litru sladké smetany nebo mlé-
ka, 2 natvrdo uvarend vejce, 2 [Zice hladké mouky, mlety zdzvor,
sil, tuk na vymazdni pekdce

Ndlev: 3/4 kostky masoxu, kmin, [ [Zice sdjové omdcky, 0,3 litru
vody

Z masoxu a vody udélame vyvar. Séjovy granuldt zalijeme
timto horkym vyvarem, pfiddme kmin séjovou omacku a dii-
kladné promichdme. Nechame odlezet na zhruba 2 hodiny.

Varené brambory nakrdajime na platky. Ze zhruba poloviny
tuku a mouky pripravime svétloujisku. Tu pak zalijeme sme-
tanou nebo mlékem, roz§lehdme a povaifime, aZ vznikne hus-
td, hladkda omdcka. Nadrobno nakrdjime vafend vejce a vlo-
zime do omacky spolu s kofenim a polovinou nastrouhané-
ho tvrdého syra. Nadrobno nakrajime cibuli, pérek nakraji-
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mé na koleCka a zpénime na tuku. Priddme scezeny okapany
séjovy granuldt a osmahneme. Brambory pokrdjime na plat-
ky a stfidavé vrstvime se sojovym granuldtem do tukem vy-
mazaného pekace a kazdou vrstvu pokropime omackou. Jako
posledni vrstvu poloZime platky brambor. Peka€ vlozime do
stfedn¢ vyhfaté trouby a peCeme zhruba 20 minut. Zbylou
¢asti nastrouhaného syra posypeme posledni vrstvu a ddime
jesté kratce zapeci, az se syr roztece.

CUKETA PLNENA s6jovou SEKANOU SUNKOU
2 stredné velké cukety, tuk na vymazdni pekdce, petriel
Ndplri: 25 g sdjové sekané sunky, porek, | [Zice tuku, 2 rajcata,

| [Zice strouhanky, 2 strouZky Cesneku, siil, petrielka
Ndlev:l/4 kostky masoxu, kmin, 0,3 litru vody

Horkym vyvarem z masoxu a vody zalijeme sdjovou seka-
nou Sunku, pfiddme kmin a promichdme. Nechame odlezet
tak asi 2 hodiny, poté nabobtnalou Sunku scedime a vymac-
kame.

Omyté cukety rozkrojime podéln€, duzinu vydlabeme a
pokrajime ji na malé kousky. Vodu osolime, vafime a vlozi-
me do ni plilky cuket tak asi na 3 minuty. Vyjmeme je, neché-
me vychladnout a okapat.Nadrobno nakrdjime pérek, zpéni-
me, piidame sekanou Sunku, na kousky nakrdjend rajcata,
pokrajenou duzinu z cuket, ¢esnek rozetieny se soli a osmah-
neme. Napli osolime podle chuti, zahustime strouhankou a
naplnime ji poloviny cuket. Naplnéné cukety naskldaddme do
tukem vymazaného pekace, podlijeme zbytkem ndlevu a ve
sttedné vyhtaté troubé pe¢eme cca 20 minut. Petrzelovou nat
nasekdme nadrobno, upecené cukety petrzelkou posypeme
a poddvame s varenymi brambory.

o ——  S()JOVE KOSTKY DUSENE S KAPUSTOU
100 g sdgjovych kostek, [ vetsi kapusta, | cibule, 3 [Zice tuku,
2 strouzky cCesneku, kmin, pepr, siil
Ndlev: | kostka masoxu, 2 strouzky cesneku, sil, 0,6 litru
vody
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Horkym vyvarem z masoxu a vody pfelijeme sojové kost-
ky, rozetfeme Cesnek se soli a pfiddme do vyvaru. Nechdme
odleZet na nejmén¢ 2 hodiny.

Cibuli nakrdjime nadrobno, ¢esnek nakrajime na platky,
priddme scezené, okapané sbéjové kostky a osmahneme.
Podlijeme trochou nalevu ze séjovych kostek, okofenime,
pfiddme kmin a asi 15 minut dusime. Kapustu ocistime, na-
krajime na nudli¢ky, podlijeme ndlevem, pfiddme k séjovym
kostkam a dusime domékka. Podle chuti osolime a podava-
me s vafenymi brambory.

ZAPECENY KVETAK SE SOJOVYM MASEM A ZAMPIONY ===
50 g sdjového granuldtu, 4 vejce, vetsi kvétdk, 1/4 litru mléka
nebo sladké smetany, porek, 2 [Zice tuku, 200 g Zampionii, mlety
muskdtovy kvét, pepr, siil, tuk na vymazdni zapékaci misy, strou-
hany syr
Ndlev: 3/4 kostky masoxu, 2 strouzky cesneku, sul, 0,3 litru vody

Z vody a masoxu pfipravime vyvar, do kterého dame séjo-
vy granulat. Cesnek rozetfeme se soli, ptiddme ke granuld-
tu, promichdme a déle nez 2 hodiny nechdme odlezet.

Nadrobno nakrijime cibuli, pfiddme ocisténé, na platky
pokrajené zampiony a vSe osmahneme. Doplnime séjovym
masem a i s ndlevem povafime, az se tekutina témét odpafi.
Ocistény kvétak dame varit do osolené vody. Varime do po-
lomékka, rozdélime jej na mensi razi¢ky a pridime k masu
s houbami. Spolu kratce podusime, osolime, ochutime, ddme
do pfedem tukem vymazané misy. Zalijeme vejci rozsleha-
nymi v mléce nebo ve smetané, vlozime do vyhiaté trouby a
upeceme dortizova. Ke konci peceni posypeme povrch na-
strouhanym syrem.

SOJOVE KOSTKY S OKURKOU A KAPIi
100 g sdjovych kostek, 2 cibule, 3 [Zice tuku, 200 g sladkokyselych
okurek, 100 g kapit, 4 IZice keCupu, pepr, siil, paZitka
Ndlev: 1/2 kostky masoxu, [ [Zice vegety, 2 strouzky cesneku, 0,6
litru vody
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Séjové kostky prelijeme horkym vyvarem pfipravenym
z masoxu a vody, pfiddme vegetu, Cesnek rozetieme a pro-
michdme. VSe nechame déle nez 2 hodiny odleZet.

Tuk rozehiejeme, priddme scezené a okapané sdjové kost-
ky a opec¢eme do Cervena. Nadrobno nakrajime cibuli, kapii a
okurky a pfiddme k séjovym kostkam. Podlijeme nédlevem a
nechame dusit. Nakonec pfiddme sl a keCup a posypeme
nadrobno nasekanou pazitkou.

RIZKY ZE SOJOVYCH PLATKU s
100 g sdjovych pldtkii, hladkd mouka, 2 vejce, strouhanka na oba-
leni, tuk na smaZeni
Ndlev: | kostka masoxu, 2 [Zice sdjové omdcky, pepr, 3/4 litru
vody

Horky vyvar pfipravime z masoxu a vody. Pfiddme sdjo-
vou omacku, pepi, sdjové platky a nechame je déle jak 2 ho-
diny odleZet.

Scezené sdjové platky obalime v hladké mouce, rozslehanych
vejcich, strouhance a po obou stranach je osmazime dozlato-
va. Rizky ze séjovych platki poddvame s bramborovou kasi,
nebo s vafenymi brambory.

rambory

Brambory patfi k potravindm obsahujicim velmi malé
mnozstvi bilkovin, mineralnich latek a znacné mnozstvi Skro-
bu. Spolu s kysanym zelim patfi v zimé& prakticky k nejlev-
néjSimu a nejsnadnéji dostupnému zdroji vitaminu C.

Brambory jsou sice povazovany predevs§im za pfilohu, ale
doplnime-li je nékterymi potravinami, jako je tvaroh, syr,
maslo, zelenina, houby apod., ziskdme plnohodnotny pokrm.
Z brambor pfipravujeme polévky, ale i hlavni bezmasa jidla.
Dusime a upravujeme z nich staré ¢eské pokrmy.
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BRAMBORY s PETRZELKOU
| kg brambor, sil, kmin, mdslo, petrZelka

Brambory omyjeme, oSkrabeme, prekrojime na polovinu a
vlozime do vafrici vody se soli a kminem. Domékka uvatime,
slijeme vodu a kazdou porci doplnime kouskem masla, po-
solime a posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou.

BRAMBORY NAKYSELO

| kg brambor, 2 [Zice oleje, | cibule nebo porek,l/4 litru smetany
nebo mléka, 20 g hladké mouky, | Zloutek, kopr, paZitka, petrielka,
sul, kmin, bobkovy listopad

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na vétsi kous-
ky. Cibuli nebo pérek nakrdjime nadrobno a osmahneme spo-
Iu s kofenim. Vlozime vSe do kastrolu, pfiddme osmahlou
cibulku nebo pérek, zalijeme domékka, dusime takika do-
mékka. Brambory potom zalijeme smetanou, do niz jsme za-
kvedlali hladkou mouku a nechdme povafit. Brambory mii-
zeme jeSté zjemnit Zloutkem, piiddme nadrobno nasekané
bylinky.

BRAMBORY DUSENE SE ZELENINOU
[ kg brambor, & paprik, 8 rajcat, 2 [Zice oleje, cibule nebo porek,
sul, pepr, baklaZdn, petrielka, bily jogurt

Cibuli nebo pérek nadrobno nakrdjime, osmazime, prida-
me sul, pepf, papriky nakrajené na nudli¢ky a raj¢ata nakrd-
jena na platky. Podlijeme vodou z brambor a podusime.
Brambory oloupeme a nakrdjime na kostky. Brambory vari-
me, vafené pridame Kk zeleniné a dusime domeékka. Podle
potieby dochutime, pfiddme bily jogurt a ddme prohftat.
Brambory posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou.

= RYCHLY BRAMBOROVY SALAT
| kg brambor,cibule, 5 IZic oleje,sul, pepF, ocet, voda, paZitka
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Brambory uvaiime, oloupeme, nechdme vychladnout a na-
krajime na tenké platky. Pripravime zalivku. Svafime vodu
s korenim, octem a olejem a zalijeme tim uvafené brambory.
Nadrobno nakrdjime cibuli, mirné ji spafime a zamichame.
Salat nakonec posypeme nadrobno nasekanou pazitkou.

s======= PECENE BRAMBORY VE SLUPCE s CESNEKEM

| kg brambor, olej, 6 strouzkii cesneku, voda, stil

Brambory dtikladn& o&istime, nakrdjime na platky. Cést
brambor ddme do dobfe vymazané ohnivzdorné misy, pfi-
dédme olej. Cesnek rozetfeme se soli a pfidame k brambordm
a dame péci do dobfe vyhiaté trouby. Pfi peceni brambory
jesté potfeme olejem a rozetienym Cesnekem. Brambory pe-
¢eme zhruba 20 minut.

===—==— BRAMBORY ZAPECENE SE ZELENINOU A SYREM ~"~"=
| kg brambor, 200 g paprik, 500 g rajcat, 4 vejce,60 g syra ke
strouhdni, 1/2 litru smetany, olej, siil, pepr, cesnek, paZitka

Brambory uvaiime ve slupce, nakrdajime na platky a rozd¢-
lime na dvé ¢asti. Ohnivzdornou misu vytieme olejem, prv-
ni ¢ast platkt brambor poklademe na dno a posolime. Pfida-
me nakrdjené papriky, na platky nakrajend rajcata, osolime,
opepiime, posypeme strouhanym c¢esnekem, pokapeme ole-
jem a zalijeme C¢asti rozSlehanych vajec ve smetané. Poté pfi-
dame druhou vrstvu na platky nakrdajenych brambor a posy-
peme opét strouhanym ¢esnekem. Zalijeme zbytkem smeta-
ny s rozSlehanymi vejci, strouhanym syrem a ddme zapeci.

Nakonec pfiddme nadrobno nasekanou pazitku.
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= LEHKY BRAMBOROVY NAKYP s
500 g pecenych brambor, 4 vejce, siil, Spetka pepre, kousek citro-
nové kiiry, hrst bilé strouhanky, 30 g tuku, paZitka

Brambory upeceme na plechu v troubé, oloupeme a rozmi-
xujeme nebo umeleme. Zloutky u$lehdme se soli, pfidime
brambory, citronovou kiiru, pepi a nakonec pevny snih
z bilk a trochu strouhanky. V dobfe vymasténé ohnivzdor-
né misce zvolna pe¢eme asi 30 minut. Na zavér priddme na-
drobno nasekanou pazitku.

=== (PEKANE BRAMBORY SE SMETANOU

& vétsich brambor, sil, 50 g porku, 80 g mdsla, 1/4 litru husté
kyselé smetany, paZitka

Oloupané brambory nakrdjime na vétsi kostky, zalijeme je
slanou vrouci vodou, ¢astecné je uvaiime, odcedime. Nakra-
jime na koleCka porek, osmahneme na panvi, pfiddme bram-
bory a opeCeme je, zalijeme smetanou a na zavér priddme
nadrobno nasekanou pazitku.

PECENE BRAMBOROVE REZY s
500 g brambor, 2 vejce, Sdlek smetany, 2 Zloutky, polohrubd mou-
ka, 100 g tvrdého syra ke strouhdni, §0g mdsla, petrielka

Brambory uvaifime a nakrdjime na tenké platky. Ohnivzdor-
nou misu vymazeme maslem, vysypeme strouhankou, pfi-
ddme nadrobno nakrdjend natvrdo uvarend vejce. Smetanu
rozmichdme se dvéma Zloutky, zapraSime moukou a piida-
me nastrouhany syr, ¢imz vznikne husté téstiCko. Brambory
dame zapeci, poté je prelijeme timto téstickem, povrch potie-
me tukem a znovu ddme do trouby zapéct. Naposled povrch
posypeme drobné nasekanou petrzelkou.
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BRAMBORACKY s CUKETOU

4 velké brambori/, | mald cuketa, | vejce, 5 strouzkii Cesneku,
| [Zicka vegety, Spetka majordnky, 3 [Zice hladké mouky, olej na
smazent, siil, pep¥F

Oloupané brambory a cuketu nastrouhdme na hrubém stru-
hadle, ptfebyte¢nou §tdvu slijeme, pfiddme vejce, mouku, ro-
zetfeny Cesnek a kofeni a dikladné promichdme. Brambo-
racky tvorime velkou lzici a peeme po obou stranach
v rozpaleném oleji.

LuSténiny

Jsou zrald, sucha semena motylokvétych rostlin. Pro vyso-
ky obsah rostlinnych bilkovin a Skrobii jsou lusténiny vydat-
né a zdravé. Obsahuji dost vitamint skupiny B, z nerostnych
latek obsahuji dulezity vapnik, Zelezo a fosfor. Rostlinné bil-
koviny, které jsou v lusténindch obsaZeny, jsou neplnohod-
notné, tj. neobsahuji vSechny aminokyseliny. Proto se dopo-
rucuje dopliiovat je pii piipravé pokrmi alespont malym
mnozstvim potravin, které obsahuji Zivoc¢isné, tj. plnohod-
notné bilkoviny, jako mléko, syr, vejce apod.

Lusténiny musime piebrat, nebot byvaji znedistény kamin-
ky, piskem a plevelem. Po piebrani je proplachneme a namo-
¢ime, ¢imz snizime dobu tepelné upravy. Vafime vzdy v téze
vodé, ve které jsme lusténiny namaceli. Hrach a fazole nama-
¢ime na 8 az 10 hodin, ¢o¢ku sta¢i namocit na 3 az 5 hodin.
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—  COCKA NAKYSELO = —
300 g ¢ocky, 50 g sddla, [ cibule, 1/4 litru kysané smetany, 20 g
hladké mouky, ocet, sil, strouZek Cesneku, petrielka

Prebranou Co¢ku proplachneme, namocime, popiipadé den
pfedem uvaiime v malém mnozstvi téZze vody domékka.
Hotovou ¢ocCku doplnime na sddle osmazenou, nadrobno
nakrajenou cibuli a zalijeme smetanou, do niz jsme zakved-
lali mouku. Nejméné 10 minut povafime a nakonec osolime,
ochutime octem a se soli rozetfenym Cesnekem. Nakonec
pfiddme nadrobno nasekanou petrZzelku.

FAZOLE PO BRETANSKU

300 gfazoli, 2 [Zice sddla, | vétsi cibule, 30 g hladké mouky, siil,
Cesnek, 2 [Zice rajcatového protlaku, 4 sladkokyselé okurky, podle
chuti ocet

Fazole pfebereme, proplachneme a den predem namocime.
Dame je varit. Na saddle nechame zpénit oloupanou, nadrob-
no nakrajenou cibuli a pfiddme hladkou mouku. Cibulovou
jiSku doplnime soli a ¢esnekem, zalijeme vodou a nechame
dobfe povafit. Hotové mékké fazole vlozime do husté omac-
ky, vylepSime protlakem, na kostiCky nakrdjenymi okurka-
mi. Pokud to chut vyzaduje, miZeme pfidat trochu octa.

SMAZENE FAZOLOVE PLACICKY

500 gfazoli, | Zemle, spetka vody, siil, 30 g cibule, 40 g mdsla, 50
g strouhanky, [ vejce, Spetka majordnky, asi 100g tuku na smaZe-
ni

Pfedem namocené fazole ve vodé uvafime domékka. Pak
je protfeme sitem, priddme Zemli namocenou ve vodé a na-
drobno nakrédjenou a na tuku osmazenou cibuli, vejce a ma-
joranku. Hmotu propracujeme a utvofime malé, ploché pla-
ci¢ky, které peCeme po obou strandch na tuku.
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Do této skupiny patii pokrmy z mouky a ryze. Obiloviny a
vyrobky z nich maji velky obsah Skrobu, a proto hodné zasy-
ti. Obiloviny vafime vZdy ve vétSim mnozstvi vody, protoze
se ,,navafeji", tj. zvétsuji svlij objem. Béhem vareni musime
obcas odspodu dobfe zamichat, aby se obilovina u dna ne-
pripalovala.

Kromé mouky patii mezi obiloviny krupice, krupky a krou-
py, a diive tolik oblibené a dnes uz méné znamé jahly, po-
hanka a ryze.

RYZE DUSENA S HOUBAMI e
300 g rvZe, 30 g tuku, sul, mald cibule, 3/4 litru vody, spetka
kminu, 300 g Zampionii, 50 g mdsla

Ryzi spafime a osmahneme na tuku, poté zalijeme varici
vodou a dusime domeékka. OcCisténé Zampiony pokrajime na
platky a podusime je s kminem na masle. MliZeme misto Zzam-
piont pouzit susené houby, ale ty musime piedem nechat
ve studené vodé nabobtnat a pak je chvili smazime. DusSenou
kyprou ryzi smichdme s pfipravenymi houbami, pfiddme
nadrobno nasekanou petrzelku a poddavame s hldvkovym
salatem.

i RYZE DUSENA S MICHANYMI VEJCl e
200 g ryZe, 2 IZice oleje, 50 g cibule, 100 g Zampionu, mald ple-
chovka hrdsku, 4 vejce, 1/2 litru vody, petrielka

RyZzi osmahneme na oleji, podlijeme vafici vodou a podusi-
me, aby byla kyprd. Na zbytku oleje osmahneme cibuli, pfi-
dame ocisténé, pokrajené zampiony a chvili podusime. Vmi-
chame je do ryze a pfiddme okapany hrasek z plechovky. Na
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oleji umichame vejce, ktera do ryZe vmichame a vSe posype-
me nadrobno nasekanou petrzelkou.

SLANE RYZOVE PLACICKY

60g tuku, cibule, Sdlek ryZe, 2 Sdlky vody, siil,l strouZek Cesneku,
3 vejce, 2 lZice parmezdnu, hladkd mouka na obalent, [ vejce, strou-
hanka, tuk na smaZeni

Cibuli nakrdjime nadrobno, pfiddme ryZzi a tuk, naskraba-
ny ¢esnek a osmahneme. Pak ji zalijeme varici osolenou vo-
dou a zhruba 20 minut vafime domékka. Prochladlou ryzi
umichdame s vejci a se strouhanym parmezanem a nechame
vystydnout. Ze smési pripravime malé placi¢ky, které obali-
me v hladké mouce, rozslehaném vejci a strouhance a na roz-
palené panvi je smazime jako fizky.

KROUPY ZAPECENE S KYSELOU SMETANOU S
200 g krup, 50g tuku, 1/2 litru mléka,2 vejce, siil, 1/4 litru kyselé
Ssmetany

Kroupy dvakrat prolijeme studenou vodou, nechame je
okapat, osmahneme na rozpaleném tuku, zalijeme mlékem a
domeékka uvarime. Poté prichutime soli, zalijeme kyselou
smetanou s rozmichanymi vejci a ddme asi na 20 minut zape-
ci do trouby.

= TESTOVINY PO PROVENSALSKU

100 g strouhaného ementdlu, 5 g rokforu, 4 strouzky cesneku,
hrst listi bazalky, 30 g mdsla, 3 [Zice oleje, siil, 500 g téstovin-
spagety, makarony, kolinka

Té&stoviny uvafime ve slané vod¢, mezitim z Cerstvé ba-
zalky a Cesneku utfeme pastu, ke které pridame olej, strou-
hany emental a rokfér. Uvarené téstoviny nechame okapat,
dame do misy, smichdme s Cerstvym maslem, s bazalkovou
pastou a zahfejeme.
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MAKARONY PO ITALSKU =

300 g makaronii, 4 IZice oleje, 500 g rajcat, 2 listy bazalky, sil, 50
g cibule, 50 g celeru, 30 g mrkve, 50 g mdsla, 100 g parmezdnu,
petrzelka

Makardony uvaiime v osolené vodé do mékka a prolijeme
studenou vodou. Zrald rajcata spafime, sloupneme a nakraji-
me na kousky. Cibuli nakrdjime nadrobno, rovnéz tak ba-
zalku, priddme kousek celeru a mrkve, pridime olej a vSe
osmahneme . KdyZ zelenina dostane zlatavou barvu, prida-
me rajCata, prilijeme trochu horké vody, pfidame sl a
v zakryté nadobé zhruba tak ptil hodiny podusime. Pfidame
jesté Cerstvé maslo a touto omackou prelijeme makardny a
husté posypeme strouhanym parmezanem.

KOLINKA SE ZELENINOU

400 g kolinek, 50g cibule, 100 g mdsla, | kvétdk, 2 [Zice zeleného
hrdsku, 2 mrkve, 50 g syra na strouhdni, sil, 3 strouzky cesneku,
petrZelka

Kolinka uvafime v osolené vod¢, proplachneme studenou
vodou a nechdme okapat. Zv1a$t uvaiime v osolené vodé
kvétdak. Nadrobno nakrdjime cibuli, osmahneme ji na tuku,
pfiddme na nudli¢ky nakrdjenou mrkev, hrasek a chvili po-
dusime. Kvétdk rozebereme na razi¢ky, pfiddme nadrobno
nasekanou petrzelku, rozetfeny ¢esnek a nakonec uvaiené
téstoviny. Dtikladné promichdme, poddvidme a posypeme
strouhanym syrem.

MAKARONY ZAPECENE s BESAMELEM

400 g makaronii, 40 g mdsla, 60 g hladké mouky, siil, | dl mléka,
100 g strouhaného syra, 2 vejce, strouhanka, 2 strouzky cCesneku,
petrielka

Z masla a hladké mouky pfipravime svétlou jisSku, ziedime
ji mlékem a povafime na husty beSamel. Nechame zchladit a
do prochladlého besamelu vmichdme uvarené zZloutky, syr a
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na mensi kousky pfeldmané uvarené makarény. Nakonec
pridame snih z bilki a se soli rozetieny ¢esnek. VSe ddme do
pfedem dobie vymazané a strouhankou vysypané ohnivzdor-
né misky a zapeCeme. Nakonec pfiddme nadrobno naseka-
nou petrzelku.

SMAZENE NUDLOVE PLACICKY
300 g flicku nebo tenkych polévkovych nudli, | cibule, 5 vajec,stil,
petrZelka, ztuZeny tuk, strouhanka

Drobnéjsi téstoviny uvafime domékka v osolené vod¢, pak
je odcedime, pfiddme nadrobno nasekanou cibuli a petrzel-
ku. Vmichame vejce a pokud je tésto fidké, pfiddme trochu
jemné strouhanky.

Hromadky klademe na rozpaleny tuk, které 1zici zploStime
na placic¢ku a po obou stranach opec¢eme do Cervena.

Zelenina

Ptedevsim vitaminy potifebuje kazdy organismus pro rust,
odolnost proti infekénim chorobam i pro normélni ¢innost a
stav télesnych tkani a ustroji. Nejvice vitamint je pravé obsa-
Zeno v Cerstvé zelening, kterd je jednou z nejdtlezitéjSich slo-
7ek nasi stravy. Je totiZ ochrannou potravinou, a to pro obsah
vitamind i nerostnych latek. M4 velice nizkou kalorickou
hodnotu, proto je vhodné zeleninou pokrmy dopliiovat, ale i
zeleninu pfipravovatjako hlavnijidlo. Musime si ale byt vé-
domi faktu, Ze zeleniné chybi sytivost a proto nejméné vhod-
nou prilohou jsou vafené brambory. A kdyZ uz se pro bram-
bory rozhodneme, je tieba je pripravit pec¢ené, opékané nebo
smazené. Dobie se hodi bramborové nebo jiné opecenky,
omelety, smazenky se syrem, vejci, mlékem, jakoZz i pavézky.
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= CHREST s HOLANDSKOU OMACKOU
| kg chrestu, siil, vyvar, 4 Zloutky, 50 g mdsla, stdva 7 citronu,
petrielka

Chftest musime jen lehce oloupat, dolni dfevnatou ¢dst od-
krojime a nechdme pouze ¢4st asi 8 cm dlouhou. Pred vaie-
nim povazeme a kratce povatfime ve vartici osolené vod¢.

Holandskou omacku pripravime takto: Vyvar ddme do na-
doby se Zloutky a maslem a rozS§lehame. Kdyz omacka zhoust-
ne, priddme kofeni, ochutime citrénovou §tdvou a nakonec
pridame nadrobno nasekanou petrzelku a zamichame.

SMAZENY KVETAK s PETRZELKOU -
2 kvetdky, 80 g mdsla, 160 g strouhanky, petrielka, siil

Dame varit vodu se soli, kvétdk oCistime a vlozime do ni
pripraveny ocistény kvétak. Kvétdk vafime a posypeme strou-
hankou a ddme osmazit na masle. Vhodné je smazit na teflo-
nové panvi, nebo nejdiive CasteCné osmazit nasucho a po-
tom pridat na panev maslo, aby strouhanka zezlatla.

VARENA BRUKEV s KOPREM
& mensich mladych brukvi, sil, 100 g mdsla, Cerstvy kopr

Miladé brukve omyjeme, oloupeme a uchovame drobné
mladé listky. Brukve nakrajime na tlustsi platky, zalijeme je
vrouci osolenou vodou a asi tak 10 minut povaiime. Odcedi-
me vodu a posypeme brukve jemné nasekanym cCerstvym
koprem a pokapeme rozpusténym maslem.

VARENA CEKANKA s OMACKOU

8 ekankovych puki, 1/2 citronu, sil, 3 [Zice oleje, 3 [Zice ziedé-
ného octa, 30 g cibule, petrzelka, nebo kopr, siil, 2 natvrdo uvarend
vejce, pepr, cukr

Cekankové puky dobfe ogistime, pokud jsou pfili§ nahotk-
I¢, namocime je do studené vody a pak odiizneme spodni
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koren, ktery byva nejvice hotky. Zalijeme je osolenou, citro-
nem okyselenou vodou a nechame kratce povarit. Nechame
okapat, narovndme na nahfdtou misu a pfelijeme studenou
omackou. Zloutky zvarenych vajec utfeme s hoi¢ici, nadrob-
no nakrajime cibuli, pazitku nebo kopr a pfiddme k vafenym
zloutkim. Nakrijime zbylé bilky, ochutime octem, pfilijeme
olej a vodu, ve které rozmichame cukr, stil a pepf a spojime
dohromady. Omacku dobie promichame, aby se vSechny Casti
dobfe spojily, a zalijeme ji vafené Cekankové puky.

====== VARENY CERNY KOREN s CITRONOVOU OMACKOU ===
800 g cerného korene, 50 g mdsla, 30 g hladké mouky, sil, 1/2
citronu, 1/8 sladké smetany, vyvar ze zeleniny, [ Zloutek, petrielka

Kofeny dobife omyjeme, aby byly zcela ¢isté, miiZeme pou-
zit kartacek a pod tekouci vodou kofeny vydrhneme. Pripra-
vime osolenou vodu, kterou mirn¢ okyselime a ocisténé ko-
feny do ni vlozime. Nechadme zhruba 35 minut vafit, poté je
vyjmeme, nechame okapat.

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, kterou zfedime
a pfidame do vyvaru ze zeleniny. JiSku ve vyvaru rozsleha-
me, pfiddme smetanu a povafime na hustou hladkou omac-
ku, kterou osolime a do niz pridame C¢ast nadrobno nasekané
petrzelky a nakonec vmichame Zloutek. Kofeny dame na
misu, posypeme zbylou petrzelkou a prelijeme omackou.

ZADELAVANY KVETAK s HOUSKOVYMI KNEDLICKY ==

| vetsi kvetdk, 90 g mdsla, 40 g hladké mouky, 2 Zloutky, 3/4 litru
mléka nebo smetany, 200 g strouhanky, bobkovy list, snih ze dvou
bilku, 2 Zemle, petrielka

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisSku, kterou zfredime
vodou z vafeného kvétaku. Nakonec pfidame 1/2 litru mlé-
ka a kvétak dovaiime. Zaslehame Zloutek, osolime, okofeni-
me a priddme uvafeny, na mensi rizice rozebrany kvétak.

Maislo umichame se Zloutkem a se soli, v mléku zvlh¢ime
7emle, nakrdjime je na kosticky,ptiddme k umichanému Zlout-
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ku a doplnime strouhankou se sné¢hem ze dvou bilk{i a na-
drobno nasekanou petrzelkou. Na prkénku vysypaném strou-
hankou z pfipravené hmoty utvoiime valecek, nakrdjime na
stejné kousky a vytvorime kulaté knedlicky, které vloZzime
do varici osolené vody a nechame varit. Uvafené vloZime do
hotové omacky s kvétakem a hraskem.

DUSENA BRUKEV PLNENA HRASKEM A KAROTKOU ===

& mladych brukvi, 150 g zeleného hrdsku, 150 g karotky, 100 g
mdsla, 30 g hladké mouky, 2 Zloutky, 2 [Zice sladké smetany, siil,
Spetka cukru, petrielka, kmin

Brukve oloupeme, vrSek skrojime a vnitiek vydlabeme. Vlo-
zime do ohnivzdorné misy, pfiddme kousek masla, podlije-
me osolenou vodou a nechdme dusit. Vydlabanou ¢ast brukvi
nakrdjime na kosti¢ky, na kosti¢ky nakrdjime karotku a pfi-
dame spolu s hraskem, soli a Spetkou cukru k brukvi a zno-
vu podusime. Okofenime, zapraSime ¢asti mouky a zifedime
smetanou. Hustou smési zeleniny naplnime brukve a ddme
do ohnivzdorné misky. Zbytek madsla zapraSime moukou,
ziedime duSenou §tdvou z brukvi, rozSlehdme a povaiime.
Naplnéné brukve podlijeme omackou a znovu dusime.

DUSENY CERNY KOREN NA HOUBACH
400 g cerného korenu, 200 g cerstvych hribkii nebo Zampionii, 50
g cibule, 150 g rajcat, 100 g mdsla, ocet, pepr, siil, petrielka

Vodu okyselime, ¢erny kofen ocistime a ddme do okysele-
né vody domékka dusit. Nadrobno nakrdjime cibuli a osma-
Zime ji. Po dusSeni kofen nakrdjime na krat$i kousky, vlozime
je na maslo, pfiddme osmahlou cibuli, stl, pepi a na platky
nebo ¢tvrtky nakrdjené hiibky nebo Zampiony a ddme dusit.
Jakmile houby zméknou, pfidame na ¢tvrtky mala rajcata a
jemné nasekanou petrzelku.
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DUSENY KVETAK S CESNEKEM ey
600 g kvétdku, 80 g oleje, 4 strouzky cesneku, 100 g rajéatového
protlaku, 50 g syra, pepr, petrielka

Kvétak dikladné odistime, rozebereme na rizicky, podlije-
me osolenou vodou, nechame kratce podusit. Ddme odkapat,
na panvi rozpalime maslo a vlozime kvétak. Nadrobno nase-
kdme Cesnek a petrzelku a pfiddme ke kvétdku do panve. Az
kvétak po vSech stranach osmahneme, podlijeme ho rajcato-
vym protlakem, trochou vyvaru z kvétaku, podle potieby oso-
lime a kvétak v rajcatové omacce domeékka dodusime. Nako-
nec kvétak posypeme strouhanym syrem a podavame.

S=——===—=—=—==—== DUSENE OKURKY S KOPREM e
500 g saldtovych okurek, 50 g mdsla, 50 g cibule, 30 g hladké
mouky, 1/4 litru kyselé smetany, siil, kopr, sSpetka cukru

Nadrobno nasekdme cibuli, okurky ocistime, oloupeme a
zbavimejadiinci, na kostky nakrdjime, osolime. Cibuli osma-
Zime na masle, pfiddme na kostky nakrdjené okurky, podlije-
me a dusime. Zalijeme smetanou s rozmichanou moukou a
podusime. Nasekdme nadrobno kopr a pfiddme k dusenym
okurkdm. Omacku podle chuti osolime a osladime. Miizeme
pridat osmahlé piilky Zampion® nebo hub, nebo nakriajena
rajCata.

Se————————= DUSENA RAJCATA S CESNEKEM s
500 g tvrdsich rajéat, 50 g mdsla nebo oleje, 50 g cibule, 2 strouz-
ky Cesneku, siil, pepr,petrielka

Omyta tvrdsi rajéata rozptilime nebo nakrajime na silnéjsi
platky, posolime je, pfiddme pepi a opeCeme na madsle nebo
na oleji. Cibuli nakrdjime nadrobno, osmahneme a pfidame
k rajéatim. Ty pak podusime ve vlastni §4vé, ddme je na
misu. Cesnek nadrobno nakrdjime, stejn& tak petrzelku a
smichame dohromady. Touto smési podusena rajCata posy-
peme a poddavame horka.
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DUSENA RAJCATA PLNENA ZELENINOVOU NADIVKOU ===
& pevnych rajcat, 50 g mdsla, sul.
Ndpli: | menst kvétdk, 200 g hrdsku, 30 g mdsla, 30 g cibule,
50 g Zampionii, pepr, siil

Kvétdk uvaiime v osolené vodé, rozebereme na riazicky.
Cibuli nakrdjime nadrobno, osmahneme, pifidame kvétak a
dusime. Houby nakrdjime na platky, spolu s hraSkem, soli a
pepifem pifidame ke kvétdku a zahustime rozSlehanymi vejci.
Rajcata rozkrojime, vydlabeme, naplnime smési a narovna-
me do pfedem vymasténé ohnivzdorné misy. Podlijeme a
dusime domékka. Ve smetané rozmichame hladkou mouku,
pfidame plnéna rajcata a podusime je. Z diené rajcat a lZice
svétlé jisky s pepfem a novym kofenim pfipravime rajcato-
vou omacku. Tu pak procedime na plnéna rajcata.

=====————=== DUSENA KAPUSTA
| kapusta, cibule, 20 g hladké mouky, [Zicka sladké papriky,
3 strouzky cesneku

Kapustu zbavenou vrchnich ovadlych listli oplachneme pod
tekouci vodou, nadrobno nakrijime a vlozime do kastrolu.
Podlijeme a pridame stl, pepf a kmin a domékka udusime.
Zv143f zpénime oloupanou a nadrobno nakrdjenou cibuli,
pfiddme hladkou mouku a pfipravime cibulovou jisSku, do
které pridame sladkou papriku, zalijeme vodou a povafime.
Jisku spojime s mékkou kapustou a priddme se soli rozetfe-
ny éesnek.

SS========== DUSENA ZELENINA NA SMETANE

300 g chrestovych hlavicek, 200 g hrdsku, 200 g zelenych fazo-
lek, 100 g karotky, 80 g mdsla, 20 g hladké mouky, 20 g cukru,
1/8 sladké smetany, siil, spetka kvetu, petrielka

Vodu osolime a vloZime do ni chfest a nechame vafit. To-
tézudélame s fazolkami. PouZzijeme chiestové hlavi¢ky s Casti
stonkil. Ze zbylych stonkil pfipravime polévku. Ovafeny
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chrest ddme na maslo, priddme ovafené zelené fazolky, na-
krajené na kousky, na nudli¢ky nakrdajime karotku, hrasek
vyloupeme, pfiddme cukr, stil a kofeni a vS§e na masle podu-
sime a podlévame. Zméklou zeleninu zapraSime hladkou
moukou, osmahneme, podlijeme polévkou a podusime. Na-
konec prelijeme smetanou a posypeme nadrobno nasekanou
petrzelkou.

ZAMPIONY NA SMETANE
500 g Zampionii, 60 g mdsla, 1/2 litru smetany, 2 cibule, 20 g
hladké mouky, siil, kmin, | Zloutek,paZitka

Cibuli oloupeme, nakrdjime nadrobno a osmazime na mas-
le. Pridame stl, kmin, a oCiSténé a na platky nakrajené Zam-
piony. Podlijeme a dusime domékka. M¢kké, témér vyduSe-
né Zzampiony zalijeme smetanou se zakvedlanou moukou a
povaiime. Hotovy pokrm doplnime Zloutkem a nadrobno
nasekanou pazitkou.

SMAZENY CELER v TESTiCKU
600 g celeru, 40 g mdsla, 40 g hladké mouky, 1/8 litru mléka,
100 g syra, sil, pepr, petrielka
Na obalent: | vejce, 1/8 litru mléka, 80g polohrubé mouky, 120g
oleje, sul

Vodu osolime a ddme do ni vaftit celer, ktery rozdélime na
platky. Z maésla a mouky pfipravime jisSku, zfedime ji mlé-
kem, rozslehdme a provafime na hustou hladkou omacku.
Pfidame do ni nastrouhany syr, stl, pepf a nadrobno nase-
kanou petrzelku.

Nechame vychladnout a touto nadivkou plnime vzdy dva
platky celeru. Z mléka, vejce, soli a polohrubé mouky tésto
naslehame, namoc¢ime v ném platky celeru a osmazime.
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SMAZENE SPENATOVE RIZKY
500g Spendtu, 2 Zemle, 2 vejce, 100g cibule, 2 strouZky Cesneku,
30 g hrubé mouky, 120 g oleje, suil, pepF, strouhanka

Nadrobno nakrijenou cibuli osmahneme, Spenat umeleme,
dame podusit, pfiddme namotené vymackané zemle. Ces-
nek nakrajime nadrobno, osolime a rozetfeme. Priddme vej-
ce, mouku a podle potieby strouhanku. Vypracujeme tuzsi
tésto, utvoifime z ného mensi ploché fizky, které obalime
v mouce a osmazime na oleji. Rizky maizeme jesté obalit
v mouce, vejci, strouhance a smazit jako fizky. Do tésta na
smazenky mutizeme pridat i nékolik podusenych hub.

SMAZENE ZELNE LISTY PLNENE SYREM
| mensi hldavka zeli, 300 g eidamu, 30 g hladké mouky, 120 g
oleje, siil, pepr

Hlavku zeli rozebereme na listy a podusime je v osolené
vodé. Rozlozime je na prkénko a naklepeme palickou. Eidam
nakrajime na prouzky. Do kazdého listu zabalime tzky prou-
zek syra a sto¢ime. Posypeme hladkou moukou a dame do
rozpaleného oleje smaZit.

= ZELENINOVE KROKETY
500 g michané zeleniny jako kvétdk,mrkev, celer, hrdsek, brukev,
30 g mdsla, 30 g hladké mouky, 1/8 litru mléka, 2 vejce, 30 g oves-
nych vlocek, pepr, sil, strouhanka
Na obaleni: 50 g mouky, 2 vejce, 100 g strouhanky, 150 g oleje

Podusenou nebo ovarenou zeleninu jemné nasekdme, smi-
chame s vlo¢kami, vejci, soli a kofenim. Z masla a mouky
pfipravime svétlou jisku, zfedime ji vyvarem ze zeleniny,
zamichame a varime, azje hotova husta omacka. Tu pfidame
k zelenin€ a zahustime ji strouhankou. Vytvofime mensi kro-
kety, které obalime v mouce, vejcich a strouhance a dame na
panev s rozpalenym tukem smazit.
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SMAZENE ZELNE KARBANATKY

500 g hldvkového zeli, 2 Zemle, 1/8 litru mléka, 2 vejce, 2 strouZ-
ky cCesneku, 120 g oleje,siil, pepr, strouhanka, 2 natvrdo uvarend
vejce

Rozdélenou hlavku na ¢tvrtky podusime v osolené vodé a
nechame odkapat. Poté zeli umeleme, pridame v mléce na-
mocené a vymackané zemle, nadrobno nakrajena a natvrdo
uvafena vejce,syrova vejce, stl, pepr a podle potieby strou-
hanku.

Tésto propracujeme, vytvoiime ploché karbandtky, obali-
me je ve strouhance a smazime na oleji.
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idla z masa

Znat maso, umét je vybrat, dobife nakoupit, ale stejné tak
spravné zpracovat a vyuzit, patii ke znalostem dobré kuchar-
ky - a samoziejmé i dobrého kuchare.Pokud sejedna o druhy
masa, da se fict, Ze zpracovavame vSechny druhy skotu, drii-
beze, zvéfiny a ryb. Nedélame pfiiliS rozdil mezi masem tma-
vym a svétlym, ale dbdme na jeho zpracovani, nebot stravi-
telnost je zavisla na kuchynské upravé. Maso mleté je lehceji
stravitelné neZ maso pecené, a hlavné nez maso smazené.
Naopak maso vafené mize byt pokrmem dietnim.

Dnes je na trhu dostatek masa i masa déleného, baleného.
Takje usnadnén ndkup masa a samoziejmeé ijeho déleni, por-
covani, kuchdni, vykostovani a ¢isténi. Neni tfeba ani diiklad-
né€ znat kuchaiské rozdéleni masa podle pouziti. Pfesto se
v této Casti na kuchaiské rozdéleni masa podle pouZziti podi-
vame trochu podrobné;ji.

Maso pied zpracovanim musime dikladné umyt pod te-
kouci vodou, tuc¢né ¢dsti omyjeme v teplé vodé, necistotu
popfipadé¢ oskrabeme. Nikdy maso necistime namacenim do
vody. VZdy maso Cistime v kuse, nikdy je necistime rozdéle-
né na porce. Maso zadistujeme pokud je pokryté tukem a
obsahuje-li Slachy, kiize a bldny- nejedlé ¢asti masa. Ty od-
stranime jak pro lep$i chut a vzhled, tak proto, aby se dal§im
tepelnym zpracovanim nezkroutilo a udrzelo pékny tvar.

Hovézi maso

délime na pfedni a zadni. Podle zptisobu vyuziti rozliSuje-
me tyto hlavni druhy masa:

Svickovd - Cisty pruh svaloviny uloZeny pod pateii po obou
strandch. Kazdy kus ma tedy dvé svickové. Svickovd ma
valcovity tvar, ktery se zuzuje dopiredu. Na své vrchni stra-
né ma otisky tél obratlovych a pfiénych vybézkl bedernich.
Podle toho se pozna prava svickova. Silnéjsi zadni konec se
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jmenuje palec, uzkému pfednimu konci se fika Spic¢ka. Sva-
lovina svickové je jemné vldknitd, neobsahuje tukovou tkan
ani vazivo. Je to nejhledan&jsi kus z hovéziho masa. Rezy ze
stfedu svickové oznacujeme jako ,,bifteky", dvéma mens$im
feztm, biftéckiim, fikdme ,,tournedos”, dvojity biftek se po-
dava jako ,,chateaubriand". Z uzké Spic¢ky se pripravuji
,medajlonky". Prava svickova se ¢asto zaménuje za kula-
tou plec, zvanou také kuZzel nebo kuzelka. Je to ¢ast vykos-
téné plece, kterd snad tvarem sviCkovou pfipomind, ale maso
je hrubsi, ma delsi vldkna. V obchod¢ se ji fika ,, faleSna svic-
kova".

Rosténec - zvany téz nizky rosSténec nebo nizky sus, je hibet-
ni Cast zadni Ctvrti. Obsahuje ve své predni Casti obratlové
konce zeber. Svalovina je zvlast¢ mohutnd v jeho predni
¢asti, smérem dozadu se zuzuje. Povrch roSténce je kryt slab-
$i nebo silnéjsi vrstvou tuku. RosSténec se ve vétSim kusu
pece nebo dusijako takzvany ,,rostbif", krajeji se z ného ros-
ténky, silnéjsi rosténky se nazyvaji ,,ruamsteak”. Dvojity
ruamsteak je maso mezi kytou a Zzebrem. Z tohoto druhu se
pfipravuji hlavné minutky. Vedle rosténce je vysoky rostenec
(vysoky sus), ktery predstavuje hibetni ¢ast predni Ctvrti.
Pouziva se hlavné k peceni a k duseni. Rosténky jsou z ného
prilis vysoké.

Kyta - je nejmasitéjsi ¢ast zadniho masa. M4a rozsahlé, vyvi-
nuté svaly, mezi nimi je vazivo a tuk. Kyta je rozdélena na
jednotlivé dily- §dly. Zndme vrchni §dl, ktery je na vnitini stra-
né stehna. Dale spodni §4l, tvofici podstatnou c¢ast celé kyty.
Predkyti (kvétovy 8dl) a horni partii ocasu fikdme Spic¢ka, na
pfednim okraji bérce je zadni klizka. Nékteré z valcovitych
svall kyty pouzivame na dusSeni a peCeni, podobn¢é jako pra-
vou svickovou. Jejich porcovanim nap¥i¢ pruhii (S4ld) dosta-
neme krat$i maso podobné masu ze svickové. Jinak se
z mladého masa kyty pripravuji platky, fizky apod., maso
z kyty se dusi a pece.

Plec - je nejmasitéjsi ¢ast z predni Ctvrté, kterd se pouziva
na duseni. Na platky, pouzivané naptiklad na ptacky. Ro-
zeznavame velkou plec, kulatou plec (faleSnd svickova), pla-
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tek a husi¢ku. Kulatd plecje vhodna k duseni, platek na vnitini
stran¢ lopatky zase k pfipravé gulase.

Podpleci - se jinak nazyva péro. Je to ¢ast pfedni ¢tvrti mezi
¢tvrtym az Sestym obratlem a vhodné je pro vareni a duseni.

Zebro - je vhodné k vafeni. Je to uizky pruh masa ptredni
&tvrti, obsahujici ¢4st od prvniho do osmého Zebra. Césti Ze-
ber jsou vrostlé, vyjimaji se az po uvareni. Podava se vaiené
s hoicici, kifenem, zeleninou a studenymi i teplymi omacka-
mi.

Hrudr - je zbyvajici ¢ast hrudniku po oddéleni rosténce a pod-
pleci. Obsahuje polovinu hrudnich kosti, vazivo a hodné tuku.
Maso je vhodné predevsim na vareni a k mleti na sekanou.

Bok - je to maso, které se fadi k masu prednimu, vhodné-
mu k naddivkam, hasé, sekané, pomazankam. Je to oddélena
b¥isni sténa po sejmuti rosténce a oddéleni kyty. Na predni
stran€ obsahuje Zebra, v zadni ¢asti je to mékka b¥isSni sténa.
Piedni stranu uvadime jako bok s kosti nebo také jako pu-
pecni Zebro, zadni ¢asti - bok bez kosti. Je to maso, které se
podoba pravému Zebru, lisi se vS§ak od n¢ho tim, Ze je pokry-
to elastickou bfisni povazkou, ktera se vafenim zvini.

Klizka - je maso z pfredni a zadni nohy, které obsahuje kro-
meé svalovych celkli hodné §lach a vaziva. Je to maso, které se
velice hodi na gulas.

Ohdrika - je vhodna pfedevsim k piipravé polévky a maso je
velice oblibenym pokrmem se strouhanym kienem a hofcici.

Nohy - se pouZivaji pro ptipravu vydatnych vyvart. Kosti
jsou délené na vysekové a technické. Vysekové jsou morkové
a ridké.

VARENE HOVEZ{ MASO v ZELENINE
750 g hovezi plece nebo kyty, 500 g zeleniny, 80 g mdsla, 20 g
hladké mouky, | Zloutek, sul, 1/4 litru mléka nebo smetany’,petrielka

Maso vloZime do vrouci, osolené vody a do mékka vatrime.
Zeleninu odistime, nakrajime na mensi kousky, odlijeme vy-

222

varem z masa a do mékka dusime. V mléce nebo smetané
rozmichame mouku, pfidime na kostky nakrajené maso a
podusime. PetrZzelku nadrobno nakrajime, v mensSim mnoz-
stvi studeného mléka rozslehame Zloutek, pridame nakraje-
nou petrzelku a prohifejeme. Hotovy pokrm miizeme posy-
pat petrzelkou.

VARENE HOVEZI MASO v RYZ| s

750 g hoveziho masa, 200 g ryZe, 20 g cibule, 50 g mdsla, 5 g
hladké mouky, 30 g syra, 1/4 litru vyvaru 7 masa, Spetka mletého
pepre, petrielka, syr

Domékka v osolené vodé uvafime maso, které pak odcedi-
me a nakrajime na mensi platky. Horkou vodou proplachne-
me ryzi, osmahneme ji na tuku do zriizovéni, poté ji zalijeme
asi 1/4 litru vyvaru. Pridame platek cibule, nadobu dobie
zakryjeme a ryZi zvolna podusime. Maso opeCeme po vSech
stranach na masle. Cibuli z ryZe vyjmeme, pfidame maso,
ryzi s masem promichdme, syr nastrouhame. Pokrm okofe-
nime a nakonec posypeme strouhanym syrem.

VARENE HOVEZI MASO s BRAMBORY A RAJCATY ===

750 g hoveziho hrudi, 80 g mdsla, 100 g cibule, 30 g hladké mou-
ky, 1/2 litru vyvaru z masa, 500g varenych brambor, 250 g rajcat,
paZitka, siil, pepr

V osolené vodé uvafime hovézi hrudi, vyjmeme a nakraji-
me na silnéjsi nudli¢ky. Cibuli jemné nasekdme a osmazime
na masle, zapraSime moukou a osmahneme. Jisku postupné
roziedime vyvarem z masa, dobfe rozSlehdme, prisolime a
okorfenime. Do omacky vlozime vafené, na platky nakrajené
brambory a na nudlicky nakrajené maso. Raj¢ata nakrajime
na silnéjsi platky, mirné podusime a ptfiddme do omdcky.
Pazitku nadrobno nasekdme. Nakonec vS§e prohfejeme, nase-
kanou petrzelkou posypeme a podavame.
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s====== VARENE HOVEZI MASO PLNENE ZELENINOU
800 g hovezl kyty, 30 g slaniny, 250 g korenové zeleniny, 25 g
Cerstvého mdsla, pepr, sil

Maso mirné naklepeme, posolime, opepifime, na nudli¢ky
nakrajime slaninu a zeleninu. Maso vlozime do vrouci, oso-
lené vody, dame do hrnce, pevné uzavieme, pfiddme na nud-
licky nakrajenou slaninu a zeleninu a vaiime cca 2 hodiny.
M¢ékké maso vyndame z hrnce, rozkrdjime na platky a zalije-
me silnym vyvarem. MlZeme pridat rozSlehana vejce v mléce,
vlozit do zapékaci misky a dat zapeci do trouby.

====== VARENE HOVEZI SE ZLOUTKOVOU OMACKOU
250 g hoveziho hrudi, 250 g hovezi plece, 250 g hovezi spicky, 20
g cibule, 30 g korenové zeleniny, sul, pepr, hiebicek, bobkovy list
Na omdcku: 20 g hladké mouky, 30 g mdsla, 20 g cibule, Sdlek
vwvaru, 2 Zloutky, 20 g strouhaného syra, 1/2 citronu, 10g strou-
hanky, sul

Vodu osolime, ddme do ni maso a zeleninu a nechdme varit
zhruba na tfi hodiny domékka. Aby drZelo tvar, sviZzeme do
rulady. Nadrobno nakriajenou cibuli osmazime, zaprasime ji
moukou, osmahneme a jisku ziedime vyvarem z masa, dob-
feji rozslehame a pfidame k masu. Omacku procedime, zlout-
ky do ni pfidame, zaslehame a povaiime. Plochou, ohnivzdor-
nou misku vymazeme maslem, vlozime do ni maso, zalije-
me hustou omackou a posypeme strouhankou, strouhanym
syrem, pokapeme rozehratym madslem a dame zhruba na 15
minut do trouby zapéct. Jako priloha jsou vhodné brambory
, nebo dusena ryze.

FRANCOUZSKE DUSENE HOVEZI

750 g rostence, 30 g slaniny, 80 g mdsla, 50 g cibule nebo porku,
120 g mrkve, 1/4 hldvky kapusty, 2 okurky, 30 g hladké mouky, stil,
pepr, 2 strouzky Cesneku, petrielka
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Mrkev, slaninu a okurky nakrajime na kousky, kterymi maso
proloZime. Maso osolime, okofenime a opeCeme na masle po
vSech stranach. Na nudli¢ky nakrajenou zeleninu osmazime,
nadrobno nakrijime cibuli a pfidame k zelenin€¢, osmazime,
podlijeme vodou a do tohoto zdkladu vlozime opecené maso,
dusime za obasného podlévani vodou nebo vyvarem z kosti.
Jakmile maso zmékne, vyjmeme ho, vydusenou §fdvu zapra-
Sime moukou, osmahneme, podlijeme, s vodou rozslehdme a
povafime. Hotové poddvame s ryzi nebo s brambory a posy-
peme nadrobno nakrajenou petrzelkou.

ZNOJEMSKA HOVEZ] S

500 g zadniho hovéziho, 20 g slaniny, 80 g sddla, 150 g cibule,
200 g sladkokyselych okurek, 30g hladké mouky, vyvar z masa nebo
masox, sul, pepr, paZitka

Slaninu nakrdjime na kosti¢ky, maso naklepeme, osolime,
opepiime, cibuli zpénime, priddme tuk a vSe opeCeme. Prili-
jeme vyvar a za ob¢asného podlévani dusime maso doméek-
ka. Mé&kké maso vyjmeme, vyduSenou §tdvu zaprasime mou-
kou, osmazime, roziedime vyvarem a povaifime. Omacka
musi byt dostate¢né hustd. Na nudlicky nakrajime okurky,
piriddme ke konci dusSeni a podavame s knedlikem. Hotovy
pokrm posypeme nadrobno sekanou pazitkou.

DUSENA HOVEZI KYTA NA RAJCATECH s

600 g hovezl kyty, 30 g slaniny, 80 g mdsla, 40 g cibule, 100 g
korenové zeleniny, 250 g rajc¢at, 40 g hladké mouky, nové koreni,
pepr, bobkovy list, citron, kostka cukru, siil, paZitka, kyseld smeta-
na

Hovézi kytu naklepeme, protdhneme slaninou, vloZime na
osolenou a osmazenou cibuli a zeleninu.Pfiddme maslo a po
vSech stranach opeceme, podlijeme zeleninu, pfidame na-
krajend rajCata a dame podusit. Dusime pod poklickou a ob-
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Cas podlijeme. AZje maso mékké, maso vyndame, vydusime
§tavu, zapraSime moukou a osmahneme. Takto pfipraveny
zaklad fedime podle potfeby vodou nebo vyvarem, dobfe
rozslehame a provaiime. Omacku poté procedime na maso,
podle chuti pfisladime, dosolime a okofenime a citronem
okyselime. Sfavu maZzeme jesté zahustit kyselou smetanou,
do které vmichame trochu mouky. Jako piiloha jsou vhodné
houskové knedliky.

e SVICKOVA NA SMETANE

500 g svickové, 30 g slaniny, 80 g mdsla, 150 g zeleniny, 50 g
cibule, 1/4 litru vyvaru, 1/4 litru sladké smetany, 40g hladké mou-
ky, nové korent, pepr, sil, jalovec, bobkovy list, citronovd stdva nebo
ocet, petrielka, citron, brusinky

Svickovou odblanime, osolime, protdhneme slaninou a po
obou stranach zprudka opeceme. Tuk slijeme, pfiddme zby-
tek slaniny, na tuku osmazime nadrobno nasekanou cibuli a
zeleninu. Okofenime, opec¢ené maso vloZime a za obCasného
podlévani dusime do mékka. Béhem dusSeni maso podléva-
me vyvarem . Jakmile je maso mékké, vyndame ho, vyduse-
nou $§tdvu zaprasime moukou, osmazime a znovu podlijeme
vyvarem, pfiddme smetanu, podle chuti osladime a okyseli-
me, dobfe provaiime a zpét nalijeme na maso.Pfipravenou
omacku propasirujeme, pro barvu mizeme piidat zelenino-
vy protlak, znovu promichame a procedime. Maso nakraji-
me na platky, omacku zalijeme a pfidame houskovy knedlik.
Nakonec pridame koleCko citronu, ddme na né Spetku brusi-
nek nebo brusinkového kompotu a posypeme nadrobno na-
sekanou petrzelku.

DUSENE HOVEZE NA RAJCATECH A VINE

500 g rosteénce, 50 g slaniny, 80 g mdsla, 50 g uzeného boku,
30 g morku, 50 g cibule, 100 g korenové zeleniny, 250 g rajcat, 2
strouzky Cesneku, 50 g hladké mouky, 1/8 litru cerveného vina,
siil, pepr, nové koreni, vyvar 7 kosti
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Rosténec odblanime, lehce naklepeme, protdhneme slaninou a
kousky uzeného boku, ¢esnek rozetieme se soli a potfeme timto
¢esnekem a vloZime na osmahlou cibuli a zeleninu a podusime.
Do takto pfipraveného zakladu vlozime morek z morkové kosti,
podlijeme vyvarem z masa a zeleniny, maso okofenime, rajCata
nakrajime a pfiddme a vSe za ob¢asného podlévani dusime do-
mékka. Maso poté vyndame, §tdvu vydusime, zaprasime mou-
kou, osmahneme, podlijeme a rozfedime a ddme povafrit. Omac-
ku procedime, pfilijeme podle chuti vino a znovu podusime.
Hotovy pokrm miizeme posypat nadrobno nasekanou petrzel-

vy

kou. Podavame s knedlikem, s ryzi a vhodné jsou i téstoviny.

PRIRODNI ROSTENKY
6 rostének, 80 g sddla, 50 g cibule, 25 g hladké mouky, siil, pepr,
Cesnek, petrielka

Odblanéné a na okrajich natiznuté rosténky lehce naklepe-
me, posolime, opepiime a poprasime po obou stranach mou-
kou. Na panvi je opeCeme na sadle, tuk slijeme. Nakrdjime
nadrobno cibuli a osmazime na slitém tuku. K cibulce piida-
me rosténky, podlijeme je a dusime do zméknuti. Po dobu
dusenti je podlévame vodou nebo vyvarem. Zmeklé rosténky
vynddme, zbylou §dvu zaprasime zbytkem mouky, osmazi-
me, pfidame rozetfeny ¢esnek se soli a povaiime. Poté proce-
dime, prelijeme hotové rosténky a pfiddme nadrobno nase-

’Nop

kanou petrzelku. Poddvame s bramborem nebo ryzi.

= ROSTENKY s KRENEM A HORCICI
4 rostenky, 40 g sddla, 40 g mdsla, 30 g hladké mouky, 50 g hor-
Cice, 50g krenu, 1/4 litru vyvaru, sil, pepr, cesnek

Rosténky odblanime, na okraji nafizneme, naklepeme, 0so-
lime, opepiime a opeCeme na siadle po obou stranidch. Do
kastrolu ddme maslo, slijeme k nému tuk z rostének, prida-
me maso a za obcasného podlévani je dusime domékka pod
poklickou. Hotové vyjmeme, potieme po obou strandch Ces-
nekem a po jedné strané hofcici. Tuto stranu pak posypeme

227



nastrouhanym kifenem. Narovname je na misu, pfelijeme pro-
cezenou §tdvou. Po vyjmuti masa zapraSime vydusenou $ta-
vu moukou, osmazime, postupné vyvarem, zfedime a pro-

vaifime. Rosténky podavdme s ryzi nebo s bramborovym
knedlikem.

ROSTENKY NA ZAZVORU
4 rosténky, [Zicka mletého zdzvoru, 50g sddla, | cibule, 10g hladké
mouky, sl

Odblanéné a na krajich nafiznuté, naklepané, osolené a
opepiené rosténky opeceme po obou strandch na sadle. Pak
je vyjmeme, na sadle jeSté osmazime nadrobno nakrijenou
cibuli, vloZime zpét opecCené maso, podlijeme a pod pokli¢-
kou dusime domeékka. Mé&kké rosténky vyjmeme, vydusenou
§t4vu zaprasime moukou, nechdme zhnédnout, zalijeme, pfi-
ddme 1zicku mletého zdzvoru a povafime. Poddvdame
s houskovymi knedliky.

PRIRODNI HOVEZI PLATKY =
4 hovezipldtky z kyty, 60g sddla, 20 g mdsla, 20 g hladké mouky,
1/8 litru vyvaru, sil, pepr, petrielka

Hovézi platky z kyty lehce naklepeme, na okrajich nafiz-
neme, osolime, opepfime, moukou poprasime a po obou stra-
nach opeCeme. Pak je trochu vyvarem podlijeme, domé¢kka
dusime. Takto vypracované maso vyndame, vydu$enou $t4-
vu zaprasime moukou, osmazime, ziedime vyvarem, rozsle-
hame a ddme povafit. Pred poddanim do omacky vmichame
nadrobno nasekanou petrzelku.

====== ROSTENKY PLNENE NADIVKOU z MLETEHO MASA ===
4 rostenky, siil, pepr
Nddivka: 150 g mletého hovéziho masa, Zemle, 30 g slaniny,
100 g dusené ryZe, 50 g Zampionii, [ vejce, sul, pepf, 80 g mdsla,
50 g cibule, nové korent, bobkovy list, 1/4 litru hoveéziho vyvaru,
30 g hladké mouky, petrielka
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Rosténky odblanime, zbavime je tuku a kiize, rozklepeme
je, osolime a potfeme nadivkou. Zemli namo&ime, vymadka-
me, mleté maso vejcem spojime se Zemli, dusenou ryZzi, duse-
nymi houbami, na kosti¢ky krajenou slaninou a sekanou pe-
trzelkou.

Naplnéné rosténky sto¢ime, ovaZzeme niti, vloZime na mas-
lo s osmazenou cibuli. Pfiddme kofeni, trochu podlijeme a za
obCasného podlévani vyvarem dusime. Maso vyjmeme, vy-
dusenou $§tdvu moukou zaprasime, vyvarem zfedime a dob-
fe povaiime. Omacku na maso procedime a podavame s ryzi
nebo téstovinami.

e REZY ZE SVICKOVE NA CESNEKU e
4 fezy ze svickové, 80 g sddla, 150 g cibule, 2 strouZky cesneku,
20 g hladké mouky, hrebicek, siil, pepr

Cesnek nakrajime nadrobno, rozetfeme se soli, cibuli nakra-
jime na platky. Ze svickové nakrajime fezy, lehce je naklepe-
me, osolime, okofenime a potifeme rozetifenym ¢esnekem. Na
sadle osmazime na platky krajenou cibuli, vlozime na ni maso,
po obou stranach je na tuku opeCeme, odlijeme a dusime do-
mékka. Mé&kké maso vyjmeme, vydusenou §tdvu zapra$ime
zbytkem mouky, osmazime, zfedime a podusime. Stavu pak
na maso procedime a poddavame s ryzi nebo bramborem.

REZY ZE SVICKOVE NA HOUBACH A ZELENINf ======

4 silnéjsi rezy ze svickové, 100 g mdsla, 50 g cibule, porek, |
mrkev, 100 g Zampionii nebo hribki, 50 g kapusty, 50 g cele-
ru, | [Zice horcice, 1/2 citronu,l/4 litru hovéziho vyvaru, 30g
hladké mouky, siil, pepr, | mrkev, paZitka

Rezy ze svickové lehce naklepeme, okofenime, osolime, na
krajich nafizneme a na casti madsla fezy po obou stranich
opeceme. Maso trochu podlijeme vyvarem, pfiddme hoicici
a dusime domé&kka. Zampiony nebo hiibky o&istime, rozkro-
jime na polovicky, pfiddme nadrobno nakrdjenou cibuli, na
kostky nakrdajenou mrkev, celer a na nudlicky krdjenou ka-

229



pustu. Zeleninu a houby podlijeme a dusime, az zméknou.
Maso vynddame, vydu$enou §tavu zapraSime, osmazime, fe-
dime vyvarem, pfiddme hoi¢ici, citrén a dobfe po vafime.
Omacku procedime, houbi¢ky ddme na maslo a zalijeme.
Hotové miizeme posypat nadrobno nasekanou pazitkou.

HOVEZI PECENE NA CESNEKU A NA ZAMPIONECH

900-1000 g rosténce, 30 g slaniny, 100 g mdsla, 200 g cibule,
50 g rajcatového protlaku, 2 strouzky cesneku,150 g Zampionii,
200 g cibule, 150 g zelenych paprik, 200 g rajcat, 1/4 citronu,
40 g hladké mouky, 1/8 litru vyvaru, worcester, siil, pepr

Rosténec odblanime, ocistime, proSpikujeme, osolime a ope-
piime. Nadrobno nasekdme a na masle zpénime cibuli, opece-
me na ni po v§ech stranach pfipravené maso, trochuje podlije-
me a do mékka upeCeme. ObcCas maso prelévame vypecenou
Stavou a podlévame vyvarem. Mékké maso vyndame, $tdvu
vydusime, zaprasime hladkou moukou, osmazime a ziedime
vyvarem a vinem. OcCistime Zampiony, nakrdjime na platky,
zakapeme citronem, pfiddme na prouzky nakrdjenou papriku
a na ¢tvrtky nakrdjend rajCata a podusime. Do smési pfiddme
rajCatovy protlak, Cesnek rozetfeny se soli, maso prohiejeme
se §tdvou a ozdobime podusenymi Zampiony, paprikou a raj-
Caty. Poddavame s dusenou ryzi, bramborem, bramborovym
knedlikem nebo s bramborovymi kroketami.

=== SPANELSKE PTACKY
4 rosténky nebo pldtky, siil, pepr, cibule, 2 strouzky cesneku
Nadplii: 150g pdrki, 2 vejce uvarend natvrdo, 2 sladkokyselé okur-
ky, 50 g oleje, [ cibule, 20 g hladké mouky

Maso odblanime, na okrajich nafizneme, ro$ténky nebo plat-
ky naklepeme, osolime, potifeme po vnitfni strané rozetfe-
nym ¢esnekem, poklademe oloupanymi parky, platky natvr-
do vafenych oloupanych vajec, na nudliCky nakrdjenymi
okurkami, sto¢ime, prevdzeme niti. Oloupanou, nadrobno na-
krajenou cibuli na tuku zpénime, pfipravené zavitky prida-
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mé, opeceme, podlijeme a dusime domékka. Zavitky pfi du-
Seni obracime, podlijeme a §tdvu zahustime moukou. Dobie
promichdame a nechdme zhnédnout, pak zalijeme vodou nebo
vyvarem a povaiime. Ke $panélskym ptackiim poddvame
houskové knedliky nebo dusenou ryzi.

ZAVITKY s PARKY NA SMETANE
4 rosténky nebo pldtky, 150g pdrki, 50g slaniny, I cibule, 1/4 litru
smetany, 50g hladké mouky, siil, pepr, Cervend paprika

Odblanéné na okrajich nafiznuté, naklepané roSténky nebo
platky osolime, poklademe pifipravenymi parky, stoCime,
zavazeme niti. Cibuli nakrdjime nadrobno a nechdme na na-
krajené slaniné zpénit. Pfiddme pfipravené zavitky, opatrné
je opékame, aby se cibule nepfipadlila, zapraSime ¢ervenou
paprikou, podlijeme a domé¢kka dusime. Hotové zazitky vy-
jmeme, §tavu zalijeme smetanou, zakvedldme do ni trochu
hladké mouky a za stdlého michdni povafime. Do hotové
omacky vlozime zavitky ohfat a poddvame s houskovymi
knedliky nebo dusenou ryzi.

CHILLI NOC CARNE
500 g hoveziho, 500 g veprového masa, 10 g sunky, 150 g sddla,
1/4 litru vyvaru, kmin, fefér ony, 2 zelené papriky, | miska cernych
Jfazoli, | miska bilychfazoli, guldsové koreni, dobromysl, 2 strouzky
Cesneku, 3 cibule, 500g raj¢at, kmin, siil, chilli

Hovézi a veprové maso nakrdjime na malé kousky, ddme
do kastrolu s rozpalenym tukem a opeCeme. Zalijeme vyva-
rem a kratce podusime. Pfiddme kmin, feferonky, stil a Ces-
nek. Cibuli, rajcata a zelené papriky nakrdjime na platky a
zv148t podusime. K masu pak pfiddme pfes noc namodené
fazole a dusime vSe tak dlouho, aZjsou maso a fazole mékké.
Poté pridame cibuli, rajcata a papriky, ¢esnek, dobromysl a
Sunku a jesté tak asi 15 minut nechdme vaftit. Hotové poda-
vame s duSenou ryzi.
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HOVEZI NA MAJONEZE S KOPREM -
500 g hoveziho zadniho, 150 g majonézy, 200 g cibule, 50 g mo-
ravského bochniku, pepF, siil, mdslo, kopr

Hovézi zbavime Slach, nakrdjime na platky, mirné nakle-
peme, osolime, opepiime a opeCeme na panvi s rozpalenym
maslem. Platky vyjmeme a vloZime do pfedem maslem vy-
mazané zapékaci misky. Cibuli nakrdjime na kole¢ka, polije-
me majonézou, posypeme strouhanym syrem a peeme ve
stiredné teplé troubé do mékka. Jako piilohajsou nejvhodnéj-
i varené brambory, posypané koprem.

————————=_ (CORBA PO MOLDAVSKU Sr———————

500 g hoveziho, 20fazolovych luskii, 2 rajcata, 2 brambory, 1/4
zelné hldvky, cibule, mrkev, petriel, 1/2 celeru, | porek, sladkd pap-
rika, libecek, celerovd nat’, kopr, chlebovy kvas

Nejprve dame vafrit maso, az bude polomékké, pridame
veskerou zeleninu nakrdjenou na nudliCky a znovu vafime.
Jakmile maso a zelenina zméknou, pfidame svafeny chlebo-
vy kvas (1/2 litru kvasu na litr bujénu), ochutime sladkou
paprikou, osolime, posypeme sekanym libeCkem, celerovou
nati a koprem. Na 15- 20 minut odstavime z plotny, nechdme
rozlezet a miZeme jeSté prichutit citronem nebo kyselou sme-
tanou tésné¢ pfed podanim.

CHARCO PO GRUZINSKU

500 g hoveziho predniho, 4 cibule, 2,5 litru vody, 4 [Zice ryZe, 2 [Zicky
omdcky tkemali, rajcata s citronovou stdvou, 1/2 [Zicky koriandru,
5 strouzkii Cesneku, | petriel, 2 [Zice sekané petrielky, 1/2 IZicky sekané
celerové naté nebo bazalky, pepr, 1/2 IZicky papriky, 4 [Zice rozemletych
viasskych orechii, | [Zice mouky, 3 bobkové listy, | [Zice sekané naté kori-
andru, Spetka suseného kvétu benediktu

Hovézi maso odblanime, nakrdjime na vétsi kousky a ddme
varit. Mékké maso vynddme na talif, vyvar pfecedime a zno-
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vu uvedeme do varu. Do variciho vyvaru vloZzime zpatky
maso, dobfe propranou ryzi, osolime a po deseti minutach
varu pfiddme nadrobno nakrijenou petrzel, semena korian-
dru, bobkovy list, tlu¢eny pepi a nadrobno nakrajenou cibul-
ku, kterou jsme nechali zesklovatét na tuku a poprasili mou-
kou. Za pét minut poté pfiddme mleté vlasské orechy a po
dalSich péti minutach varu tkemali nebo jeji ndahrazku
z vypeckovanych Svestek, propasirovanych a trochou vyva-
ru ziedénych. Dale pfidame sekanou petrzelku, papriku, be-
nedikt a nechame 5 minut varit. Utfeme Cesnek se soli a pfi-
ddme sekanou nat koriandru a bazalku a znovu povafime.

= MADARSKY GULAS
400 g masa, 100g sddla,200 g cibule, [Zicka sladké papriky, pdli-
vd paprika, 1/4 litru smetany, sil, pepr, ¢esnek a majordnka

Na sadle zpénime oloupanou, nadrobno nakrajenou cibuli,
pfiddme omyté a na kostky nakrajené maso, stl, pepf a po
vSech strandch opékame tak, aby se cibule nepfipalila. V tuku
rozpustime papriku, odlijeme a podusime domékka. Gulas
dokofenime se soli utfenym cesnekem a majordnkou a zalije-
me hodné hustou smetanou.

= GULAS s HOUBAMI === =
50 g slaniny, cibule, 2 [Zicky sladké papriky, 300g hovéziho masa,
250g hub, 1/4 litru smetany, 20g hladké mouky, Cesnek, siil, kmin

Oloupeme a nadrobno nakrajime cibuli, kterou osmahne-
me na rozpusténé, nadrobno nakrajené slaniné. Pfiddme slad-
kou papriku, omyté a na kostky nakrdjené maso, osolime,
pfidame rozetieny Cesnek se soli, posypeme kminem, podli-
jeme ho a dusime. Asi po ptl hodiné pfiddme ocisténé a na-
krijené houby a spole¢né dusime takika domékka. Pak vse
zalijeme smetanou, do které zakvedldme mouku, povafime a
podavame s houskovym knedlikem.
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BURGUNDSKA HOVEZI PECENE s

500 g hoveziho masa, 50 g tuku nebo oleje, cibule, 150 g celeru,
2 [Zice rajcatového protlaku, 2 [Zice brusinek, 1/8 litru cerveného
vina, 20 g hladké mouky, citron, sul, Cesnek, petrielka

Omyté, osolené a opepfené maso opeCeme nadrobno na-
krajené rozehraté slaniné. Maso vyjmeme, na slaniné osma-
Zime, oloupanou, nadrobno nakrajenou cibuli, prfiddme dob-
fe oCiStény a nastrouhany celer, rozetfeny Cesnek a 1 lzici
raj¢atového protlaku. Maso vlozime zpatky, podlijeme vo-
dou nebo vyvarem a dusime zhruba hodinu. Pak maso
v troubé pedeme, pii peceni polévame maso §fdvou a podlé-
vame vodou nebo vyvarem a obracime.Udusené a upecené
maso vyjmeme a §tavu zahustime zaprasenim hladkou mou-
kou. Hned pfi provarovani pfidame citronovou kiiru. Kdyz
je mouka dobfe provafend, dokofenime citrénovou §tavou,
zbytkem raj¢atového protlaku a doplnime vinem a hotovy
pokrm posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou.

BIFTEK s VEICEM e
4 bifteky, siil, pepr, 50 g sddla nebo oleje, cibule, hoicice, kapie,
rajcata, naloZend zelenina, cCesnek
4 vejce, petrielka

Bifteky odblanime, lehce naklepeme, osolime, opepiime a
po obou strandch na dobfe rozehfatém sadle nebo oleji zhru-
ba 5 minut opékame. Pfi opékani podlévame vodou. Bifteky
dame na talif, vejce rozklepneme, nalijeme do vymasténé for-
my, aby Zloutek ziistal ¥id$i uprostied a bilek byl ztuhly. Vej-
ce dame na biftek, pfiddme vafené nebo opecené brambory.
Na sdzena vejce nasypeme nadrobno nasekanou petrzelku.

BRIGHTONSKY ROSTBIF

900 - 2000 g rosténce, mensi Sdlek oleje, worcesterovd omdcka,
sardelovd pasta, sil, pepr, 1/4 litru bilého prirodniho vina, masox,
petrielka
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Z rosténce peclivé odstranime vSechny bldny a nafizneme
Slachy. Maso peclivé svaZzeme provazkem, osolime, opepfime
a nechame asi | hodinu odpocinout. Poté maso na oleji zvolna
oprazime po vSech strandch a pokrac¢ujeme mirnym duSenim.
Asi po jedné strané zlehka maso potieme sardelovou pastou a
ddme na mirny ohen do trouby péci. Pfiddme worcesterovou
omacku, podlijeme vinem a pfiddme masox. PeCeme pomalu
za stalého otaceni. Zhruba po 1,5 hodiné maso vynddme a po
odstranéni provazku nakrdjime na tenké platky. Nadrobno
nakrajenou petrzelkou posypeme hotové maso.

= HOVEZI KARI NA PORKU

500 g hoveziho masa, 4 [Zice sdjové omdcky, 4 porky, 4 [Zice oleje,
sul, 2 [Zicky kari koreni, | [Zicka prdskového cukru, 1/2 [IZicky glu-
tasolu, | sklenka od horcice vodky, Sdlek hovéziho vyvaru, petriel-
ka

Maso nakrajime na nudli¢ky a v misce zalijeme séjovou
omackou. Pérek nakrdjime na delsi nudlicky, na rozpaleném
oleji maso oprazime, a kdyz se $fdva vydusi, osolime a p¥i-
dame kari kofeni, cukr a pérek. Stale michdme a po chvili
pfidame glutasol, vodku a vyvar. Zamichdme a hned poda-
vame. Hotovy pokrm posypeme nadrobno nasekanou petr-
zelkou. Vhodna priloha je dusena ryze.

PEPRENY BIFTEK ,CHATEAUBRIAND"
4 rostenky nebo Fezy ze svickové, 2 [Zice oleje, 2 [Zice najemno
nasekané cibule, 40 g mdsla, | sklenka od horcice koriaku, petrielka

Maso dobie naklepeme, pepf vtlaéime z obou stran do masa
a na oleji opeCeme po obou stranidch. Maso vyjmeme, vlozi-
me cibuli a maslo. Nadrobno nasekanou cibuli zpénime na
oleji, vratime zpét maso, polijeme konlakem a zapdlime. Po-
davame posypané nadrobno nasekanou petrZzelkou se zele-
ninovym saldtem a smaZenymi hranolkami.
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= LABUZNICKA TEMPURA
150 g hovezi svickové nebo pekného zadniho masa, 150 g veprové
svickové nebo pékné kyty, 150 g kurecich prsicek, 150 g driibeZich
Jjater, 150 g Zampionii, sul, 150 g zelenych fazolek, 150 g porku,
150 g zelenych paprikovych luskii, 1/4 litru oleje, sdlek hladké mou-
ky, 3 vejce, paZitka nebo petrielka
Omdcka: sklenice dezertniho vina, 2 [Zice sdjové omdcky, [Zicka
piskového cukru, spetka glutasolu, 3 strouZky cCesneku, 2 [Zice sil-
ného kureciho vyvaru, sil

Maso nakrijime na kostky, jatra na platky, Zampiony na
pulky. Mirné osolime a obalime v tésticku - vejce rozsleha-
me s trochou vody, mirné€ osolime a vmichame mouku. Omo-
¢ené kousky smazime na oleji. TotéZ udélame i s pokrdjenou
a ocisténou zeleninou. VSechny osmazené kousky nechdme
okapat a smichanim vSech ingredienci pfipravime omacku.
Maso, zeleninu a Zampiony srovname na nahiaty talif nebo
podnos, omacku nalijeme do vétsi misky. Nakonec pfiddme
rozetieny Cesnek se soli a nadrobno nasekanou pazitku nebo
petrzelku.

e —  ROSTENKY ESTERHAZY

4 rosténky, 2 [Zice sddla, | [7ice sladké papriky, sul, pepr, 1/2 [Zicky
pdlivé papriky, 2 cibule, 2 paprikové lusky, hrstka polohrubé mouky,
1/4 litru masoxového vyvaru, | [Zice citronové stdvy, sklenice tokaj-
ského vina, cCesnek, 1/4 litru kysané smetany, paZitka

Maso opeCeme na sadle prudce po obou stranach. Vyjme-
me, osolime, opepiime a pfiddme oba druhy papriky. Na tuku
usmazime nadrobno nakrajenou cibuli a paprikové lusky,
zasmahneme moukou. Cibuli zfedime vyvarem a vlozime
maso. Dusime domékka, nakonec pfiddme citronovou $ta-
vu, vino a smetanu. Nakonec pfiddme nadrobno nasekanou

pazitku.
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ZEBIRKO PO MEXICKU e

900-1000 g Zebirek, | IZicka kakaa, | [Zice hladké mouky, 1/2 [Zicky
drceného kminu, sul, 1/2 IZicky papriky, pepr, 1/2 [licky drceného
oregana, 3 strouZky cesneku, 280 ml teplé vody, 2 [Zice medu, 2 [Zice
slehacky, citron a rericha na zdobeni

Nejprve zebirko potfeme rozetfenym Cesnekem a asi tak 25
minut peCeme dozlatova. Slijeme omastek, kakao smichdme
s moukou, kminem, paprikou a pridame oregano, sul, pepf,
vodu a med. Timto roztokem zalijeme upecené zebirko a pece-
me jesté asi 30 minut, dokud se omacka nevypece a maso ne-
zmékne. Hotové Zebirko pokrdjime na kousky a upravime na
talit. Do omdacky v pekaci vlijeme Slehacku a pfivedeme do
varu. Maso prelijeme hotovou omackou, ozdobime citrénem a
fefichou, miizeme pfidat i drobné nasekanou petrzelku.

== SVICKOVA STROGANOV

500 g svickové, 2 cibule, 40 g mdsla, 30 g polohrubé mouky,
1/4 litru masového vyvaru, | [Zicka horcice, sil, | [Zice citro-
noveé stavy, 1/4 litru kyselé smetany, | [Zice keCupu, 100 g ste-
rilovanych Zampionii, 2 kyselé okurky, [ rajce, | sklenice sam-

pariského, [ [Zice sdjové omdcky, 3 strouzky Cesneku, paZitka

Hrubé nakrijenou cibuli osmazime na madsle dozlatova,
zaprasime moukou a zalijeme vyvarem. Pfidame hoicici, ci-
tronovou $tavu a stl. Rozetifeme &esnek se soli, pfiddme sme-
tanu, nakrajené zampiony, keCup a vaiime. Pridame dale
pokrajené okurky a raj¢e, maso nakrajime na drobné nudlic¢-
ky a zprudka ope¢eme na masle, vloZime ho do omacky, na-
konec piidame Sampanské, séjovou omacku a kratce podusi-
me. Hotové maso posypeme nadrobno nasekanou pazitkou
a podavame se smazZzenymi bramborami nebo s ryzi.

= BIFTEK PO RECKU s

4 pldatky svickové, 30 g sSpeku, | cibule, 4 rajcata, 2 paprikové
lusky, 1/2 [Zicky kari koreni, siil, pepr, Sdlek ryZe, 4 [Zice kecupu,
Cesnek, petrielka
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Spek pokrajime na kosticky a ope¢eme na ném po obou stra-
nach Cesnekem potiené platky masa a vyjmeme je. Na Spek
poté vlozime drobné nasekanou cibuli, nakrajena rajcata a pa-
priky. Promichdme s kofenim kari, mirné osolime a dusime.
Pfidame dusSenou ryZzi a znovu promichame. Bifteky osolime
aopepiime. Porce rozd€lime natalife a bifteky pokapemejemné
kecCupem, posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou.

ANDALUSKY BIFTEK

4 silngjst platky svickové, 2 Igice oleje, sil, pepi, 2 mensi Ulky,
120 g Sunky, 2 [Zice mdsla, | cibule, 3 strouzky Cesneku, 100 g
ryzZe, 4 rajcata, | [Zice keCupu, pdr kapek tabaska, petrielka

Maso odistime, potfeme po obou stranach rozetifenym ces-
nekem se soli, prudce opeceme na oleji, osolime, okofenime.
Sunku nakrajime na prouzky, cibuli nakrdjime nadrobno.
PodéIné rozkrojené lilky podusime, vydlabeme a naplnime
pokrijenou Sunkou. Na masle nakrdajenou cibulku zpénime,
podusime ryzi. Raj¢ata spafime a oloupeme, vydlabeme vniti-
ky a naplnime je osolenou ryzi. Do §f4vy po mase vmichdme
keCup a nékolik kapek tabaska. Bifteky poloZime na talife,
oblozime lilky a raj¢aty, mizeme posypat nadrobno naseka-
nou petrzelkou a polijeme §tdvou. Jako piilohu mizeme do-

porucit duSenou ryzi.

STOCKHOLMSKE ROSTENKY S

4 rostenky, siil, pepr, Cesnek, § [Zic oleje, | cibule, vyvar 7 kostky
masoxu, | [Zice hladké mouky, 1/4 litru smetany, [ vetsi sladkoky-
seld okurka, sardelovd pasta, paZitka

Rosténky ocistime, odblanime a na okrajich nafizneme, po-
tfeme po jedné strané rozetfenym Cesnekem, podle potieby
okorenime a zprudka na ¢asti oleje po obou stranach opece-
me. Vyjmeme, dolijeme olej a dozlatova na ném osmazime
nadrobno nakrdjenou cibulku. VloZime pfipravené rosténky,
podlijeme vyvarem a pii smaZeni obcas obracime. Jakmile je

2N 2

maso mé&kké, vynddme rosténky na tali¥, §fdvu zaprdsime
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moukou, povafime a podle potfeby mizZeme pfilit vyvar.
Smetanu rozS§lehame, pfiddme na kosticky pokrajenou okur-
ku a vmichdame sardelovou pastu. Rosténky vratime do omac-
ky, mirné podusime a piipadné prisolime, posypeme nadrob-
no nasekanou pazitku. Jako priloha je vhodna dusena ryZe.

S=======—===== ROSTENKY POD SNEHEM
4 rosténky, siil, Cesnek, pepr, hladkd mouka, | vétsi cibule, 4 [Zice
oleje, 2 bilky, 60 g strouhaného syra, paZitka

Rosténky odblanime, po krajich nafizneme, potfeme Ces-
nekem. Osolime, opepiime a jemné zapraSime po obou stra-
nach hladkou moukou. Nadrobno nakrajime cibuli, zpénime
na oleji a vlozime rosténky, Uslehame z bilkl snih, potfeme
jim rosténky a posypeme strouhanym syrem. Zapeleme
v rozehiaté troubé, vyndame na talif a posypeme nadrobno
nasekanou pazitkou. Jako prilohu doporucujeme opékané
brambory nebo dusenou ryzi.

KORENENA HOVEZ{ PECENE ZE SALU

800 g hoveziho filetu, bobkovy list,zeleny pepr, horcice, 4 [Zice
oleje, 4 rané cibulky, sil, lZice mdsla, 1/8 litru hovéziho vyvaru,
1/8 litru Cerveného vina, | [Zicka solamylu, 3 strouZky cCesneku,
petrielka

Maso odblanime, ptilku bobkového listu, pepr roztluCeme
na prasek, smichdme s hoicici a 2 1zicemi oleje, pridame Ces-
nek rozetfeny se soli a touto smési potfeme maso. Cibulky
omyjeme, nakrajime na nudli¢ky. V pekacku rozehiejeme olej,
zprudka na ném osmazime za stalého micham cibulku, vlo-
Zime maso a ddme do trouby péci. Pfipravime alobal, potie-
me madslem, ddme na néj hotovou peceni, osolime ji, pevné
zabalime a nechdme odpocinout tak asi 15 minut. Zatim pfti-
pravime omadku ze §tavy. Stavu z pecené zfedime masovym
vyvarem, pfimichame vino a zahustime solamylem. Pfive-
deme do varu a vafime az do chvile, kdy se lehce spoji. Maso
vyjmeme z alobalu, podlijeme pfipravenou omackou a jako
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piilohu doporu¢ujeme brambory nebo knedliky. Pe¢eni mti-
zeme posypat jemné nasekanou petrzelkou.

MASOVE SPiZY SE ZELENINOU A RAJSKYM SOSEM

250 g rosténce, 8 velkych Zampionii, 4 mald tvrdd rajc¢ata, zeleny
paprikovy lusk, § koktejlovych pdreckii, 8 pldtku prorostlé slaniny,
8 IZic oleje, 2 strouZky Cesneku, sul, pep¥, sladkd paprika, 1/2 [Zicky
worcesterové omdcky

Rajsky sos: 100 g rajského protlaku, 1/8 litru kecupu, 150 g kré-
mové smetany, paprika, pepr, 50 g cibule nakrdjené na kosticky, 50
g nadrobno nasekané paZitky

Maso nakrajime na kostky, Zampiony omyjeme, osusime, raj-
Cata rozkrojime na polovinu. Paprikové lusky zbavime jadiin-
ce, nakrajime na ¢tvrtky. VSe stiidavé s koktejlovymi parecCky a
se slaninou napichneme na masténé jehly. Do oleje vmichdme
prolisovany ¢esnek, worchester a koreni. Timto potfemejednot-
livé Casti Spizu a nechame zhruba tak 20 minut odleZet.

Rajsky sos piipravime z rajského protlaku, ktery promicha-
me s keCupem, zalijeme krémovou smetanou, pfiddme pepf,
papriku, nadrobno nakrajenou cibuli a jemné nasekanou pa-
zitkou. VSe promichdame a Spizy podlévame. Vhodna piilo-
hajsou brambory, ale rovnéz chléb a housky.

HOVEZIMASO S MATERIDOUSKOU

400 g vareného hoveziho masa, 2 [Zice oleje, 3 strouzky cesneku,
hrst petrzelky, [Zicka suSené materidousky, § rajéat, sil, pepr, 2
[Zice strouhaného syra

Zapékaci misku vytifeme olejem, posypeme nadrobno roz-
sekanym Cesnekem, trochou petrzelky a polovinou nakraje-
nych raj¢at. Na né ddme nakrijené maso, posypeme matefi-
douskou, petrzelkou, ¢esnekem, dame dalsi vrstvu rajcat,
osolime, opepiime. Navrch posypeme syrem a zakapeme ole-
jem. Vlozime do vyhraté trouby a zapékame zhruba 20 mi-
nut. Jako pfiloha je vhodny ¢erny chléb nebo opékané bram-
bory.
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I'eleci maso

je vzhledem k nejmensimu obsahu tuku nejlehceji stravitel-
nym masem a je to maso, které ma nejveétsi vyznam pro vyzi-
vu déti a nemocnych se zazivacimi poruchami. Je vhodné pro
vSechny druhy tepelného zpracovdni, tj. vafenim, dusenim,
pecenim, smazenim, opékanim. Musime si ale uvédomit, Ze
stravitelnost je zavisla na kuchynské upravé a ze napriklad
teleci maso smazené je hif stravitelné nez vaiené hovézi.

Teleci maso rozliSujeme podle téchto hlavnich druhi:

Pecené- (ledvina) je vedle kyty nejhledané€j$im masem tele-
ci ptulky. Lezi podle patefe. K masu pocitame i ledvinu
v tukovém obalu, kterd se u peCené ponechava a s ni se pece.
Z pecené krajime porce- Zebirka, ktera jsou vyssi s ¢asti led-
viny, ukrojime-li je ze zadni poloviny pecené od bedernich
obratli, a niZ8i z predni Casti peCené. Maso z peCené (ledvi-
ny) se hlavné pece, ze Zebirek se pripravuji oblibené minut-
ky.

Ky'ta -je nejhledanéjsi ¢4st telete. Vykostuje se a déli podob-
né jako hovézi kyta na jednotlivé druhy - $dly. Na pfedni
strané¢ kyty je to takzvany oifech nebo ,,dlouhé frikando",
z vnéjsi strany stehna spodni §4l, jinak zvany ,,svdlovnik"
nebo také ,,velké frikando". Vrchnimu §alu, lezicimu z vnitini
strany stehna, fikdme ,,ofiSek” nebo také ,,rtize". Kytu pece-
me vcelku, ale hlavné ji délime na porce - fizky, které pripra-
vujeme jako minutky pe¢enim, smaZenim nebo grilovanim.

Plec -je ¢ast masa, kterd ztistava po oddéleni od trupu a po
oddéleni kolena. U plece zlstava lopatka, pazni, vietenni a
loketni kost. Je to $tfavnaté, chutné maso, ze kterého se
s oblibou pfipravuji i fizky. Jinak se pouZziva na duseni.

Teleci hrudr - je cela Cast telete po odstranéni karbanatku,
pecené, oddéleni kyty a plece. Obsahuje zebra a hrudni kosti,
proto je levnéjsi. Hrudi délime na hrudni Spi¢ku (mezi Ses-
tym a sedmym Zebrem), na stied hrudi a pak na bok neboli
pupek, tvofeny mékkou bfisni sténou. Ploché svaly na hrudi
umoziuji udélat do masa kapsy na nadivku, ktera se pece
s masem. Vykosténé hrudi se také smazi nebo dusi.
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Krk - (karbanatek) je prislusna ¢ast krku, obsahuje polovi-
ny krénich obratlti. Svalovina je prostoupena fidkym vazi-
vem. Vyuziva se na gulase, perkelty, ragu apod.

Kolena - (pfedni klizka) jsou oddélena od kyty v kolennim
kloubu. Teleci kolena se bud’ pec¢ou, nebo se vykostuji a
Z masa se pripravuje teleci na paprice, gulase apod. Podobné
zadni klizka holenni kosti oddélend od kyty se vykostuje a
pouziva se na dusSeni.

Teleci ocdsek - se pouzivda podobné jako hovézi ohdnka na
pfipravu polévek.

VARENE TELECI MASO v RYZI —

600 g telectho hrudi, 100 g ryZe, sul, 30 g cibule, 70 g sunky,
20 g syra, 60 g mdsla, 20 g hladké mouky, 30 g mrkve, 20 g
zeleného hrdsku, hrst petrZelky

Maso ocistime, stejné tak mrkev. VloZime do osolené vody
a vafime. Pak maso vykostime, zbavime chrupavek a nakra-
jime na mensi kousky. Horkou vodou proplidchneme ryzi,
osmahneme na tuku. Kdyz ryZze zezloutne, podlijeme ji zhru-
ba 1/4 litrem masového vyvaru, zakryjeme a dusime skoro
do mékka. Pfidame kousek cibule. Mékkou ryZzi promicha-
me masem, odkapanym hraskem, na kosti¢ky krajenou mrk-
vi, Sunkou a petrzelkou. Ryzi naplnime pevné do vodou vy-
plachnutych $alk( nebo vétsi nabéracky a vyklopime na ta-
lit. Ozdobime ji petrzelkou a podlijeme omackou, kterou pfi-
pravime z maslové jisky, zfedéné vyvarem z masa.

ZADELAVANE TELECI HRUD| ==

600 g telectho hrudi, 120 g korenové zeleniny (mrkev, celer, pe-
trZel ), Spetka mletého kvetu, sul, 80 g mdsla, 80 g hladké mouky,
[ Zloutek, 1/2 citronu, petrZelka

Zeleninu ocistime, teleci hrudi odblanime, vykostime.
Dame do osolené vody a spolu se zeleninou vafime skoro do
mékkd. Vyndame je na prkynko, nakrdajime na kostky, zele-
ninu nakrdjime na drobné kosti¢ky. Z masla a hladké mouky
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pfipravime svétlou jiSku, kterou fedime vyvarem z masa a
zeleniny, promichdme a provafime. Citrén omyjeme, kiiru
fadné vydrhneme a nastrouhdme.Do takto pfipravené husté
omacky pridadme nastrouhanou citronovou ktiru, mlety kvét,
citrénovou §tdvu a nadrobno nasekanou petrzelku.Kratce
podusime a vloZime maso se zeleninou. Znovu dame dusit,
Zloutek rozmichdame v troSe omacky nebo vody, pfilijeme

k masu a nechame prohiat. Podavame s duSenou ryzi nebo
s téstovinami.

TELECI PRIRODNI RIZEK
500 g teleci kyty, 80 g mdsla, sil, 20 g hladké mouky,vyvar, ci-
tron, petrielka

Kytu ocistime, odblanime a naporcujeme z ni 4 fizky. Leh-
ce naklepeme, na okraji nafizneme, osolime a pojedné strané
poprasime moukou. Opeceme je po obou stranach na masle,
trochu podlijeme a v zakryté nddob¢ dusime domékka. M¢ék-
ké maso vyjmeme, vydu$enou $tdvu zapraSime zbytkem
mouky, po osmaZzeni zfedime vyvarem z Kkosti, dobfe rozsle-
hame a znovu povaiime. Omacku zakapeme citrénem a na-
konec prfiddme nasekanou petrzelku. Jako prilohu doporu-
¢ujeme vafené nebo opékané brambory, dusenou nebo Sun-
kovou ryzi

Podle chuti miizeme pfidat na masle podusené zampiony.

TELECI ZAVITEK PLNENY ZELENINOU
4 teleci' Fizky 7 kyty, citronovd stdva, 1/4 celeru, siil, mrkev, citron,
40 g mdsla, 10g hladké mouky, 2 strouZky Cesneku, petrielka

Rizky otistime, nafizneme na okrajich, naklepeme, potfe-
me Cesnekem rozetfenym se soli, pokapeme citrénovou $ta-
vou a osolime. Poklademe je dobie ociSténou zeleninou na-
kradjenou na nudli¢ky. Citron dikladné ocistime, kliru na-
strouhdme. Rizky s nakladenou zeleninou posypeme takto na-
strouhanou citrénovou kiirou, sto¢ime, zavazeme niti, podli-
jeme vodou a s kouskem citrénové kiiry dusime domeékka.
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Mouku oprazime nasucho nejlépe na teflonové panvi, zredi-
me masovym vyvarem, pridame maslo a ddme k fizktim mir-
né podusit. Hotové zavitky posypeme nadrobno nasekanou
petrzelkou. Jako pfilohu doporucujeme vafené nebo opéka-
né brambory.

SMAZENA TELECI ZEBIRKA

4 teleci lebirka, Cesnek, siil, paZitka

Na obalent: 2 Zloutky, 30 g mdsla,zhruba 100 g strouhanky, hrst
nadrobno sekané petrielky, 4 pldtky slaniny, 80 g mdsla, 1/§ litru
vyvaru z teledch kosti

Na smaZeni: 120 g oleje

Maso odblanime, ocCistime, silnéjsi Zebirka lehce naklepe-
me, u kosti nafizneme a namacime je ve smési zloutkd, usle-
hanych s rozpusténym maslem, a pak ve strouhance. Na kaz-
dé obalené Zebirko dame platek slaniny, ktery pripevnime
paratkem nebo ovazeme niti. Zebirka potfeme Cesnekem po
obou strandch a smazime na tuku. Poté prenddme do zapé-
kaci misy, podlijeme a v troubé podusime do mékka. Hotovy
pokrm podavame s bramborovou kasi nebo dusenou ryzi a
nakonec posypeme nasekanou pazitkou..

TELECI PO AZERBAIDZANSKO

500 - 750 g teleciho, 210 g cocky, asi 400 g jedlych kastanii,
100 g mandli, 100 g susenych drinkii, 4 cibule, 70 g mdsla, [Zice
Cerstvé nebo dveé [Zicky susené materidousky, [ hlavicka mladé-
ho Cesneku, [Zice zelené mdty, [Zice sekané petrielky

Teleci nakrajime na 4 porce, opeCeme na masle spolu
s nahrubo nakrajenou cibuli, zalijeme 200 ml vody, pfiddme
¢oCku a ddme do mirn¢ vyhiaté trouby. Zhruba za ptl hodi-
ny pfidame kastany. Ty nejprve opeCeme, prelijeme varici
vodou, odstranime slupku a zvolna uvafime v mléce do mék-
ka. Pridame sekané mandle, drinky, jesté 100 ml vyvaru nebo
vody a dalSich 30 minut dusime. Tésné pred podanim ochu-
time Cesnekem a sekanymi zelenymi natémi.
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Veprové maso,

ma v nasi kuchyni Siroké uplatnéni a ve spojeni s bylinkami
je pokrmem velice chutnym. Protoze je ale masem tu¢néjsim,
musime mu vénovat vétsi pécCi pifi oCiSténi a samotném zpra-
covani. Zasadné musime maso omyvat pod teplou tekouci
vodou a necistotu z klize seSkrabeme.

Veprové maso ma biologickou hodnotu tim vyssi, ¢im mensi
obsah tuku obsahuje. Pokud jde o kalorickou hodnotu u vep-
fového masa, je tim vyssi, ¢im je vétsSi obsah tukti. Proto je
spravné veprové maso upravovat s mén¢ vydatnymi prilo-
hami a dopliiovat je hlavné zeleninou.

Veprové maso rozliSujeme podle zplisobu vyuZziti na tyto
hlavni druhy:

Pecené - zahrnuje celou pateini ¢ast veprové pulky. Oddé-
luje se u ¢tvrtého hrudniho obratle od krkovice a na druhé
strané od kyty. V pfedni ¢asti obsahuje Casti zeber, v zadni
¢asti jen bederni obratle. Pec¢ené obsahuje dlouhé silné svaly,
pouzivame ji na peceni, ale krajeji se z ni i veprové kotlety.
Kotletyjsou ale rtizné podle toho, zda jsou ufiznuty z predni
Casti, stfedu nebo zadni ¢asti. Ty, které jsou useknuté z vyssi
¢asti pecené obsahuji pod patefi kulaty kousek masa, coz Cast
veprové svickové, které se fika panenskd, nebo jen panenka.
Je to nejchutnéjsi kousek masa z veprové pulky a hodi se ze-
jména na upravu minutek. 5

Krkovice - je kréni ¢ast mezi hlavou a peceni. Celé této Casti
fikdme také karé. Krkovice je tukem prorostld, je oblibend na
peceni, ale rovnéz jsou z ni pékné platky a takovy fizek
z krkovice patfi mezi nej$favnaté&jsi.

Plec - je Cast pfedni nohy. Z kosti obsahuje lopatku a pazni
kost. Na zevni strané je plec pokryta kiizi. Od plece se oddé-
luje kolinko a nozi¢ka. Plecko je vhodné na dusSeni, peceni a
rovnéz na ruldady.

Bok- se oddé€luje od pecené asi 3 cm od obratll, Zebra z0-
stavaji u peCené. V predni Casti obsahuje chrupavky a zbytky
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Zeber, v zadni Casti je blicek mékkou bfisni sténou. Pouziva
se predevsim na peceni, z bticku jsou dobré i guldse, prejty a
pomazanky.

Veprovd kyta - je Cista svalovina a tudiz maso velice vyhle-
davané. Libové maso se hodi na tizky, platky, pripravuje se
jako minutka nebo se dusi. Kyty mladych prasat se pouzivaji
na Sunku.

Lalok - obsahuje hlavné tukovou tkan, prsni svaly a kizi.
Vaii se a podava jako ovar, pfidava se do mletych mas a se-
kanin, stejné jako veprovd hlava a kolinko.

VARENE VEPROVE MASO s KRENEM

1/2 veprové hlavy nebo asi §00 g masa z plece, krku, nebo 2 vep-
Fovd kolinka, 50 g cibule, 10g krenu, 2 strouzky Cesneku, siil, pepr,
bobkovy list

Maso diikladné ocistime, uvaiime do mékka v osolené vode,
do niz pfidame trochu pepie a kousek cibule a ¢esnek. Kosti
vyjmeme, maso nakrdjime na kousky a teplé podavame se
strouhanym kifenem nebo se studenou kifenovou omackou
sjablky.

= VEPROVE MASO VARENE V BRUKVICH

500 g veprového biicku, je mozné pouzit i plecko, 500 g brukvi, 80
g mdsla, 25 g hladké mouky, 15 g cukru, siil, pepr, nasekand petr-
Zelka, 1/8 litru smetany nebo mléka

Veprové maso ocistime, nakrdjime na kostky, dostatecné
podlijeme osolenou vodou, aby maso bylo potopeno, pridime
pepr a vafime témér az domeékka. Nez maso dovarime, brukvi
oloupeme, nakrdjime na platky a varime az zmékne. JisSku pii-
pravime z masla a mouky, postupné ji fedime vyvarem z masa
a zeleniny, dobfe rozSlehdme a povafime. Dosolime a okofeni-
me a podle chuti miZzeme pfisladit. Nakonec pfiddme hustou
smetanu nebo mléko a posypeme nadrobno nasekanou petr-
zelkou. Vhodnou piilohou jsou vafené brambory.
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SE==—=== VEPROVE MASO JAKO OVAR S HOUBAMI =

900 g veprové hlavy nebo kolinka, 1/4 celeru, 2 mrkve, [ cibule,
15 g hub, 3 strouzky cesneku, bobkovy list, nové koreni, pepF, pa-
Zitka

Maso dobfe ocistime, vlozime do studené vody, zeleninu
oCistime a priddme k masu, stejné tak oloupanou cibuli, na-
krajeny Cesnek, houby, stil a kofeni a uvedeme do varu. Zvol-
na vafime, jakmile zelenina je mékka, vyjmeme ji a maso do-
vafime.Maso ddme na tac a posypeme nadrobno nasekanou
pazitkou. Vhodné je doplnéni strouhanym kienem, hoficici,
jakoz i kienem sjablky.

Podavame s chlebem.

VEPROVE MASO V SLADKOKYSELE OMACCE
[ cibule, | cCervend paprika, pldtek cerstvého nebo konzervované-
ho ananasu, 3 [Zice oleje, 4 pldtky veprového masa z kyty, 3 strouz-
ky cCesneku,2-3 [Zicky suSené majordnky
Omdcka: 300 ml kurectho vyvaru, 4 [Zice ananasové stdvy, 3 IZi-
ce vinného octa, | IZicka chilli omdcky, | [Zice cukru, | [Zicka skro-
bové moucky, mlety pepr, siil

Cibuli, papriky a ananas nakrajime na nudli¢ky. V misce
smichdme vyvar s ananasovou §tdvou, vinnym octem, chilli
omackou a cukrem. Na rozehiaty olej vlozime na nudli¢ky
nakrajené veprové maso a platky Cesneku. Posypeme nase-
kanou majorankou. Jakmile maso opeCeme, vyjmeme je a
vmichame zeleninu a ananas. Opékame asi 2 minuty a piida-
me zpét maso. Kufeci vyvar zalijeme ananasovou §tavou,
pfidame vinny ocet, 1Zi¢ku chilli omac¢ky, vmichame Skrobo-
vou moucku, stl, pepr, popfipadé trochu cukru. Zamicha-
me, nechame mirn¢ provafit. Hotovou omackou maso zalije-
me a vSe opékame asi 4 minuty. Zahustime Skrobovou mouc-
kou rozmichanou v malém mnoZzstvi vody. dochutime pep-
fem a soli. Podavame s dusenou ryZzi.
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NAKYP z UZENEHO MASA

400 g vareného uzeného masa z biicku nebo krkovice, 4 rohliky,
4 vejce, mensi miska kopriv, petrielka, mlety pepr, muskdtovy ori-
Sek, sul, tuk na vymazdni pekdcku

Uvareny bticek nebo krkovi¢ku ocistime, pokrajime nadrob-
no, pfiddme na kosti¢ky pokrajené rohliky, zalijeme trochou
vyvaru z masa a nechdme nasaknout. Nakrajime nadrobno
kopftivy, proplachneme je, nadrobno nasekdme petrzelku,
vmichdme Zloutky, okofenime a osolime. Nakonec vse zjem-
nime pevné¢ uSlehanymi bilky a rozlozZime do tukem dobfie
vymazaného pekdcku. Vlozime do pfedehiaté trouby a zvol-
na docervena peCeme. Nakyp poddvame s vafenymi bram-
bory nebo samotny se zeleninovym salatem.

VARENE UZENE MASO s HRASKEM A RYZI
300 g uzeného masa z krkovicky nebo raminka, 200 g veprového

masa, 100 g cibule, 3 strouZky cesneku, 250 g ryZe, 50 g sddla,

250 g zeleného hrdsku, 2 natvrdo uvarend vejce, sil, petrielka

Uzené i veprové maso uvaiime v mirn¢ osolené vodé do
mékka a nakrdjime. Na kosti¢ky nakrajenou cibuli osmahne-
me na sadle, pfidame na kostky nakrajené maso, utifeme Ces-
nek se soli, vlozime k cibulce. Horkou vodou proplachneme
pfebranou ryzi, pfiddme k masu a vSe zalijeme asi tak 1/2
litrem vyvaru z masa. Dusime asi tak 10 minut pod poklic¢-
kou, pfiddme odcezeny hrasek z konzervy, podlijeme a dusi-
me, az hraSek zmékne. Petrzelku nasekdme nadrobno, stejné
nadrobno nakrdjime natvrdo uvarend vejce. Hotovy pokrm
dame na misu, posypeme sekanou petrzelkou a sekanymi
vafenymi vejci. Jako pfiloha jsou vhodné brambory.

ZITOMIRSKA PECENE ===

500 g veprového masa, 10 brambor, 100g sddla, 3 cibule, 1-2 mrk-
ve, hrst suSenych hub, 3 [Zice rajéatového protlaku, 3 strouzky cesne-
ku, pepr, 2 bobkové listy, stil
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Maso rozkrajime na 3-4 kusy, opeCeme na sadle, pfidime
rajCatovy protlak, osmahneme a dusime. Brambory a mrkev
nakrajime na koleCka a upeCeme na sadle, priddme na kolec¢-
ka nakrajenou cibuli, pepf a stll, chvili dusime a vlozime maso.
Susené houby uvaiime ve 200 ml vody, nadrobno nakrdjime
a spolu s houbovym vyvarem pfiddme k masu a zeleniné,
vlozime bobkovy list, podle chuti dosolime a dusime dom¢k-
ka. Tésné pred dokoncenim ochutime drcenym Cesnekem,
zakryjeme na 3-4 minuty poklickou a poté poddvame
s varenym bramborem nebo houskovymi knedliky.

=== VARENA VEPROVA KYTA PO LITEVSKU (KUMPIS) ===
Veprovd kyta, hrebicek, nové koreni, bobkovy list, 50 g susené
majordnky, 2 [Zicky mleté skorice,
3 strouzky cesneku, 50 g skoricového cukru, sil, ocet

Celou veprovou kytu i s kizi diikladné ocistime, zvlasté
ktzi, vlozime pak i s kiizi do hrnce, zalijeme 3% octem svaie-
nym s hfebickem, novym kofenim, bobkovym listem, roze-
trenym Cesnekem, majorankou a soli a ddme na dva dny ule-
zet do chladu. Potéji vyjmeme, vloZime do vafici osolené vody
avarime zhruba 3 hodiny. Z vafené kyty odkrojime kiiZi, kytu
posypeme skoficovym cukrem a ve stfedn¢ teplé troubé Ctvrt
az pul hodiny zapékdme. Mlizeme pfidat nadrobno naseka-
nou petrzelku, kterou hotovy kumpis podle chuti posype-
me. Pfilohy jsou vhodné varené a opékané brambory, ryze
pro podavany kumpis v teplém stavu a chléb ¢i opékany chléb
pro studeny kumpis.

VEPROVE DUSENE V KYSELEM MLECE

600 g libového veprového masa- kyta nebo plecko, 30 g madsla,
4 strouzky cesneku, 2 rajcata, | [Zice hladké mouky, 250 ml ky-
seleho mléka, [ cibule, 1/2 mrkve, 1/4 celeru, porek, petrZel, pepr,
sul, hrnecek sekané paZitky
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Maso dokonale ocistime, nakrdjime na kousky a zalijeme
kyselym mlékem, osolime, ddme pod pokli¢ku a dusime na
malo zahiaté plotynce do mékkd. Cibuli nakrdjime nadrob-
no, mrkev na koleCka, pérek a celer na kostiCky, jemné nase-
kame petrzelku, rajCata oloupeme a nakrijime na Ctvrtky,
opepiime, poprasime moukou a vSe za obcasného michani
dusime do mékka. Do omacky dame kousky masa a jesté vSe
zhruba C¢tvrt hodiny dusime. Hotovy pokrm posypeme pa-
zitkou ajako prilohu doporucujeme vafené brambory.

VEPROVE ZEBIRKO S HROZNY
Z veprové pecCinky nakrdjime 4 Zebirka, 3 [Zice oleje, 40 g mdsla,
majordnka, sul, pepr, 300 g vinnych hroznu, 3 strouZky cCesneku

Z dokonale ocisténé veprové peCinky nakrdjime 4 Zebirka,
naklepeme je, potifeme po obou strandch rozetfenym Cesne-
kem se soli, okofenime a opepiime, po obou strandch osmah-
neme na rozpaleném oleji. Opecena Zebirka dame na nahia-
tou misu, pfelijeme vlastni §fdvou. Hrozny mirné na masle
prohiejeme a pfidime hotovému masu. Podavame s ryzi, oko-
fenénou Safranem.

o HOUBOVE KAPSY

4 vetsi rizky, 80 g susenych hub, | cibule, hladkd mouka, vejce,
strouhanka, tuk na smaZent, 2 strouzky Cesneku, pepr, sil, syrovd
zelenina, paZitka

Maso ocistime, suSené houby namocime. Houby a cibuli nakra-
jime nadrobno, osolime, okofenime a cibuli na tuku zpénime.
Houby dame vafit, uvaiime do mékka, opepiime a osolime. Hou-
bovou napln polozime na polovinu pripraveného, a naklepané-
ho fizku, potfeného ¢esnekem. Druhou polovinou masa potfené-
ho rozetfenym cesnekem ji pfekryjeme, na koncich pfichytime
paratkem. Obalime v mouce, vejci a strouhance a osmazime na
tuku. Podavame s vafenymi bramborami nebo bramborovou kasi,
obloZené zeleninou a ozdobené na platky nakrajenym citronem
a posypanou nadrobno nasekanou paZzitkou.
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====== VARENA KYTA v RYCHLEM LISTKOVEM TESTf ===

400 g veprové kyty, 250 g hladké mouky, | [Zicka soli, 300 g
mdsla, 2 [Zice oleje, 250 g kapusty, 100 g Salotek, 300 g Zampionii,
150g sunky, 4 [Zice smetany, slanina, vejce, pepr, 3 strouzky Ces-
neku, slanina, paZitka, hrst rozsekaného kerbliku

Maislo rozsekame, rozetieme a osolime. Postupné pfidame
1/8 litru vody, tésto kratce propracujeme, vyvalime na silu 2
cm a nechame prikryté v chladu odpocinout. Olej zahfejeme
na vyssi stfedni teplotu, vloZime do néj maso a peCeme asi
tak 10 minut, az je maso opecené do zlatova. Osolime a po
vychladnuti potfeme vlastni §fdvou. Kapustu o€istime, uva-
fime rozlozenou ve vodé¢ tak, aby byla pruzna, studenou vo-
dou ji proplachneme a zabalime do utérky.

Salotku, houby a $unku nakrdjime na malé kosti¢ky. Salot-
ku podusime na masle, pfiddme nakrdjené zampiony a dusi-
me bez podlévani. Za studena smichame se Sunkou, smeta-
nou, vejcem, rozetfenym Cesnekem se soli a podle potieby
takto pripravenou nadivku ochutime.

Tésto vyvalime do tenkd, polozime na né€ slaninu, hrst roz-
sekaného kerbliku a kapustu. Nadivku do ného zabalime a
maso a roladu polozime Svem doldl. Rolddu peCeme v zahiaté
troubé, posypeme jemné nasekanou pazitkou, jako prilohu
doporucujeme varené nebo pecené brambory.

= VEPROVE RiZKY NA MAJORANCE

500 g kyty, 1/2 [Zicky majordnky, 50 g slaniny, 50 g mdsla, 50 g
cibule, 30 g hladké mouky, rajcata, 2 [Zice kecupu, petrielka, 30g
syra na strouhdni

Rizky naklepeme, na okrajich nafizneme aby se nekroutily,
zprudka na masle smazime. Slaninu nakrdjime na kosti¢ky,
prelijeme maslem ze smazeni. Cibuli nasekdme nadrobno a
vlozime ke slaniné spolu s pfipravenymi fizky. Podlijeme
vodou, posypeme majorankou a domékka dusime. Jakmile
je maso mékké, vyjmeme je, vydusenou §tavu zapraSime hlad-
kou moukou, osmazime, mirn¢ zalijeme vodou, piidame ke-
¢up, na malé kousky nakrajena rajCata, podusime a poté pie-
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cedime. Omackou zalijeme fizky, posypeme sekanou petr-
zelkou a strouhanym syrem. Jako pfilohu doporucujeme du-
Senou ryzi, téstoviny a vafené brambory.

=  VEPROVE KOTLETY NA PIVE A ZAZVORU =

500 g veprovych kotlet, Spetka kminu, siil, pepF, nové korent, zd-
zvor, 100 g cibule, 100 g celeru, 50 g mrkve, 60g sddla, §0 g chle-
bové kiirky, 1/4 litru svetlého piva, 1/2 citronu, 2 strouzky cesneku

Ocisténé maso nakrajime na 4 kotlety, u kosti a na krajich je
nafizneme, naklepeme, osolime a na ¢asti tuku po obou stra-
nach opeceme a potieme Cesnekem. Tuk slijeme a osmazime
na ném na nudli¢ky nakrdjenou cibuli, celer a mrkev, vloZi-
me kotlety, pfiddme zdzvor, podléviame pivem a dusime.
Chlebové kiirky nastrouhdame, odlozime na talif. Mékké maso
vyjmeme, do omac¢ky priddme nastrouhané chlebové kiirky,
zamichdme a provafime az bude omadcka hustd. Poté ji na
maso procedime, podle potieby zfedime a dosolime. Zaka-
peme citronem a poddvame s knedlikem nebo s vafenym
bramborem.

VEPROVE KOTLETY NA HORCICI A NA CESNEKU S

500 g veprovych kotlet, 100 g cibule, 3 strouZky cesneku, 2 [Zice
kremzské horcice,80 g sddla, 30 g hladké mouky, [ citron, 4 [Zice
bilého vina, sil kren

Kotlety ocistime, na krajich a u kosti nafizneme, naklepe-
me, potfeme ¢esnekem a opeceme po obou strandch na sadle.
Tuk slijeme a osmazime na ném nadrobno nasekanou cibuli,
kotlety potfeme hoi¢ici, vloZimeje k cibuli, podlijeme a dusi-
me, az jsou kotlety mékké. Pak je vyjmeme, vyduSenou $té-
vu zahustime moukou, osmaZzime, zfedime vyvarem, pfilije-
me bilé vino, zamichdme, rozSlehame a povaiime. Takto
zhotovenou omacku procedime na maso a podle chuti ji za-
kapeme citronem, pfiddme nastrouhany kien poddvame
s knedlikem.
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SIKULSKE VEPROVE KOTLETY oy

4 veprové kotlety, 2 strouzky cesneku, 80 g sddla, kmin, siil,
100 g cibule, 400 g kysaného zeli, 30 g hladké mouky, sladké
papriky, 1/4 litru smetany, medurika

Drobné cibuli nakrdjime, pfiddme papriku, osmahneme,
podlijeme trochou vody nebo vyvaru, zeli odcedime, nase-
kame na drobné kousky. Takto upravené zeli osolime, prida-
me kmin a rozetfeny ¢esnek se soli. To v§e nakonec zahusti-
me smetanou, zaprasime moukou, rozmichame a pfidame
meduriku.

Kotlety oCistime, na okrajich nafizneme, naklepeme, osoli-
me, potfeme Cesnekem a dozlatova po obou stranach opece-
me. Takto opecené maso vlozime do pripraveného zeli, zali-
jeme tukem zbylym po pec€eni a dusime, azjsou kotlety zcela
mékké. Jako prilohu ddvame bramborové knedliky nebo
brambory.

——==———w=s ROLADA NASI BABICKY

600 g bucku, 250 g mletého masa, 100 g klobdsy, 100 g Cerstvé
papriky, 2 natvrdo uvarend vejce, 1/2 hrnicku majordnky, siil, pepr,
3 strouzky cCesneku, kmin

Veprovy bucek ocistime, vykostime a roziizneme na rola-
du. Plat naklepeme, potfeme Cesnekem, okofenime. Na takto
pfipraveny plat naneseme v tenké vrstvé mleté maso, pakjem-
né¢ nakrajend vejce, klobdsu, na platky nakrajené papriky a
nasekanou majordnku. Rolddu pevné zavineme a zavdzeme.
Povrch potfeme zbylym cCesnekem, osolime, pfiddme kofeni
a pec¢eme v troub¢ za obCasného podlévani. Jako prilohajsou
vhodné brambory, bramborova kaSe, nebo bramborové
knedliky.

STAROCESKY TALIR s
400 g veprové plece, 400 g uzené krkovice, 4 klobdsy, 50 g Cesne-
ku, majordnka,sul, 60g hladké mouky, 50 g mdsla
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Maso ocCistime, vrchni ¢ast vepifové plece a uzenou krkovi-
ci okofenime, osolime, potfeme Cesnekem. Veprové maso
dame do pekace spolu s nadrobno nasekanou majorankou,
podlijeme a po zapeceni pfiddme uzenou krkovici. Oboji pe-
¢eme zvolna, azje maso dokonale mékké. Poté maso vyjme-
me a do §tavy z peCeni pfidime hladkou mouku, zaprasime,
zamichame ji a zalijeme vodou. Klobdsu opeceme na masle.
Maso nakrdjime na platky, platky na talifi obloZime opece-
nou klobdsou, vhodné jako priloha jsou knedliky - brambo-
rové i houskové, Cervené nebo bilé zeli.

PLNENA PANENKA PO STAROCESK( S

800 g panenské svickové, 200 g eidamu, 200 g hermelinu, 50 g
anglické slaniny, 50 g praZenych mandli, 50 g mdsla, | deci Cerve-
ného vina, pepr, sojovd omdcka, [Zice strouhaného kienu, majordn-
ka, sul, pepr

Vepiovou panenku ocistime, po délce propichneme tak, aby
bylo mozné vsunout dovnitf Spalicky eidamu a hermelinu,
zabalené do platku anglické slaniny. Otvor uzavieme , po
obvodu napichdme do panenky prazené mandle, okofenime
povrch, potfeme Cesnekem, priddme nadrobno nasekanou
majoranku. Maso naloZime do oleje a nechdme asi tak hodi-
nu odpocinout. Po obou stranidch opékame, vlozime maslo,
do §tévy z vypeku pfiddme sdjovou omacku, ¢ervené vino a
kien. Za stdlého michani provaiime. Jako pfilohu poddvame
ryZi nebo brambory, vafené nebo opékané.

VEPROVE NA ZAZVORU ==
600 g veprové plece, 200 g cibule, 30 g zdzvoru, 50 g cesneku, stil,
pepr, 1/2 litru piva

Vepiovou plec nakrdjime na vétsi Spalky. Cibuli nakrdjime
nadrobno. Maso osolime, potieme Cesnekem, pfiddme za-
zvor a nadrobno nakrajenou cibuli. Vlozime pak v pekaci do
pfedehiété trouby. Po zapeceni podlijeme pivem a dopece-
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mé domeékka. Jako piilohu doporuc¢ujeme ryzi nebo brambo-
rové knedliky.

VEPROVA PECENE V MLECE A CESNEKU =
900 - 2000 g vykosténé veprové pecinky, 60 g cesneku ( asi 4 hla-
vicky), sil, pepF, majordnka, [ litr mléka nebo smetany

Pecinku fadné ocistime, prosolime a ddme do zapékaci misy.
Pridame strouzky ¢esneku. Mléko nebo smetanu rozkvedla-
me, peceni zalijeme, aby byla ponorfena do tfi ¢tvrtin. Osoli-
me, opepiime a priddme Spetku nasekané majoranky. Pfiklo-
pime a peCeme zhruba 1/2 hodiny v rozehiaté troubé, po-
tom odklopime a maso dopeCeme. Z mléka nebo smetany
vytvofime zlatavou §tdvu s velmi jemnou chuti. Pe¢inku na-
krajime a poddvdme s vafenymi bramborami nebo
s bramborovym knedlikem.

= VEPROVE JAZYKY NA CESNEKU S
2 veprovéjazyky, 5 strouzki cesneku, | IZicka grilovaciho koreni,
mdslo, sul, pep¥, kien

Jazyky ocistime, uvaiime domékka ve slané vod¢, sloupneme
je, nakrajime na platky a naskladame do zapékaci misy, kterou
vymazeme méslem. Cesnek rozetfeme, priddme stil a grilovaci
kofeni, rozmichdme s trochou masla a takto vzniklou pastou
potieme platky jazyka. V troubé budeme zapékat zhruba 15
minut. Kfen nastrouhdme, dame na talif spolu se zapeCenym
jazykem, jako pfilohu pifiddme brambory nebo tmavy chléb.

E==SS===== VEPROVY GULAS NA PIVE A CESNEKU S

500 g veprové plece nebo kyty, sul, kmin, 80g sddla, 20 g hladké
mouky, 2 strouzky Cesneku, 1/4 litru svetlého piva, krajic starsiho
chleba, strouhany kren
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Maso nakrdjime na kostky, osolime, ddme na sadlo a pece-
me. Podlévame pivem a domékka dusime. Maso vyjmeme,
vyduSenou $tdvu zaprasime moukou, chléb nastrouhdme,
zfedime a rozslehdme s pivem a zvolna provafime na hus-
tou, hladkou omacku. Omacku protifeme sitem, okofenime ji
kminem a ¢esnekem a prohiejeme s maslem. Jako pfilohu
podavame knedliky nebo brambory.

PECENE VEPROVE NA ZAZVORU
900 g veprové pecinky, krkovice nebo kyty, sil, 100g cibule, sdd-
lo, zdzvor, 20 g hladké mouky

Z veptové pecinky odsekneme vyc¢nélky obratlovych kosti,
osolime ji, potfeme mletym zdzvorem a dusime na sadle a
nakrajené cibuli. Maso dame do trouby a za ob¢asného pod-
1évani je pe¢eme domékka. Upeéené maso vyndame, §tavu
vydusime, zapraSime moukou, osmazime, ziedime vodou,
povafime a procedime na peceni. Jako pfilohu doporucuje-
me brambory nebo dusenou ryzi.

s KOTLETY NA KRENU S
4 kotlety, siil, 50 g mdsla, 1/2 [Zicky mletého pepre, 4 [ice maso-
vého vyvaru, | krajic veky, 4 [Zice nastrouhaného kienu

Kotlety ocistime, opepfime, osolime a prudce opeCeme. Ve
vyvaru rozvafime veku a vlijeme ke kotletam. Mirné dusi-
me, piipadné podle chuti pfisolime. Nakonec vmichdme na-
strouhany kifen. Jako prilohu doporucujeme Cerny chléb nebo
brambory.

KOTLETY ,,TOKIO" s

4 kotlety, sul, 3 [Zice kecupu, | [Zice sdjové omdcky, 2 [Zice bilého
prirodniho vina, | [Zicka glutasolu, 1/2 [Zicky mletého zdzvoru, | [Zice
nasekané cibulky, 4 [7ice oleje, raj¢ata a okurka na zdoben/
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Kotlety naklepeme, osolime a potfeme smési keCupu, sdjo-
vé omacky, vina a glutasolu. Nechdame asi 1/2 hodiny uleZet.
Na rozpaleném oleji osmazime zazvor a cibulku, vloZzime
kotlety a chvili dusime ve vlastni §favé. Pak podlijeme vrou-
ci vodou a peCeme domékka. Hotové miiZzeme dozdobit raj-
Caty a okurkou.

X X X

Skopové maso,

obsahuje stejné hodnotné bilkovinyjako ostatni druhy masa,
piesto je skopové u nas pomérné malo oblibenym masem.
Snad je to pro sviij typicky pach a chut. Na rozdil od hovézi-
ho a veprového masa se skopové nedéli na pulky, ale cely
trup zlstava vecelku a déli se pri¢nymi fezy na Casti: krk srut-
ka, plec, hrbet, bok, kyta.

Krk - je tuCna cast, pouziva se predevsim na duseni a do
riznych sekanin.

Sriitka - neboli zakréije ¢ast mezi krkem a hibetem. Je vhod-
né k peceni nebo duseni.

Hrbet - patii mezi nejcennéjsi ¢asti skopcti. Je vyssi v pfedni
¢asti a snizuje se smérem dozadu. Pouziva se na peCeni, por-
ce se krajeji kolmo k patefi, ajen kdyzje hibet velky a masity,
krajeji se z pricnych porci kotletky.

Bok - zahrnuje celou hrudni a bfiSni sténu, obsahuje Zebra a
v zadni ¢asti jen mékkou bfiSni sténu. Tohle maso je vhodné
na gulas, pilav apod.

Kyta - je nejhledanéjsi a nejmasitéjsi ¢ast skopového masa.
Ponechavaji se u ni kosti holenni, stehenni a panevni. Vybor-
né se hodi na peceni. Z vykosténé kyty se pripravuji platky,
ale i gulasSe.

Plec - obsahuje lopatku, pazni a vietenni kost. Vykosténa
plec se peCe a dusi pfedevsim na guldSe nebo pilav.

N¢ékteré druhy a ¢asti obsahuji vysoké procento tukti, pro-
to maso téchto tukl zbavujeme nebo musime hotové poda-
vat vzdy velice horké a v takové upravé, aby nevynikla chut
loje. Proto talife pfedem nahiivame.
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Také stravitelnost skopového je rtizna a zdleZi na staii a sa-
moziejmé na kuchynské upraveé. Nejlehceji stravitelnéje maso
jehnat a ktizlat, horsi je to jiz s masem z berana, skopce, ovce
a koz.

Velkou roli pfi upravé maji pravé bylinky, hlavné Cesnek.

SKOPOVE MASO NA CESNEKU

500 g skopového masa -kyty, 20 g hladké mouky,6 strouZkii Ces-

neku, sil, olej, vetsi cibule, masox

Kytu dobie ocistime, odblanime, zbavime pfebyte¢ného
tuku a kosti. Nakrdjime na mens{ kousky. Cesnek utieme se
soli, promichdme s masem a nechdme zhruba jednu hodinu
odstat. Cibuli oloupeme a nakrdjime nadrobno, osmahneme
na oleji dozlatova a pfiddme na ni pfipravené maso, které za
obcCasného podlévani dusime pod poklickou az do zméknu-
ti. Takto zmé&klé maso nechame vysmahnout, zaprasime hlad-
kou moukou, dohnéda osmahneme, zalijeme vodou nebo
vyvarem z kosti a pfiddme masox. Poddvame horké a jako
prilohu vafené brambory nebo knedlik.

SKOPOVE NA ZAZVORU A NA CESNEKU

600 g skopového masa -kyty, 20 g hladké mouky, olej, cibule,
1/2 celeru, sil, 30 g mletého zdzvoru, 1/8 litru smetany, 50 g
Cesneku, vyvar z kosti

Maso odblanime, zbavime piebyte¢ného tuku. Nadrobno
nakrdjime cibuli, oCistime a jemné nastrouhdme celer. Maso
nakrajime na porce, osolime a potieme ¢esnekem a posype-
me mletym zazvorem. Priddme jemné nastrouhany celer a
pripravené maso. Zdzvor pridame i k celeru. Podlijeme vy-
varem z kosti a nechdme pod pokli¢kou dusit. Jakmile je maso
mékké, podlijeme smetanou, do které zamichdme mouku a
dame asi na 15 minut povarit. Ochutime a podle potieby do-
kofenime a na predehiaté talife naporcujeme a horké poda-
vame spolu s houskovymi nebo bramborovymi knedliky,

’ Ny

ryzi.
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=== SKOPOVE PO GRUZINSKU e

400 g skopového masa - kyty, 500 g rajcat, 500 g brambor, 5 Ulkii,
5 cibull, 25 g tuku, pepr, mletd paprika,3 IZice sekané natékoriandru,
2 [Zice bazalky, 3 deci rajcatové stdvy, mdslo

Maso nakrdjime na 4 kusy a vlozime na dno kastrolu. Na-
drobno nakréajenou cibuli, na ¢tvrtky nakrdjené brambory, na
poloviny rozkrojena rajCata a podélné roziiznuté lilky, osole-
né a opepiené ddme na maso a kazdou vrstvu posypeme dr-
cenou bazalkou, sekanou nati koriandru a dalSim kofenim.
Pfiddme maslo, zalijeme rajéatovou $tavou, prikryjeme po-
klickou, vlozime do vyhraté trouby a dusime 1,5 az 2 hodiny.

SKOPOVE NA BYLINKACH -y

600 g skopového hibetu, 1,5 litru vody, 4 Zloutky, 4 cibule,
3 [Zicky hladké mouky, 50 ml citronové stdvy, 2 [Zice Cerst-
vych listi koriandru, kopr, celer, celerovd nat’, petriel, seka-
nd petrzelka, pepr, skorice, | [Zice bazalky, Spetka Safrdnu,
sekané mdty, sul, 100 ml bujonu

Hibet ocistime, odblanime, nakrdjime na mensi kousky a
vafime zhruba 2 hodiny. Témér mékké maso vyndame, mas-
lo rozpustime na panvi, pfidame cibulku, zpénime a kousky
masa rychle opecCeme. Vyvar scedime, vlozime do ného ope-
¢ené kousky masa, osolime, priddme pepr a maso dal vafi-
me. Ve vychlazeném bujonu rozmichame 2 1zi¢ky hladké
mouky, pfiddme zpénénou cibuli a zamichdme. V hrnecku
7loutky usSlehdme, zapraSime moukou, roziedime bujonem
a priddme citrénovou §tavu. Vie zamichdme, jakmile je maso
meékké, vlozime je do takto upraveného bujonu, pridame zbylé
bylinky, dame do trouby zapéct asi tak na 10 minut. Jako
pfilohu doporucCujeme vafené brambory nebo ryzi.

Ee=—=————————o- BUCHARSKY POV ===

[ kg ryZe, 600 g skopového masa - kyty, 600 g mrkve, 200 g
oleje, 400 g cibule, 15 g rozinek, [Zicka papriky, dristdlki a ziry,
2 [Zicky kurkumy, 2 strouZky Cesneku
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Cibuli nakrdjime na kolecka, maso ocistime, odblanime a
nakrajime na kousky, cibuli osmahneme dozlatova, pfidime
maso a na rozpusténém tuku opec¢eme ze vSech stran. Mrkev
nakrdjime na nudli¢ky, pfiddme k opeCenému masu a dusi-
me. Rozinky opereme v teplé vodé, pfidame k masu, podli-
jeme a na mirné rozehraté plotynce dusime asi tak jednu az
dvé€ hodiny podle druhu masa. Jakmile maso téméi zmékne,
pfiddme opranou a osolenou ryzi. Touto ryzi rovnhomérné
maso zakryjeme a vSe zalijeme vodou tak, aby ryze byla po-
nofend. Pridame 2 1ziCky kurkumy, vafime a jakmile se voda
vyvaii, nddobu zakryjeme a zmirnime teplotu. Pfed podava-
nim dtkladné promichame.

=== K0POVY GULAS

500 g skopového masa - plece, pepF, siil, 2 [Zi¢ky majordriky, 80 g
sddla, 150g cibule, 250 g korenové zeleniny a kapusty, 120g bram-
bor, 1/4 litru vyvaru z kosti nebo masoxu, 2 strouZky cCesneku

Maso ocistime, odblanime, nakrdjime na kousky, cibuli na-
krajime na kolecka. Maso a cibuli vloZime na panev, pfiddme
stl, pepr, rozetieny Cesnek, osmahneme, podlijeme a dusi-
me. NeZ maso zcela zmékne, pfidame ociSténou, na kostky
nakrdjenou zeleninu a brambory. Podlévame vyvarem a maso
se zeleninou dusime aZ do uplného zmé&knuti masa. Pak podle
chuti pfiddme kofeni, stil a v neposledni fadé majoranku.
Gulas podavame s chlebem nebo houskovymi knedliky.

SKOPOVA PRIRODNI PECENE i
| kg masa ze skopového hrbetu, 120 g mdsla nebo oleje, 5 strouz-
kil Cesneku, 20 g hladké mouky, siil, pepr, petrielka

Maso ocistime, ze hfbetu odstranime vy¢nélky obratlovych
kosti, Cesnek utfeme se soli a timto potifeme maso. Vlozime
na rozpaleny tuk a po vSech strandch opeceme. Poté je podli-
jeme, ddme do trouby a za ob¢asného podliti peCeme do Cer-
vena. Upecené maso vyjmeme, vypecenou $tdvu zaprasime
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moukou, osmazime, ziedime vodou nebo vyvarem, rozsle-
hidme a povafime. Sfdvu procedime, maso procedénou §ta-
vou pielijeme, skopovou peCeni posypeme petrzelkou, na-

krajime a poddvame na nahftatych talifich s bramborovymi
nebo houskovymi knedliky, bramborem.

PECENA SKOPOVA KYTA ROLOVANA
600 g skopové kyty, 50 g mdsla, 25 g cibule, 70 g korenové zele-
niny, 150 g rajcat, 10 g hladké mouky, 1/8 litru cerveného vina,
1/8 litru vyvaru z kosti, drobné nasekand petrielka, 2 strouzky
Cesneku
Nddivka: 25 g slaniny, 50 g Zampionii, 70 g uzeného masa,
[ vejce, siil, Cesnek

Kytu vykostime, zbavime ji tuku, odblanime ji, rozfizneme
a rozklepeme na plat masa. Pfipravime nddivku. Slaninu
nakrajime na kosti¢ky, zampiony nakrdjime na platky, uzené
maso na nudlicky, zemle namoc¢ime a vymackdme. Slaninu
ddme na panev a na platky nakrajené zampiony spolu osma-
zime.Pfiddme na nudli¢ky nakrajené uzené maso, dvé namo-
¢ené a vymackané Zemle, stl, ¢esnek a pro spojem vejce. Raj-
Cata rozvarime.

Na platky nakrdjime zeleninu a cibuli, ddme do kastrolu,
osmahneme. Plat masa pokryjeme nadivkou, sto¢ime a ova-
zeme niti. Takto pfipravené maso vlozime do kastrolu se ze-
leninou a cibuli, ope¢eme, podlijeme a za ob¢asného podlé-
vani vodou nebo vyvarem peceme v troubé. Ke konci peceni
pfiddme rozvafend rajcata. KdyZ je maso mékké, Stavu vy-
dusime, pfilijeme vino ve kterém rozmichdme hladkou mou-
ku, povarime a prolisujeme. Nakonec pridame petrzelku. Jako
ptilohu bramborové nebo houskové knedliky.

SKOPOVE KOTLETY SE SYREM T

4 skopové kotlety, sul, [Zicka sardelové pasty, 30 g cibule, §0 g
mdsla, 10 g skrobové moucky, 50 g parmezdnu, 1/4 litru vyvaru
z masa nebo masoxu, petrielka
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Kotlety naklepeme, nafizneme okraje, po jedné stran¢ po-
tfeme smési sardelového masla s jemné nasekanou cibuli a
petrzelkou. Nepomazanou stranou je vloZime do rozpalené-
ho tuku a opékdme. Pak je obratime a opeceme i po druhé
strané¢. Vynddme je na nahfatou misu, povrch posypeme
strouhanym syrem. Vypedéenou §tdvu zapra§ime moukou,
opatrné osmahneme, v§lehdme vyvar a povafime. Stédvu pro-
cedime na maso a nadrobno nasekanou petrzelkou kotlety
posypeme. Jako pfilohu poddvame varfené nebo opékané
brambory, nebo dusenou ryzi.

SKOPOVE KOTLETY S CESNEKEM
4 skopové kotlety, 3 strouZky Cesneku, 20 g oleje,20 g mdsla, siil,
pepr, strouhany kren

Kotlety ocistime, odblanime, u dlouhé kosti trochu nafiz-
neme, opepiime, potifeme Cesnekem utfenym se soli. Pak je
potieme olejem, ddme na miizku pfedtopeného grilu a peCe-
me je 5 minut po kazdé strané. Béhem peceni je nékolikrat
potfeme olejem a obratime. Na kazdou kotletku pfidame Spet-
ku Cerstvého mésla a strouhaného kfenu.

MUSAKA

800 g skopového masa, 4 [Zice oleje, 1/4 litru masového vyvaru,
sil, 8 IZic keCupu, 6 rajéat, 400 g brambor, 200g ryze, 100g nalo-
Zenych hub, 4 IZicky nastrouhaného krenu

Maso nakrajime na malé kosticky a na rozehfatém oleji za
stalého michani prudce opeceme ze vSech stran dozlatova.
Osolime, zalijeme vyvarem, priddme keCup, zmirnime teplo-
tu a pod poklickou mirné dusime. Podle potfeby podlévame,
mezitim uvafime brambory a ryzi. Kdyz bude maso mékké,
pfidame platky brambor, ryzi, houby a na ¢tvrtky nakrdjena
oloupani rajcata. Opét podlijeme a dodusime domékka, pfi-
ddme nastrouhany kfen.
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=== SKOPOVE PO INDICKU

800 g kuzleciho masa, & strouzkii cCesneku, hrnecek paZitky,
mlety pepr, 2 [{icky kari koreni, bobkové listy, [Zicka tymidnu,
sul, 2 sdlky silného masového vyvaru, 2 sdlky syrovdtky

Maso dokonale odblanime a odistime, nakrdajime na kousky
a promichdme s utfenym cesnekem, soli, nasekanou pazit-
kou, kofenim a bylinkami. VloZzime do nddoby, zalijeme sy-
rovatkou a vlozime zhruba na 8 hodin do lednice. Druhy den
dolijeme masovy vyvar a pod poklickou mirné dusime az
domékka. Podavame s dusenou ryzi.

DriibeZi maso

se velmi dobie uplatituje v nasi vyziveé. Je lehce stravitelné,
chutné a pfedevsim vhodné pro ty, ktefi drzi dietu. Nejzdra-
véjsi jsou pokrmy varené nebo dusené. Méné jiz smazené a
pecené, i kdyZz smazené a pecené maso je chutnéjsi.

Se————————= KURE DUSENE S CESNEKEM ===
| mensi kure asi 600 g , 50 g hladké mouky, sil, pepr, 6 [Zic

oleje, | [Zice rajcatového protlaku, 3 deci bilého vina, 200 g hub,

50 g mdsla, 3 strouzky cCesneku, 30 g hladké mouky, 30 g mdsla

Na ¢tvrtky nakrdjime kufe, obalime v mouce smichané se
soli a peprem. Ctvrtky kufete opeteme ze viech stran na panvi
v rozpaleném oleji. Panev pak pfikryjeme, snizime teplotu a
kufe pomalu dusime bez podlévani zhruba ptil hodiny. Olej
slijeme, pfiddme vino, rajCatovy protlak a jemné pokrajené
houby, udusené s utifenym ¢esnekem na masle. Dusime, azje
kuie m&kké a $tdava hladkd a zahoustld. Chceme-li vice omac-
ky, zamichdme do §fdvy zbylou hladkou mouku prohnéte-
nou s ¢erstvym maslem. Kratce povafime. Hotové kuie po-
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davame s bramborovym knedlikem nebo s vafenym bram-
borem.

KURECI PRSA DUSENA NA ZAZVORU

Kurect prsa ze dvou kurat, 100 g mdsla, sil, pepr, 2 strouzky
Cesneku, kostka slepiciho bujonu, [Zicka zdzvoru, 1/2 citronu, 30 g
Skrobové moucky, 2 [IZice petrielky, 3 [Zice vody

Dilky z prsou peeme na masle do riizova, osolime a ope-
pfime. Pfidame jemné¢ usekany ¢esnek a zvolna opékame, aby
se nespalil. Maso podlijeme horkou vodou, v niZ jsme roz-
pustili slepic¢i bujén, a domékka udusime. Porce kufete vy-
jmeme na horkou misu a do §tavy pfiddme zdzvor a podle
chuti §f4vy z citrénu. Skrobovou mouéku rozmichdme ve stu-
dené vodé, pfilijeme do §fdvy a michdme, az §fdva zhoustne.
Pak do ni ddme maso, prohiejeme a posypeme nadrobno
nasekanou petrzelkou. Jako piiloha je dusena ryze, knedlik
nebo téstoviny.

KURE S BYLINKOVOU NADIVKOU
[ kure do | kg, Cesnek, siil
Nddivka: 80 g bilé veky, | vejce, 4 [Zice smetany ke slehdni,
3 listky mdty, paZitka, petrielka, | [Zice oleje, mletd sladkd
paprika, sul

Kufe uvnitf prosolime, naplnime nddivkou a otvor seSije-
me bilou niti nebo sepneme paratkem. Osolime je i na povr-
chu, kfridélka zalozime dozadu, konce nohou piivdZzeme
k biskupu a kufe polozime do pekace . Podlijeme je malym
mnozstvim vody a pod vrchnim dilem pekace dusime
v troubé. Zhruba asi za 20 minut kufe obratime, podle potie-
by podlijeme. Pii dopékani vrchni dil pekdce sejmeme a po-
davame s brambory a se zeleninovym salatem.

Ptiprava nadivky: Bilou veku nakrdjime na kosticky, ptelije-
me je smetanou rozslehanou s vejcem a soli, pfiddme olej, na-
drobno nasekané bylinky, papriku a lehce promichdame.
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SLEPICE NA ZAZVORU _
4 porce slepice, sul, cibule, vegeta, 20g mdsla, [Zi¢ka hladké mou-
ky, celer, mlety zdzvor

Porce slepice zalijeme teplou vodou, osolime a uvaiime do
polomékka. Drobné nakrajenou cibuli podusime na vétsi ¢asti
masla, priddme drobné nakrajeny celer, porce slepice, popra-
Sime je vegetou a zdzvorem, podlijeme trochou vyvaru a du-
sime pod pokli¢ckou. Po chvilce pfiddme do §favy zbylé més-
lo rozetiené s moukou. M¢é&kké porce slepice peCeme kratce
pod grilem, aby kiize zCervenala a byla kfupava, omacku
precedime, cibuli a celer do ni prolisujeme, uvedeme do varu,
rozd€lime na porce. Poddavame s brambory.

=== (INSKA KURECI PRSA S MANDLEMI

400 g kurecich prsicek, 2 bilky, | [Zice skrobové moucky, siil,
3 [Zice oleje, 100 g mandli, mensi cibule, porek, vyvar z masa,
mlety zdzvor

Na kosti¢ky pokrajena kufeci prsicka smisime s bilkem,
Skrobem rozmichanym v malém mnoZzstvi vody a soli. VloZi-
me do rozehfatého oleje, osmahneme a vyjmeme. Do tuku
pridame spafené a oloupané mandle a pomalu prazime. Po
chvilce priddme na kosticky nakrijenou cibuli a pérek. Po
kratkém restovdni pfimichdme kufeci maso, podlijeme vy-
varem, ochutime zdzvorem, osolime a kratce povafime. Pod-
le potieby jesté zahustime macenym Skrobem a poddvame
s ryzovymi nudlemi.

KURE PO MEXICKU

[ kure, 3 [Zice mdsla, cibule, 3 strouzky cesneku, 1/2 [Zicky mleté
chilli papriky, 200 g rajcatového protlaku, 50 ml rumu, 1/2 hrnku
vody, 50 g Sunky, 2 [Zice rozinek, 2 [Zice oliv, 2 [Zi¢ky kapdm, siil,
pepr, dobromysl, tymidn, bobkovy list, IZicka malzeny, 2 [Zice vody,
[ varené vejce
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V hlubsim pekaci na masle osmahneme jemné pokrajenou
cibulku, na platky pokrajeny Cesnek a pridame chilli. Vmi-
chame protlak, rum, vodu, drobné pokrajenou Sunku, rozin-
ky, nasekané olivy bez pecek, kapary, osolime a pridame
mlety pepf, dobromysl, tymidn, bobkovy list a na mensi kous-
ky nakrajené kufe. Promichdme a peCeme prikryté v troubé
asi jednu hodinu. Poté odkryjeme, podle potieby podlijeme
vodou a pecCeme jesté dalSich 20 minut. KdyZ je kuife mékké,
vyndame je z trouby iz omacky a uschovame v teple. Omac-
ku dolijeme nebo dovafime tak, abychom ji méli asi 1,5 hrn-
ku. Maizenu rozmichame s vodou, pfidame do omacky a pie-
vafime. Kousky kufete upravime na talife, pielijeme omac-
kou a posypeme nadrobno nakriajenym vafenym vejcem. Po-
davame s duSenou ryzi.

SATEH PO CESKU

200 g kureciho masa, 1/2 vetsi cibule, 3 strouzky Cesneku, [Zicka
kari koreni, [Zice oleje, 2 [Zicky pokrdjenych arasidu, [Zice pokrdjené
meduriky, pepr, siil.

Maso pokrajime na kostky a smichame s cibuli, ¢esnekem,
kofenim, olejem a nechame asi hodinu prolezet v lednicCce.
Poté pridame stil, pepi a opeCeme v horkém oleji. Pied poda-
vanim promichdme s ¢erstvé nakrdjenou medurikou a strou-
hanym kokosem. Poddvame s ryZi.

KURE S BANANY NA ZAZVORU
| kure, 2 bandny, [Zicka skrobové moucky, [Zice mletého zdzvoru,
4 [Zice sojové omdcky, sul

Kufe rozdélime na 4 porce. Dame do rendliku a podlijeme
Salkem vody. Osolime, posypeme mletym zazvorem a po-
kropime séjovou omackou. Pod poklickou dusime. Kdyz je
maso témeér mékké, priddme nakrijeny banan na kolecka.
Nakonec zahustime Skrobovou mouckou, rozmocené v trose
studené vody. Kratce povafime a dochutime. Podavame
s dusenou ryzi.
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PECENE KURE s BYLINKAMI
[ kure asi 800g, 1/2 citronu, 30g cibule, siil, pepr, 1/2 bobkového
listu, tymidn, petrielka, 120 g mdsla, 3 strouzky cesneku

Kufe potfeme na povrchu i uvnitf citrénovou $tdvou, oso-
lime a opepiime. Vlozime do pekacku, pfidame pokrajenou
cibuli, kus bobkového listu, Spetku tymidanu nebo rozmary-
ny, maslo, 1zici horké vody a peCeme v piredehfaté troubé.
Cas od &asu podlévame vodou a polévame madslem a vype-
¢enou $tdvou. Dobfe upecené kufe musi mit ¢ervenou bar-
vu. Aby se nevysus$ilo, mizeme je pii peCeni prikryt listem
alobalu. Sfdvu nezahustujeme, pouze do ni zamichdme jem-
né nasekanou petrzelku. Kufe poddvame s duSenou ryzi nebo
s vafenym bramborem.

KROCANI STEHNA PECENA NA ZAZVORU A CESNEKU ===
Zadni polovina krocana, 80 g slaniny, [Zice hladké mouky, siil,
cibule, [Zice zdzvoru, 2 strouzky cesneku

Maso rozsekneme na dvé poloviny, osolime a obalime ve strou-
haném zdzvoru. Opékame je v pekaci na rozkrajené rozpusténé
slaniné a pokud je tieba, piiddme jesté maslo. K ¢astecné opece-
nému masu priddme nakrdjenou cibuli a po chvili je podlijeme
horkou osolenou vodou. Pekac priklopime a peCeme. Po chvili
odklopime a dopeteme do Cervena. Hotové maso vyjmeme, $té-
vu vysmahneme, zapraSime moukou, znovu osmahneme, zie-
dime vodou, nasSlehdme ajesté zhruba 20 minut vaifime. Kroca-
ni stehna podavame s dusenou ryzi nebo s té€stovinami.

KURE V KOPROVE OMACCE S

2 mensikurata, 15 Cerstvych hribii, 2 cibule, 100g mdsla, 150 ml
kyselé smetany, 4 [Zice sekaného kopru, cCesnek, 2 IZice mouky, siil,
pepr

Kuftata rozptlime, osolime, potifeme ¢esnekem, opepiime.
Cibuli nakrdjime na kolecka, htiby na platky. Na panvi roz-
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pustime maslo, pfidame cibuli a houby, poloZime na n¢ ptl-
ky kurat a v§e opeCeme. Poté kurata s cibuli a h¥iby prenda-
me do pekacku nebo zapékaci misky. Na zbylém tuku osmah-
neme na panvi mouku, pfilijeme kyselou smetanu, nechame
piejit varem, pfiddme kopr a touto omackou zalijeme kufata.
Zakryjeme poklickou a dusime do mékka ve stredné teplé
troubé.

KACHNA DUSENA PO LITEVSKU
| kg porcované kachny, 4 zrnka pepre, bobkovy list, [Zice sekané

naté koriandru, kmin, spetka kardamonu, mensi mrkev, 1/2 celeru,

mensi petrzel, cibule, 20 g mdsla, 100 ml kyselé smetany, siil

Cibuli v kastrolu zpénime, pfiddme jednotlivé porce kach-
ny, okofenime a osolime. Kofenovou zeleninu nakrajime na
nudli¢ky a vlozime do kastrolu. Dusime pod pokli¢kou do
meékka. Dusenou kachnu na talifi pokapeme kyselou smeta-
nou a poddvame s bramborovou kasi nebo duSenou ryZzi.

== KURE NA SMETANE

Kure, 120 g mdsla, siil, pepr, zdzvor, muskdtovy oriSek, 125 ml
kysané smetany, 125 ml dribeZiho vyvaru, [Zice strouhaného chle-
ba, cibule, cesnek

Na rozpusténé maslo polozime kufe a opékdame je na mir-
ném ohni. KdyzZ je naptil mékké, rozsekneme je na Ctvrtky,
osolime, opepiime, podle chuti pfidame kofeni, dodame za-
zvor a muskatovy ofiSek. Kdyz je ktize opeCena téméf dozla-
tova, pridame nadrobno nakrajenou cibuli. Jakmile zesklo-
vati, zalijeme kufe kysanou smetanou a dribezim vyvarem,
pridame strouhany chléb a dusime jesté 20 minut. Poté omac-
ku procedime. Jako ptilohu poddvame brambory nebo ryzi.

KRUTI  SASLIK

500 g vykosténé kruty, [ cibule, sumah (drern ze dvou citronii),
[Zicka Cerstvé naté koriandru, [Zicka sekaného kopru, [Zicka sekané-
ho kopru, [ficka sekané petrielky, olej, siil

268

Kritu vykostime, rozkrajime na kousky a vlozime do smalto-
vané Ci porcelanové misy. Citrénovou dien rozsSlehame s olejem,
priddme koriandr, petrzelku, nadrobno nakrajenou cibuli a kopr,
zamichame a touto emulzi polijeme kousky krtity, promichdme
a dame do chladu na zhruba 4 hodiny ulezet. Poté kousky kriity
napichame na rozen a opékame nejlépe na grilu. Pii grilovani
potirdme olejem. Saslik poddvame s cibuli nakrajenou na kole¢-
ka ajako pfilohu doporucujeme varené nebo opecené brambo-
ry, dusenou ryzi, eventuelné chléb ¢i pecivo.

X X X

Rvby

patii k potravindm, které ndm dodavaji plnohodnotné bil-
koviny zivo¢i$ného ptivodu a fadu vitamint. Rybi maso ma
i mnoho fosforu, siry, hoi¢iku, nékteré ryby maji i dilezity
vapnik a jéd. Ryby miizeme upravovat na mnoho zptisobtl, a
to vafenim, smazenim, pecenim i dusenim.

Ponévadz ma vétSina druhi ryb mékké vazivo a mdlo tuku,
je rybi maso potravinou lehce stravitelnou.

Ryby varime v osolené vodé¢, které ma byt jen tolik, aby byla
ryba ponofend jen ze dvou tfetin, nebot ve velkém mnoZzstvi
vody se ryba pftili§ vyluhuje. Do vody pfidavame stl, kofenti,
zeleninu a nékdy trochu mléka , octa &i citronové §tavy pro
zpevnéni masa. Nejlépe se ryba vafi v tomto zdkladnim vy-
varu: 1/2 litru vody, 4 lZice octa nebo citrénové §tavy, cely
pepf, nové kofeni, bobkovy list, 30 g cibule, stl, 50 g kofeno-
vé zeleniny. Vyvar povaiime, procedime a rybu v ném vari-
me. Vyvar se pripravuje pfedem a zvolna jej provafujeme a
uchovavame v chladu.

Ryby dusime jiz naporcované a nejlépe v rendliku nebo oh-
nivzdorné misce ¢i panvi s dobfe pfriléhajici poklici. Ryby
osolime, zpevnime zakdpnutim citrénem nebo octem a pod-
lijeme 2-3 I1zicemi tekutiny a lzici rozpusténého tuku. Podle
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chuti pfiddme kofeni a aromatickou zeleninu. Vétsinu duse-
nych rybich pokrmil zahu$tujeme moukou. Pfed zahust&nim
porce ryb vyjmeme na nah¥itou misu, vydu$enou §favu za-
prasujeme moukou, zfedime ji a provarime. Omacku je moz-
né udélat zv1ast.

Ryby peceme obalené v mouce nebo je pfedem marinujeme.
To znamena, ze je posolime, okofenime a zakapeme octem,
vinem nebo citronem, a nechame chvili odlezet. Pdnev pou-
Zivana na peceni ryb musi svou velikosti odpovidat mnoz-
stvi porci, musi byt naprosto ¢istd. Ryby peCeme také na gri-
lu.

Ryby smaZime d€lené na porce. Namdcime je v t€sté pfipra-
veném z vina, mléka, vody nebo piva, vajec a hrubé nebo
polohrubé mouky. Obvykle je obalujeme v trojobalu, tj.
v mouce, vejci a strouhance. Strouhanka musi byt jemna a
prosatid. Obalujeme ryby az tésné pfed smaZenim, nebot by
obal mohl navlhnout, zmokvat a pfi smazeni by se mohl od-
lupovat.

VARENE FILE s BYLINKOVYM MASLEM
500 g rybiho filé, citronovd kiira, siil, peprF, nové koreni, petrzelka
Bylinkové mdslo: 60 g mdsla, petrelka, kopr, paZitka

Rybi filé vlozime vcelku do vyvaru s kofenim, citrénovou
ktirou a se svazkem petrzelky. Vafime zhruba 10 minut. Po
uvafeni rybu rozdélime na porce, dame na nahtaté talife,
poklademe bylinkovym maslem a doplnime brambory.

Bylinkové maslo : Maslo smichame s velice jemné naseka-
nou petrZelkou, pazitkou a koprem. Z masla utvofime kulic¢-
ky nebo valecek, z kterého nakrajime koleCka, a vlozime vzdy
na kazdou porci ryby.

VARENY KAPR SE ZELENINOU A KRENEM
700 g kapra, 100 g mdsla, 150 g korenové zeleniny, 50 g cibule,
[ citron, 50 g krenu, pepF, siil, nové koreni, bobkovy list
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Ocisténou kofenovou zeleninu nakrdjime na nudli¢ky, ci-
buli nadrobno a zalijeme ptl litrem vody, pfiddme sl a ko-
feni. Povarime, pak priddme na porce déleného osoleného
kapra a povaifime zhruba 12 minut. Kapra vyjmeme na misu,
prelijeme rozpalenym maslem, posypeme odcezenou zeleni-
nou a strouhanym kienem. Ozdobime platkem citréonu a po-
diavame s varfenym bramborem.

VARENY KAPR s BYLINKOVYM MASLEM

750 g kapra, [ litr vody, 100 g korenové zeleniny, 30 g cibule,
pepr, nové koreni, bobkovy list, [Zice octa, sil, 100 g mdsla, 150 g
cibule, ocet nebo citron

Do osolené vody dame ocisténou, na kousky nakrajenou zele-
ninu, cibuli a kofeni. Do takto upraveného vyvaru vlozime ocis-
téného kapra nakrajeného na porce. Zvolna rybu uvaiime, dime
na nahfatou misu a prelijeme cibulovym maslem. K pfipravé
cibulového masla pouzijeme cibuli, kterou oCistime, nakrajime
na platky, podlijeme dvéma lzicemi vody s octem nebo citré-
nem a dusime. Kdyz cibule zmékne a tekutina se odpafi, pfida-
vame Cerstvé maslo a michame az smés zhoustne.

Priloha - vafené brambory.

VARENE RYBY s CESNEKOVOU MAJONEZOU
750 g cerstvych ryb, petrielka, sul, kmin
Na omdcku: 2 Zloutky, 200g oleje, siil, cukr, 1/2 citronu, 5 strouz-
ki Cesneku

Rybu nakrdjime na porce, osolime, podlijeme vodou, do niz
pfiddme snitku petrzelky nebo trochu kminu. Rybu asi 10
minut podusime. AZje mékka, opatrné ji vyjmeme na nahia-
tou misu. Zloutky na majonézu posolime, metlou rozileha-
me, pfikapavame olej a tfeme az vznikne hustd majonéza.
Podle chuti pridame Spetku cukru, zakapeme citrénem a pfi-
dame jemné nasekany Cesnek. KdyZ je majonéza hustd, mi-
zemeji ziedit 1Zickou vlazného vyvaru. Touto omackou rybu
prelijeme a poddvame s vafenymi brambory.
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VARENE RYBY s TEPLOU KRENOVOU OMACKOU

750 g ryb, sil, petrielka, kmin

Ndlev: | litr vody, 100 g korenové zeleniny, 50 g cibule, pepr,
bobkovy list, sul, trochu citronové kury, [Zice octa

Na omdcku: | deci kyselé smetany, 30 g mdsla, 20 g mouky, siil,
cukr, 60 g krenu, 2 Zloutky, 4 oloupané sladké mandle, petrielka

Porce ryby osolime, podlijeme vodou, do které pifididme
kmin a petrzelku. Rybu dusime asi tak 10 minut, azje mékka.

Z nakrajené korenové zeleniny, cibule, soli, celého kofeni a
vody pfipravime ndlev. Z masla a mouky pfipravime svét-
lou jisku, rozslehdame ji s trochou rybiho vyvaru a povaiime.
Zfedénou jisku pifiddme do prohiaté kyselé smetany. Omac-
ku podle chuti osolime, pfisladime, pfiddme jemné nastrou-
hany kien, nastrouhané mandle a nakonec pfiddme rozsle-
hané prohtaté zloutky.

PECENE RYBY s KRENEM A CELEREM

4 porce kapra nebo Stiky, sul, pepr, 40 g hladké mouky, 120 g
mdsla, 1/8 litru bilého vina, 50 g nastrouhaného krenu, 2 vejce na-
tvrdo, 30 g syrového celeru

Porce ryby odistime, osolime, obalime v mouce a opeCeme
po obou strandch na masle nebo oleji. Pakje podlijeme vinem
a dal peCeme za oblasného pfelévani §tdvou. Kdyz se vino
vsakne, vlozime rybu na nahifatou misu, posypeme nastrou-
hanym kienem s celerem a pfiddme nadrobno nakréjena va-
fena vejce. Povrch ryby polijeme roztavenym maslem. Poda-
vame s vafenymi brambory.

PECENE RYBY s CESNEKOVOU OMACKOU =—===
750 g ryby (kapr, canddt, filé}, 80 g oleje, 3 strouzky Cesneku,
sul, pepr, citron, Zloutek, petrielka, 40 g hladké mouky

Ocisténou a na porce nakrdjenou rybu osolime, obalime
v mouce, ope¢eme po obou strandch na oleji. Dozlatova ope-
¢ené porce ryb dame na nahfdtou misu. Cesnek nadrobno
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nasekdme, osmahneme na tuku, pfiddme nadrobno naseka-
nou petrzelku, zaprasime moukou, zalijeme sklenkou osole-
né vody, vSe dobfe rozmichame a povaiime. Do omacky
vmichame zloutek, zakapeme citronem, dobfe ji naslehdme a
zalijeme na rybu. Poddvdame s vafenymi brambory.

= RYBI FILE ZAPECENE S CESNEKEM s

750 g rybiho filé, 5 strouzkii cesneku, sil, 50 g cibule, 20 g hladké
mouky, 80 g oleje nebo mdsla, pepr, 50 g rajcatového protlaku, pa-
Zitka, citron

Rybi filé¢ nakrdjime na 4 porce, potfeme je Cesnekem utfe-
nym se soli, nadrobno nakrdjenou cibuli a raj¢atovym protla-
kem. Na povrchu je opepfime a posypeme kminem. Dame
do vymasténého pekacku, pokropime olejem a prudce zape-
¢eme v troubé. Podavame s varenymi brambory, posypany-
mi jemné nasekanou pazitkou, oblozenymi platky citronu.

KAPR NA PETRZ ELCE

| kg kapra, siil, pepF, sekand petrielka, 100g mdsla, | Sdlek vyva-
ru, citron, cibule, 1/2 [Zicky kari koreni, 1/2 [Zicky muskdtového
kvétu, 4 rajéata, kaprijdtra, | [Zice sardelové pasty, sklenka bilého
desertniho vina

Kapra naporcujeme, osolime, opepfime a obalime
v nasekané petrzelce. Na poloviné masla zprudka opeceme
po obou strandch, podlijeme vyvarem a hojné pokapeme ci-
tréonovou $tavou. Na zbytku mésla osmazime nakrdjenou ci-
buli a priddme kari kofeni, muskatovy kvét, nakrajend a olou-
pana rajCata, kapii jatra, sardelovou pastu a dezertni vino a
dusime. Porce kapra ddme na zaht4té talife, §{dvu pfidame
k oméacce a peclivé procedime. Polijeme rybu a podavame
s vafenym bramborem.
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KAPR SE ZELENINOU A ESTRAGONEM e
900g kapra, 40g mdsla, mrkev, 1/2 celeru, 2 cibule, [ porek, nové
korent, bobkovy list, l[Zicka estragonu, kmin, citron, kardamom, stil

Vykuchaného, omytého a osuseného kapra potifeme soli.
Mrkev, cibuli, celer a porek nadrobno nakrajime, osmahne-
me na masle a vlozime do vnitifku ryby. Naditého kapra ope-
¢eme na masle z obou stran, mirné podlijeme vodou, piida-
me nové kofeni, bobkovy list, kardamom, kmin, citrénovou
Stavu a Spetku celeru a na mirné teploté dusime do mékka.
N¢ékolik minut pfed koncem varu posypeme estragonem.
Podavame s bramborovou kasi.

KAPR PO CINSKU

4 porce kapra, olej, siil

Omadcka: 3 strouzky cCesneku, [Zice octa, [Zicka Skrobové moucky,
[Zicka kari korent, 1/2 [Zicky mletého zdzvoru, [Zice sdjové omdcky,
sil, Sdlek vody

Osolené porce kapra ope¢eme po obou strandch na malém
mnozstvi rozehiatého oleje na teflonové panvi.

Omécka: Cesnek prolisujeme a ddme do $dlku s vodou. P¥i-
dame ocet, 1zicku Skrobové moucky, mlety zdzvor, sdjovou
omacku, stl, kari kofeni, dobfe rozmichdme, vlijeme na pa-
nev po pec¢ené rybé a michame. Kdyz omacka zhoustne, stah-
neme ji z plotny a dochutime. Podavame s vafenymi bram-
bory.

KAPR S KRENOVYM PRELIVEM e
4 porce kapra, citronovd stdva, olej, sil, alobal
Krenovy preliv: 2 Zervé, mléko, 4 [Zice nastrouhaného krenu,
2 [Zice oleje, siil

Porce kapra ocistime, osolime, pokapeme citronovou $ta-
vou a pokropime olejem. Alobal potieme olejem, vlozime
porce kapra do félie a pevné uzavieme. PeCeme v rozehfaté
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troub€ na rosStu nebo na plechu zhruba 20 minut. Na talifich
porce kapra pielijeme kfenovym pielivem.

Kienovy preliv pfipravime: VSechny uvedené piisady na-
Slehame vidlickou v hladky, fidsi preliv. Hustota prelivu za-
visi na mnozstvi pouzitého mléka. Namisto mléka mlizeme
pouzit smetanu nebo Slehacku.

X X X

Zyéfina

Vzhledem k tomu, Ze mé typickou chuf, pfipravujeme ji
vétSinou s vyraznéjSim korenim. Maso zvéfiny je bohaté na
bilkoviny a mé vysoky obsah nerostnych latek, z nichz jsou
zv14ast dilezité vapnik, fosfor a Zelezo. Z vitaminQ v mase
zveériny jsou vitaminy A a B.

Zvérina patfi k mastim s vysokym obsahem plnohodnot-
nych bilkovin a s malym obsahem tuki, pro lepsi chut i §fav-
natost ji protykdme slaninou.

DIVOKY KRALIK NA CESNEKU ===

Krdlici hrbet se zadnimi kytami a plecka, 100g sddla, 50g slani-
ny, 100g cibule. 5 strouzkii cesneku, 40g hladké mouky, siil, pepr

Ocisténé prospikované maso z divokého kralika nasolime,
potfeme Cesnekem a dame na pekac, v kterém jsme jen lehce
osmahli na kolec¢ka nakrajenou cibuli. Opepfime, trochu pod-
lijeme a pedeme v troubé za obclasného pielévam §favou.
Upeceného krélika vyndame, vyduseny tuk lehce poprasime
moukou, osmazime, podlijeme vyvarem a podusime. Stavu
procedime na maso a poddvadme s bramborem nebo dusenou

’ N

ryzi.

e SRNCi ROSTENKY NA CESNEKU e
750 g masa ze srnciho hrbetu, 40 g slaniny, 80 g sddla, 100 g
cibule, 5 strouZkii Cesneku, siil, pepr, kmin, 25 g hladké mouky
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Rosténky po okrajich nafizneme, naklepeme, osolime, po-
treme Cesnekem, opepiime a napfed zprudka opeCeme po
obou strandch na sddle. Slaninu nakrdjime na kosticky, cibuli
nadrobno. Tuk slijeme do kastrolu, pfiddme na kosti¢ky na-
krajenou slaninu a nadrobno nakrajenou cibuli. Cibuli zpéni-
me, slaninu osmahneme a vlozime opecené rosténky. Podli-
jeme mirné polévkou a dusime pod dobfie priléhajici poklici,
aby se pokrm nevysmahoval. Mékké maso vyndame, vydu-
Senou $tdvu zasypeme moukou, osmahneme dozlatova, podle
potieby podlijeme, povaiime a procedime na maso. Podava-
me s knedlikem nebo varenymi brambory.

==——-=—u=- PECENA JELENI KYTA
900 -1000 gjeleni kyty, 150 g slaniny, nové koreni, mlety hrebi-
cek, 1 lZicky drcenych jalovcinek, siil
Ldk: 100 ml octa, 200 ml vody, petriel, mrkev, mensi celer, cibu-
le, nové koreni, bobkovy list, hrebicek, 3 strouzky cesneku, karda-
mom

Nejprve si pripravime ldk. Zeleninu nakrdjime nadrobno,
smichdme s kofenim, zalijeme vodou a octem a uvedeme do
varu. Do horkého ldku priddme nadrobno nasekany ¢esnek.

Jeleni kytu zbavime blan a Slach, mirn¢ naklepeme, potie-
me smesi kofeni a soli, zalijeme ldkem a nechdme zhruba dva
dny ustat v chladu. Poté maso prosSpikujeme slaninou, oblo-
Zzime platky Speku a asi 2 hodiny pe¢eme v troubé¢. Pravidel-
né kazdych 15 minut peceni podlévame. Jako pfilohu poda-
vame opecené brambory.

GULASZE ZVERINY e

900 g smési masa z darika a srnce, 80 g sddla, 100 g cibule, 50 g
raj¢atového protlaku, 4 strouzky cesneku, 50 g hladké mouky, sil,
pepr, paprika, 1/2 kostky masoxu, hrst majordnky

Z masa odstranime pokud moZno kosti a nakrajime je na
kostky. Na sadle zpénime cibuli, pfiddme maso, kofeni,
osmahneme je po vSech stranach, podlijeme a domékka dusi-
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mé. Maso vyjmeme, vydusenou $fdvu zapraSime moukou,
osmazime, zfedime vodou s masoxem, pfidame rajCatovy
protlak a utieny ¢esnek se soli. Promichdme, omacku prova-
fime a procedime. Musi byt zahoustld. Podavame
s bramborem, knedlikem, téstovinami nebo s ryzi.

s ZAJIC NA CESNEKU —
| zajeci zadek (hrbet a kyta), 80 g slaniny, 100 g sddla, 100 g
cibule, 30 g Cesneku, 40 g hladké mouky, sul, pepr

Odblanéné maso protahneme slaninou, potfeme soli
s rozetfenym Cesnekem a vloZime na cibuli osmazenou na
sadle. Pridame jeSté na kostiCky nakrajeny zbytek slaniny a
pepi. Maso podlijeme a peCeme v troubé za Castého preléva-
ni §tdvou a obéasného podlévani horkou vodou. M&kké maso
vyjmeme, vydusenou $§tdvu zapra§ime moukou, osmazime a
zfedime vodou nebo vyvarem z kosti. Stdvu dobfe povati-
me a procedime. Jako prilohu podavame varené nebo opéka-
né brambory, ryzi.

ZAJiC S MAJORANKOU

2 zajeci stehna, 2 velké cibule, 3 [Zice mdsla, 3 stonky Cerstvé
majordnky (nebo [Zicka susené), spetka koreni Gyros a grilovaciho
korent, siil, pepr

Do pekacku ddme maslo, nadrobno nakrajenoucibuliajed-
nu celou oloupanou cibuli. Pfiddme majoranku, stehna pro-
solime a posypeme kofenim a vlozime k cibuli. Prilijeme hr-
nek vody a ptl hodiny dusime v pfiklopeném pekaci. Poté
pekac odklopime a dopeCeme. Podavame s ryzi.

= DIVOKY KRALIK NA HOUBACH A NA CESNEKU
Predek krdlika, 2 velké cibule, hrst susenych hribi, drceny kmin,
sul, pepr, 2 IZice oleje, 3 strouzky cesneku

277



Houby namocime, cibuli nakrdjime nadrobno, kralika oCis-
time, odblanime, protdahneme slaninou. Cibuli osmahneme
na oleji doCervena, pfiddme pfedem namocené susené hou-
by, vlozime maso, pfiddme sl a kmin a dusime domeékka.
Nakonec pridame se soli rozetfeny ¢esnek a jesté zhruba 10
minut provafime. Jako pfilohu podavame knedlik nebo ryzi.

SEsSSSSee—swew= SRNCI STEAKY S BYLINKOVYM MASLEM

750 g vyhosteéného srnciho hibetu, 80g oleje, deci cerveného vina,
10 g hladké mouky, 30 g bylinkového mdsla, 3 strouZky cesneku,
pepr, sil,citron

Z vykosténého srn¢iho hibetu nakrdjime tlustsi platky, na-
klepeme je, potieme Cesnekem, posypeme pepfem, zakape-
me ¢ervenym vinem, jemn¢ potfeme olejem a nechame odle-
Zet asi tak 15 minut. Poté platky po jedné strané zaprasSime
moukou a na rozpaleném oleji po obou stranidch opeCeme.
Na kazdy platek ddme bylinkové maéslo, které jsme piipravi-
li tak, Ze maslo utfeme s hoiCici a jemné nastrouhanou citro-
novou kiirou, cibule a ¢esneku. Hotové steaky poddvame
s dusenou ryZzi.

SMAZENY SRNCI RIZEK v TESTICKU =

750 g srnci kyty, 2 vejce, 80 g polohrubé mouky, 120 g sddla nebo
oleje, 1/4 litru svetlého piva, siil, pepr, hrst nasekané petrZelky, strou-
hany syr

Z vajec, piva, soli a polohrubé mouky naslehame zaZzloutlé
t&sti¢ko, do kterého ptiddme trochu nastrouhaného syra. Riz-
ky z kyty nakrdjime, oCistime, na okrajich nafizneme, nakle-
peme, osolime a obalime v tésti¢ku. V rozpusténém tuku je
osmazime, na zavér priddme nadrobno nasekanou petrzelku
a posypeme zbytkem strouhaného syru. Poddavame
s bramborovou Kkasi.
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== 7ZAJECi SEKANA S BYLINKAM| e

Zajeci predek, vnitinosti, 2-3 cibule, 5 snitek tymidnu, 3 bobko-
vé listy, pepr, nové koreni, sil, 2 litry vody, 500 g veprového bic-
ku, 2 cibule, 5 strouzkii Cesneku, 6 rohliku, 4 Zloutky, [Zicka mle-
tého zdzvoru, 2 [Zice majordnky, strouhanka, 50 g slaniny

Ocisténého a odblanéného zajice uvarime ve vodé
s kofenim. V tlakovém hrnci vafime zhruba 25 minut. Uva-
feného zajice obereme z kosti a s blickem umeleme. Priddme
rohliky, cibuli a cesnek. Smés zfedime vyvarem ze zajice, pfi-
dame Zzloutky, kofeni, stil a nadrobno pokrdjenou slaninu.
Vse dikladné promichame, hmotu vytvarujeme, obalime ji
ve strouhance a upeCeme dozlatova.

Jako pfilohu poddvame vafené nebo opecené brambory.
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CHUCENA MASLA,
» ZALIVKY, SALATY

Ochucend mdsla- 1isi se podle potraviny, kterou maslo ochu-
cujeme. Hlavné k ochuceni vyuzivime zelené bylinky.

Bylinky oplachneme pod tekouci vodou, nechame okapat,
pak je jemné nasekame a pfiddme do nasSlehaného masla.
Takto upravené maslo pouzivame ihned, napiiklad k potieni
chlebickli nebojako doplnéni minutkovych pokrmi. Neboje
vytvarujeme do vale¢kl, zabalime do alobalu nebo do per-
gamenového papiru a vlozime do chladni¢ky, kde mohou byt
ale pouze dva dny.

Zdlivky -jednoduché zalivky pripravujeme z vinného nebo
ovocného octa, dale z oleje, soli, cukru, vody a dalsSich pii-
sad. VSechny druhy zdlivek mtizeme podle vlastni fantazie
obménovat riznymi doplrky.

Saldty - i kdyzjsouv zahranici rozsifenéjs$i neZ u nas, salaty
patii stale vice ke zpestieni naseho jidelnicku a salaty prede-
vSim najafe a v 1ét€ jsou mnohdy nejen piilohou k masitému
pokrmu, ale hlavnimi jidly.

BYLINKOVE MASLO

100 g mdsla nebo rostlinného tuku, [ plnd [Zice nadrobno naseka-
nych bylinek-pazitky, petrielky, estragonu, kerbliku), siil, pripad-
né sladkokyseld okurka
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Maslo nebo rostlinny tuk naslehame do pény, mirné osoli-
me a vmichdme do néj jemné nasekané bylinky. Podle chuti
muzeme piidat jemné nasekanou sladkokyselou okurku.

CESNEKOVE MASLO ===
100 g mdsla, 3 strouzky cCesneku, sil

Cesnek jemné nasekdme, rozetieme se soli a vmichame do
masla naglehaného do pény. Cesnekové maslo pouZivame
jako podklad na potieni chlebi¢ku, ale i jako ochuceni grilo-
vaného masa.

KRENOVE MASLO %
100 g mdsla, 2 [Zice nastrouhaného kienu, siil

Do masla naslehaného do pény vmichdme peclivé ocisté-
ny, jemné nastrouhany kien a stil. Mnozstvi kifenu je zavislé
na palcivosti kienu.

PAZITKOVE MASLO
100 g mdsla, 2 [IZice nadrobno nasekané paZitky, sul

Do masla nasSlehaného do pény vmichame pazitku, osoli-
me a dobfe promichame.

PETRZELKOVE MASLO
100 g mdsla, 2 [Zice nadrobno nasekané petrzelky, siil

Do masla nasSlehaného do pény vmichadme drobné naseka-
nou petrzelku, osolime a dobfe promichame

e CESNEKOVA ZALIVKA
Bilyjogurt, mléko, cCesnek, sil, pepr

Kelimek bilého jogurtu vlijeme do misky, roziedime podle
potieby mlékem, Cesnek rozetifeme se soli a priddme do mis-
ky s bilym jogurtem.
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CESNEKOVA S HORCICI S
Ocet, 3 dily oleje, podle chuti horcice, prolisovany Cesnek, pepF, siil

Ocet a olej dobie rozslehame s hoicici a prolisovanym c¢esne-
kem, osolime, pfidame pepf. Zalivku je mozné dochutit
kremzskou hof¢ici.

e KOPROVA S JOGURTEM =
Bily jogurt,! [Zicky oleje, kopr, sil, pepr

Bily jogurt smichdme s olejem, pfiddme nadrobno naseka-
ny kopr, osolime, opepiime a rozmixujeme.
X X X
= ANDALUSKY SALAT i
500 g rajcat, 200 g Cerstvych paprik, mensi cibule, asi 3 dusené
nebo varené ryze, siil, 3 strouzky Cesneku, pep¥, hrst nadrobno na-
sekané petrzelky, bylinkovy ocet, olej

Omytd rajCata nakrdjime na ¢tvrtky, nebo na osminky po-
kud by byla rajCata vétsi, papriky ocistime od jader a nakraji-
me na tenké platky. Zeleninu promichame, Cesnek nakrdjeny
nadrobno rozetieme se soli a pfiddme, zalijeme octem a ole-
jem. Znovu dikladné promichdme a podavame.

SALAT MOZARELLA ===
500 g rajcat, 3 strouZky cesneku, italsky syr mozarella, petrielka,
sul, olivovy olej

Rajskajablicka nakrajime na platky, syrnakrajime na drob-
né kousky, nadrobno nasekdme petrzelku. Cesnek nadrobno
nakrdjime a rozetieme se soli, pfiddme olivovy olej. Smicha-
me dohromady a posypeme nadrobno nasekanou petrzelkou.

PORKOVY SALAT S CESNEKEM
2-3 porky, 4 strouzky cCesneku, siil, 3 [Zice oleje, vinny ocet, pepr,
sterilovand kapie
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Porky ocistime, zelenou ¢ast podéIné rozkrojime a diklad-
né ji proplachneme, nakrdjime na nudli¢ky, bilou ¢dst na ko-
leCka. Vsypeme je do vrouci vody, stdhneme z plotynky a
nechame 2 minuty odstat, potom porek odcedime. Oloupany
¢esnek prolisujeme do oleje, osolime, zalijeme octem a pro-
michame. Pfipravenou zalivku promichdme s pérkem a dame
do chladu odlezet. Pred podavanim piiddme nadrobno na-
krajenou kapii.

KOPRIVOVY SALAT S CENEKEM
400 g listkii 7 kopriv. 2 [Zice oleje, | cibule, siil, 3 strouzky cCesne-
ku

Kopftivy ditkladné oplachneme, vloZime je do vrouci vody
a spaiime. Odcedime, rozmixujeme. Cibuli nakrdjime nadrob-
no, zpénime na oleji, pfidame kopfivy, osolime a podusime.
Cesnek nakrdjime nadrobno, rozetfeme se soli a pfiddme ke
kopfivam. Promichdme a ddme vychladit do ledniCky. Salat
podavame vychlazeny.

JARNI SALAT

6 pampeliskovych trsu, 2 hldvkové saldty, svazek redkvicek, na-
tvrdo uvarend vejce, [Zice vody, sil, cukr, 2 [Zice hoicice, 2 [Zice
oleje, vinny ocet, paZitka

Zeleninu odistime, opldchneme, pampeliskové listy a salat
vytifepame z piebytec¢né vody a na kousky je potrhame, fed-
kvi¢ky nakrajime na platky. Vejce rozkrdjime na osminky, ve
vodé rozpustime sul, cukr, promichame s hoicici a olejem.
Ptelijeme Cesnekovou zalivkou.

=====7ELENINOVY SALAT s CESNEKOVOU ZALIVKOU ======
| mensi bild redkev, 2 rajskdjablka, | bilyjogurt, 3 strouZky Ces-
neku, 2 [Zice mléka, siil, paZitka
Zeleninu omyjeme, fedkev oloupeme, nakrdjime na platky
a posolime. Bily jogurt rozfedime mlékem, pfiddme rozetie-
ny Cesnek se soli a touto zalivkou salat podlijeme.
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ZELENINOVY SALAT s KOPREM

[ mensi uvareny kvétdk, | hldvkovy saldt, 4 rajcata, | mensi okur-
ka, 2 vejce uvarend natvrdo, [Zice oliv, sil, pepF, nasekany kopr,
olej, ocet

O oo\

Kvétak rozebereme na mensi rizi¢ky, saldt na listky, rajCa-
ta a okurky nakrajime na platky, vejce na ¢tvrtky a pridame
olivy. Salat prelijeme zalivkou z oleje, octa, soli, pepie a po-
sekaného kopru. :

e LILKOVY SALAT e

2 Ulky, 2 stroutky cesneku, 2 [Zice oleje, 1 [Zice octa, 1/2 IZicky
mletého pepre, 4 rajcata, 2 [Zice drobné nasekanych sterilovanych
hub, hrstka petriele nebo kopru, sil

Lilky nasucho opeCeme a oloupeme. Rozkrajime je na kous-
ky a posypeme utifenym ¢esnekem. Smichame olej a ocet, 0so-
lime, opepiime a lilky zalijeme. Vmichame houby, ozdobime
nakrajenymi rajCaty a posypeme nasekanou petrzelkou nebo
koprem.

AAAAAAAAA = SPANELSKY LETNI SALAT S

400 g zelené okurky, 400 g rajcat, 2 cibule, 3 strouzky cCesneku,
4 [Zice oleje, | [Zice bylinkového octa, siil, pepr, [Zice strouhaného
kienu

Do misy dame nakrajené okurky a rajcata, drobné nakrije-
nou cibuli a se soli utfeny ¢esnek. Nalijeme bylinkovy ocet:
Litr octa nalijeme do nadoby, vloZime do ni snitku mate¥i-
dousky, trochu lipového kvétu, 2 bobkové listy, kvét cerného
bezu, nové kofeni a vSe dikladné rozmixujeme a nechdme
ulezet v chladu asi tak 14 dni.
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SALAT z AVOKADA =
2 avokdda, 2 oloupané pomerance rozdelené na dilky, 20 vypecko-
vanych cernych oliv, Cerstvé listky bazalky, 1/2 cibulky rozkrdjené
na nudlicky
Zdlivka: | [Zice bilého vinného octa, 4 [Zice olivového oleje,
1/2 [Zicky hoicice

Zjednotlivych dilkti pomeranc¢tl odstranime bilou duzinu.
Avokado piekrojime naptl a vyjmeme pecku. Oloupeme a
nakrajime na platky. Olivy rozkrojime napil a jemné pokra-
jime. Bazalku nastiihame, pomeranc¢, avokado, cibuli a olivy
rozlozime na talif, posypeme bazalkou a zalijeme zalivkou,
kterou jsme si pripravili smichdnim vSech surovin.

RAICATOVY SALAT s KOPREM
6 rajcat, cibule, kopr, tymidn, mlety pepr, citronovd stdva, olej, siil

Rajcata nakrajime na platky, osolime a okofenime. Smicha-
me s drobné krijenou cibuli a nadrobno nasekanym koprem.
Promichdme, pokapeme citrénovou §tdvou a pokropime 2-3
1zicemi oleje. VSe promisime a podavame. Mozné je posypat
jemné nastrouhanym syrem.

S OKURKOVY SALAT s KOPREM A JOGURTEM
[ stiedné velkd okurka, kopr, sul, olej, 2 jogurty

Oloupanou okurku nakrouhdame na tenké platky. Osolime
a promichame s rozSlehanymi jogurty s olejem. Ozdobime
drobné sekanym koprem.

SALAT ZE STERILOVANEHO ZELI s KRENEM
Mald sklenka sterilovaného zeli, cibule, 2-3 [Zice oleje, 4 [Zicejemné
strouhaného krenu

Pokrajené zeli i s ndlevem ddame do misy a promichame
sjemné krajenou cibuli. Promichame s olejem a posypeme
strouhanym kienem.
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