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TRADICNi SLOVENSKE

A MORAVSKE FOLKLORNI
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FANKY (30 ks)
SUROVINY:

e 280 g hladké mouky

e 1 g prasku do peciva

e 140 g masla

e velkd spetka soli

e 10gcukru

e 100 g kysané smetany

e 2 polévkové Izice rumu nebo citronové stavy
e Kira z poloviny citronu
o 2 Zloutky

Na smazeni— 0,5 litru oleje

Na obalovani: 100 g cukru moucka, 1/2 IZi¢ky skofice nebo 1 IZice vanilkového cukru

POSTUP:

Maslo, mouku, prasek do peciva a citronovou klru smichame v robotu na jemnou drobenku. Vsypeme
sul a cukr a dobfe promichame.

Smetanu promichame se Zloutky a rumem, pfiddme do robota k drobence a vypracujeme tuhé tésto.
Zabalime do folie a nechdme 15 minut na kuchyriské lince odpocinout.

Odpocinuté tésto vybalime a rozvalime na obdélnik silny asi 5 mm. Pak ho pfehneme na tretiny,
rozvalime a totéZ zopakujeme jeSté dvakrat. Znovu zabalime a znovu nechdme na kuchynské lince
odpocivat, opakujeme jesté jednou a poté uloZime na hodinu do lednicky (nebo na pul hodiny
do mraznicky).

Odlezelé tésto rozvalime na plat silny 5 mm (16x32 cm). Vykrajujeme tvary (proftizlé obdélniky)
a pozvolna smazime v horkém oleji dozlatova, nékolikrat pfitom fanky otocime. UsmaZené kousky
nechame okapat na papirové kuchyriské utérce, pak je ale jesté teplé obalime ve smési cukru a vanilky
nebo skofice.
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ZEMIAKOVA BABA S KRUPAMI (10 porci)
SUROVINY:

e 2100 g brambory loupané
e 300 g jenych krup, malych
e Sl na vareni krup a brambor
e 800 g oravské slaniny
e nebo kombinace uzeného masa a domaci klobasy
e 3vejce

K dochuceni: sll, pept, mlety kmin, majoranka a 100 g

prolisovaného ¢esneku

Na vymazani a vysypani zapékaci misy: sadlo a strouhanka

POSTUP:

Oloupané brambory nakrajime na kostky, vloZime do hrnce, zalijeme vodou, osolime a uvafime
do meékka. Po uvareni vétSinu vody slijeme, se zbyvajici asi ¢tvrtinou vody v hrnci brambory
rozstouchame.

Mezitim si uvafime kroupy — proplachnuté zalijeme vodou, osolime a uvafime do mékka. Vmichame
do $touchanych brambor.

Slaninu nakrajime na kostky o velikosti asi 1x1 cm a vypraZime. Vmichdme ke smési, dochutime
prolisovanym ¢esnekem, majordnkou, mletym kminem a soli, nakonec vmichame vejce. Smés nalijeme
do sadlem vymazané a strouhankové vysypané zapékaci misy a v troubé upeceme dozlatova.
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BRYNDZOVE PIROHY (10 porci)
SUROVINY:

e 250 g polohrubé mouky
e 250 g hladké mouky

e 750 g brambor

e 375 g bryndzy

e 500 g oravské slaniny

e 250 g Speku

e 2 7Zloutky i |
e 200 g masla

e zakysana smetana

e 2 |zicky Cervené sladké papriky

e Sul, pepr

POSTUP:

Brambory ve slupce uvatfime do mékka, nechame vychladnout. Poté je oloupeme a nastrouhame
najemno nebo prolisujeme. Odebereme asi 250 g mnoZstvi na pfipravu ndplné. Do zbytku pfidame
mouku, Zloutky, vétsi Spetku soli a vypracujeme tésto.

Do misky se zbylymi bramborami pfiddame bryndzu, mletou papriku, opepfime, lehce osolime
a promichame.

Na mirné pomoucené plose vyvalime tésto na plat o tloustce pfiblizné 2 mm a vykrojime z ného kolecka
o priméru asi 8 cm. Do stfedu kazdého kolecka ddme bryndzovou néapln. Kolecko prelozime na polovinu
a kraje dobre zatlac¢ime, aby naplfi pfi vafeni nevytekla. Takto pfipravené pirohy vloZzime do vrouci
osolené vody. Poc¢kdme, aZ vyplavou na hladinu, a povafime je jesté asi 30-60 vtefin a poté je z vody
vytdhneme.

Slaninu a Spek nakrdjime na malé kosticky a ddme do mensiho kastrolu. Na mirném ohni vyskvarime
a poté priddme maslo, které nechame lehce zezlatnout. Odstavime.

Uvarené pirohy podavame se zakysanou smetanou, prelité skvarecky a vypekem z nich.
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BRYNDZOVE HALUSKY / STRAPACKY S KYSLOU KAPUSTOU (10 porci)
SUROVINY:

e 1600 g brambor

e 600 g polohrubé mouky

e 500 g bryndzy

e 400 g zakysané smetany

e 1000 g slaniny

e Sul, pepr, sadlo k opeceni slaniny

POSTUP:
Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhame najemno. Pfiddme mouku, osolime a vymichame tésto.
Do vétsiho hrnce nalijeme vodu, osolime a pfivedeme k varu.

Pfipravime si bryndzovou smés: v mise smichdme bryndzu a zakysanou smetanu, lehce osolime
a opepfime.

Do vrouci vody postupné propasirujeme bramborové tésto pres haluskovac (sito s vétsimi oky). Halusky
jsou uvarené, kdyZz vyplavou na hladinu. Poté je pomoci dérované nabéracky vytahneme a hazime
do misy s bryndzou. KdyZz mame v mise vSechny halusky, smés pofadné promichdme.

Na panvi rozehfejeme trochu sadla, pfiddme na kostky nakrajenou slaninu, kterou ope¢eme do zlatova.

Halusky poddvame spolu s opecenou slaninou, pokapeme vypecenym tukem se slaniny.

STRAPACKY:
e 100 gcibule
e 50gsadla

e 200 g kysaného zeli
Na sadle orestujeme do zlatova jemné krdjenou cibuli, pfidame zeli a kratce podusime.

Uvarené halusky promichame s dusenym zelim a sypeme vypraZenou slaninou.
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KAPUSTNICA S BRAVEOVYM MASOM A HUBAMI (10 porci)
SUROVINY:

e 200 g Speku

e 100 gcibule

e 80 gsusenych hub

e 1000 g kysaného zeli

e 3000 g svétlého vyvaru

e 500 g veprové krkovicky

e 400 g domdci klobasy

e 400 g brambor, oloupanych
e 4 strouzky Cesneku

o 4 ks bobkovych listd

e SUl, pepf mlety

e 200 g zakysané smetany k dokonceni

POSTUP:
Houby namocime na 30 minut do studené vody.

Spek nakrajime na malé kosticky a v hrnci ho vy$kvafime. Ke $kvarkdm priddme cibuli nakrdjenou
najemno, nakrajenou klobdsu a veprovou krkovicku, restujeme do zlatova. Pfiddme prolisovany ¢esnek,
bobkové listy, stl, mlety pepi a mletou papriku, kratce zarestujeme a pridame prekrajené zeli,
namocené houby i s ndlevem, zalijeme vyvarem a vatime mirnym varem asi 1 hodinu.

Brambory nakrajime na kosticky, vloZime do polévky a uvatime do mékka (15-20 minut). Polévku
dochutime a pfi servisu do ni ddvame lZici zakysané smetany.
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KACACIE STEHNO PECENE, CERVENA KAPUSTA, ZEMIAKOVE LOKSE (10 porci)
SUROVINY KACHNI STEHNA:

e 2000 g kachnich stehen (10 ks)
e Sul, pepf, kmin

DUSENE HLAVKOVE ZELi:

e 2500 g cerveného hlavkového zeli

e 150 g Cervené cibule

e 50 g cesneku

e 100 g sadla nebo oleje

e 50 gcukru

e 75gocta

e S{l, kmin

e 250 gjablek

e 200 g pomerancové stavy

e 150 g cerveného vina (Frankovka, Svatovavrinecké)

BRAMBOROVE LOKSE:

e 1200 g uvarenych, oloupanych brambor
e 400 g hladké mouky
o LZicka soli

POSTUP:

Kachni stehna osolime a okofenime, vloZime do pekace, mirné podlijeme vodou a pe¢eme pfi 140 °C
do mékka a dozlatova za obcasného prelévani vypekem.

Zeli ocistime, rozkrojime na Ctvrtiny a nakrdjime najemno. V hrnci rozehfejeme sadlo a orestujeme
na ném dozlatova jemné krajenou cervenou cibuli, pfiddme nakrajeny cesnek, zasypeme cukrem,
nechame ho zkaramelizovat, pfilijeme ocet a vyvafime ho. Pfidame zeli, jablka nakrajena na kosticky,
sdl a kmin, podlijeme vinem, zredukujeme ho na polovinu objemu, pfiddme pomerancovou $tavu
a dusime dokud neni zeli témér mékké a tekutina odparend. Podle potfeby dochutime.

Pfedem uvarené brambory oloupeme, nastrouhdme najemno, pfiddme mouku a sul a zpracujeme
tésto. Rozdélime po 90 gramech, na dobfe pomoucené plose vyvdlime tenké placky, které opec¢eme
z obou stran na sucho na rozpalené panvi. Pfed servisem potirdme vypecenym kachnim sadlem.

e Visegrad Fund



VARENY UZENY VEPROVY JAZYK, KRENOVA ESPUMA, KARLOVARSKY KNEDLIK (10 porci)
SUROVINY UZENY VEPROVY JAZYK VARENY:

e 1000 g uzeného veprového jazyka
e 2000 g zeleninového vyvaru

Veprovy jazyk vlozime do vyvaru, uvafime do mékka, oloupeme povrch a naporcujeme na platky.
Z vyvaru mlzeme pfipravit uzenou polévku.

KRENOVA ESPUMA:

e 100 g maslo

e 250 gsmetana

e 250 gvyvaru

e 250 g plnotu¢ného mléka

e Cerstvy kien (nebo nakladany),

e 2 mensi cibule (Salotky)

e 2 mensi brambory, oloupané a nakrdjené na
kosticky

e na dochuceni sul a bily pepf, IZicka cukru

e 2 bombicky do ISl lahve

Na masle orestujeme cibuli, pfiddme brambory, cukr, zalijeme vyvarem, mlékem a smetanou. Osolime
a opepfrime a vafime, dokud brambory nezméknou. Na zavér pridame kien a dochutime podle vlastnich
preferenci. Omacku poradné rozmixujeme a propasirujeme, nalijeme hned do slehackové lahve
(teplota by méla byt asi 70 °C). Lahev uzavieme, naplnime dvéma bombickami, pfed podavanim dobre
protfepeme a davkujeme.

KARLOVARSKY KNEDLIK (10 porci)

e 15 ks starsich rohlik( (43 g)

e 250 g mléka

e 80 g masla + 20 g na potfeni alobalu/folie
e 8vajec oddélenych na Zloutky a bilky

e 25 g nasekané plocholisté petrzele

e Spetka nastrouhaného muskatového ofisku
e 2g soli

Rohliky nakrajime na kostky o hrané 1 cm. Vejce rozdélime na bilky a Zloutky. Z bilkd uslehame tuhy
snih. Zloutky lehce proglehdme s mlékem. V rendliku rozpustime maslo.

V mise smichame rohliky, mléko se Zloutky, rozpusténé maslo a petrzel, pfiddme sal, muskatovy ofisek.
Zamichame. Postupné opatrné vmichame snih z bilkd.

Alobal potfeme rozpusténym madslem. Pfipravenou hmotu rozvazime na pét stejnych dild, vlozime
na stred folie, vytvarujeme knedliky, pevné uzavieme a vatrime v pare 15 minut (ve vodé za otaceni 20
minut)
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FILATKO Z PUNKEVNiIHO PSTRUHA NA PORKOVO - JABLEENEM RAGU, BRAMBOROVA SLAMA
SUROVINY (10 porci)

e 1500 g Punkevni pstruh cely
e 200 g maslo

e 400 g jablka

e 400 g porek

e 200 ml bilé suché vino

e 200 ml smetana 30%

o 1kslimetka

e sul, pepf, kmin

e 30 g Cerstvy kopr
e 1 svazek redkvicky
e 20 g vyhonky mix
e 200 g brambory

e olej nasmazeni

POSTUP

Pstruhy vcelku ocistime od Supin, nafiletujeme a podle potfeby za pomoci pinzety vykostime. UloZime
do chladu.

Redkvitky nakrajime na mandoliné na tenké platky, vlozime do studené vody a pred pouZitim uloZzime
do chladnicky.

Jablka nakrajime na kosticky o hrané 1x1 cm, pokapeme $tavou z limety. Porek nakrdjime na stejné
velké kostky jako jablka. V hrnci rozehfejeme maslo a kratce na ném orestujeme pérek, prfiddme
nakrajena jablka, zalijeme vinem a svafime na polovinu. Pfiddme smetanu, stl a mlety pepf a dusime
do polomékka nebo zredukovani objemu smetany. Ragu dochutime.

Oloupané brambory nakrdjime na tenké platky a ty poté na jemné nudlicky. Propldachneme vodou
a osusime. Vkladame do rozehfatého oleje a smazime dozlatova. Vyjmeme na papirovou utérku. Solime
tésné pred podavanim.

Fildtka pstruh( osolime, opepfime, okofenime mletym kminem a opeceme na panvi s rozehfatym
olejem. Nejprve kizi napred, zhruba 2/3 ¢asu tak, aby byla kiize vypeéena do kfupava, po otoceni kratce
opeceme i z druhé strany.

Na talif servirujeme nejdfiv ragu, na né pstruha a bramborovou slamu. Dozdobime fedkvi¢kami, mikro
bylinkami a v nasem pripadé jesté laktanézou vyrobenou mixovanim 1 dilu mléka, 2 dild oleje,
k dochuceni mimo soli byla pro barvu pouzita kurkuma.
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POLEVKA Z PECENYCH KASTANU (10 poreci)
SUROVINY:

e 80 gcibule

e 80 g rapikatého celeru

e 100 g mrkve

e 100 g sezénnich hub

e 80 g anglické slaniny

e Olej

e 2 strouzky ¢esneku

o 4 bobkové listy

e 400 g jedlych kastanl

e 100 g bilého suchého vina

e 2 |drlbeziho vyvaru

e 80 g bilého vina typu portské

e 50-60gsmetany 33%
POLEVKOVA VLOZKA:

e 10 ks predvarenych jedlych kastanl
e 10 vyloupanych vlasskych ofechl

e 20 g bilého portského vina

o S(l

e 10 ks rGzickové kapusty

e 100 g masla

e il
e pepf
o oOlgj

V hrnci na rozpaleném oleji osmahneme na kosticky nakrdjenou mrkev a fapikaty celer, po chvili
pfiddme cibuli. Kratce zarestujeme. Slaninu a houby si nakrdjime na kostky a vloZime do hrnce.
Promichame a spolecné prohiejeme. Pfiddme bobkové listy a nakonec jedlé kastany. Zalijeme bilym
vinem, zredukujeme, pfiddme vyvar a nechame alespon 30 minut vafit. Po uvareni vyndame bobkové
listy, poté rozmixujeme, pfilijeme bilé portské vino a zjemnime smetanou.

Ve druhém hrnci zahfejeme osolenou vodu, pfilijeme portské vino, vloZime predvarené jedlé kastany
a vyloupané vlasské otrechy, kratce povafime a nechame louhovat asi 10 minut v rozvaru.

o vev

RazZickovou kapustu spafime v hrnci s teplou vodou. Jednotlivé razi¢ky rozkrojime napul, opeéeme
na panvi s maslem a pfidame vlasské ofechy a jedlé kastany z rozvaru. Osolime.

Servirujeme jednotlivé ¢asti do hlubokého talife. Mlizeme dozdobit Slehackou a kouskem fapikatého
celeru.

e Visegrad Fund



11

KANCI KYTA SE SiPKOVOU OMACKOU, KRUPICOVE NOKY (10 porci)

SUROVINY — KANCI KYTA, SIPKOVA OMACKA:

e 1500 g kanci kyta

e pepf

o sl

e 100g maslo

e 300 g mrkve

e 200 g celerové bulvy
e 250 gcibule

e 5 ks bobkového listu

e 10 kulicek nového koreni
e 10 kuli¢ek €erného pepie KRUPICOVE NOKY: (6 ks na porci)

e 10 kuli¢ek jalovce

e 2 snitky Cerstvého tymianu
e 300 g Sipkového pyré

e 300 ml ¢erveného vina

e 700 ml tmavého vyvaru

e 1lmléka

e 400 g jemné krupice
e 125gmasla

e Y kdvové |Zicky soli
e Muskatovy otisek

K DOKONCENI: e 3vejce

e 50 g masla na opeceni
e 50 gstudeného masla

e 150 g anglické slaniny - platky
e  Micro greens

Maso nakrajime na kostky velké asi 3x3 cm, osolime, opepfime a zprudka opeceme dozlatova v hluboké
panvi s rozehfatym maslem. Divocinu vyjmeme z panve a na vypeku orestujeme na kosticky nakrajenou
mrkev a celer, o néco pozdéji priddme i cibuli a za stalého michani nechame zezlatnout. K orestované
zeleniné priddme pfipravené maso, bobkovy list, nové koreni, ¢erny pepf, jalovec, nadrobno nasekany
tymidn a Sipkové pyré. Zaklad zalijeme cervenym vinem, které nechame svafit asi na polovinu. Poté
zalijeme tmavym vyvarem. Dusime pod poklickou na mirném plameni do mékka, asi 90 minut.

Mékké maso ze zakladu vyjmeme na talif a omacku scedime pres sitko. Zeleninu pres sitko jen lehce
vylisujeme, ale nepasirujeme. Scezenou omdacku znovu pfivedeme do varu, podle potreby
zredukujeme, vmichame studené maslo a vratime do ni hotového divocaka.

Slaninu nakrdjime na malé nudli¢ky a v rozpdlené panvi ji orestujeme dokfupava.
Krupicové noky

Miléko, tuk a trochu muskatového ofisku ohfejeme asi na 80 °C, vmichame krupici a pfivedeme k varu,
po zhoustnuti odpalime / vymichdme uz mimo plotnu. Nechame zchladnout pod 60 °C a po jednom
vmichame vejce. Pomoci dvou lZic tvarujeme noky, které uvatfime ve vrouci vodé (vafime pozvolna
dokud nevyplavou) nebo v pare (5 min). Po uvareni zchladime, osusime a pred servisem opeceme.

°
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KOLACE SVATEBNI (60 ks) — zpracovani na zaraz
SUROVINY:

e 200 g hladké mouky

e 100 g polohrubé mouky

e (Citronova kara (1/4 citronu)
e 30gcukru

e 150 g plnotu¢ného mléka

e 25 g kvasnic

o 2 Zloutky

e 120gmasla

e Spetka soli

e 250 g tvarohu
e 60 g cukru

o 1 7Zloutek

e 50 g hrozinek

DROBENKA:

e 25gmasla
e 25 g mouckového cukru
e 40 g polohrubé mouky

NA POLEVANI:

e 30gmasla
e 2clrumu

Do misy robota nasypeme mouku, cukr, nastrouhdame kdru citronu, nalijeme mléko, pfidame Zloutky
a rozdrobime kvasnice, kratce promichame a poté pfiddme maslo nakradjené na kostky a sdl.
Vypracujeme hladké, pruiné a nelepivé tésto (asi 15 minut). Nechdame vteple vykynout
do zdvojnasobeni objemu. Kavovou lZici vykrajujeme kousky tésta, které rozmackneme na placicky
(uprostfed by mélo byt tésto vyssi), pfiddme ochuceny tvaroh a hrozinky, kolaée zabalime. Kolace
namocime v rozslehaném vejci, poté v drobence a zabalovanou stranou dol( je poloZime na plech. Pred
pecenim nechame znovu nakynout, vloZime do predehtaté trouby na 180 °C a peceme dozlatova.
Hotové koldace macime v rozpuSténém masle s rumem a ihned sypeme mouckovym cukrem.

e Visegrad Fund



