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Smazeny syr
Klasicky klenost Ceské gastronomie se jmenuje smazeny syr.

Jesté donedavna jediné vegetarianské jidlo v Cceskych
hospodach.

Ingredience

4 platky syra asi 1,5-2 cm
= vejce

= mouka

= strouhanka

olej

= sl

Postup

1. Syr obalime v trojobalu. Nejdrive v mouce, poté v
rozslehaném vejci a nakonec ve strouhance. Kazdy kus
obalime alespon 2x, aby syr nevytekl.

2. Smazime ve fritovacim hrnci nebo na panvi z obou stran.

3. Tip: Kdyz syr ve fritovacim hrnci vyplave nahoru, je
hotovy.

Velikonoc¢ni nadivka

Velikono¢ni nadivka patri na velikonoc¢ni stll stejné jako
beranek. I kdyz se nazyva nadivka, malo kdo ji skutecné nadiva
kure a peCe se hlavné zvlast.


https://www.czechcuisine.net/cs/smazeny-syr/
https://www.czechcuisine.net/cs/velikonocni-nadivka/

Ingredience

= 10 starsich rohlikdi

=6 vajec

= 400 g vareného mletého masa

=50 g masla

= sl

= muSkatovy orisek

hrst sekanych bylinek — koprivy, petrzel, libecek
= mandle

Postup

1. Nakrdjime rohliky na kosticky a vlozime do vyvaru z
vareného masa.

2. 0ddélime Zloutky a bilky.

3. Smichame mdslo se Zzloutky, rohliky, soli, muSkatovym
oriskem a bylinkami. Pridame také nakrajené maso.

4. USlehdame snih a jemné vmichame do smési.

5. Vlozime na vymaStény pekalC a posypeme nasekanymi
mandlemi.

6. PeCeme v troubé 30 minut pri 180°C.

Merunkové tvarohové knedliky

Sladké ovocné knedliky jsou spojeny hlavné v 1été. Daji se
pripravit z kynutého tésta, tvarohového anebo také
bramborového. Knedliky plnime rlznym ovocem


https://www.czechcuisine.net/cs/merunkove-tvarohove-knedliky/

Ingredience

= 200g polohrubé mouky

» 250g mékkého tvarohu

100g masla

= vejce

409 cukru

= mouckovy cukr

merunky (nebo jiné ovoce)
= zakysana smetana

Spetka soli

Postup

1. Do misy vlozime vejce, cukr, zméklé maslo a tvaroh. Vse
promichame do hladka.

2. Poté pridame mouku a michame do hladkého tésta.

3. Tésto rozvalime a rozdélime na malé casti. Kazdy kousek
roztdhneme pomoci prstld a naplnime merunkou, po té
zabalime.

4. Vlozime do vrouci osolené vody na 6-8 minut.

5. Podavame posypané cukrem s rozpusténym maslem, zakysanou
smetanou.




Grilované veprové sSpizy

Ingredience

= 500g of zadniho veprového
strouzky cesneku
klobdsy

cibule

papriky

brambory

= sl a pepr

» olivovy olej
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Postup

1. Nakrajime veprové na kostky a nalozime v oleji s
lisovanym Cesnekem, soli a peprem. Nechdme odlezet.

2. Nakrajime klobasy, cibule, papriky a brambory, které
mizeme trohu potrit olejem.

3. VSechno postupné napichneme na Spiz.

4, Grilujeme asi 20 minut a obracime. Nebo jen upeceme v
troubé.

Cesneka s krutény

Bez cesneku by jidlo nemélo chut. A co lepSiho na kocovinu nez
poradné silna cesnecka po dlouhé noci v baru.


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-veprove-spizy/
https://www.czechcuisine.net/cs/cesnecka-s-krutony/

Ingredience

1-2 hlavky cesneku
1 mensi cibule

=1 bujén
= 3 brambory
= Syr
= peCivo
= stl, pepr
» majoranka
= kmin
Postup
1. Oloupeme cibuli, cesnek a brambory.
2. Nakrajime cibuli a zlehka osmahneme. K ni pridame
nakrajeny nebo lisovany cesnek.
3. Osmahneme a zalijeme horkou vodou.
4. Nakrajené brambory vlozime do vody a pridame kostku
bujoénu.
5. Ochutime soli, peprem a kminem.
6. Varime dokud brambory nezméknou.
7. Na konci dochutime majordnkou a pokud neni polévka
dostatecné silna, pridame cesnek.
8. Podadvame v misce s nastrouhanym syrem a krutdny

pripravenymi z peciva.




Bramboracka

Bramboracka patri k tradic¢nim rodinnym receptdm.

Ingredience

= 5009 brambor

=2 cibule

= 2 mrkve

=1 celer

» 1 petrzel

» petrzelka

= houby (volitelné)
» 2 1Zzice mouky

= majoranka

= 2 strouzky cesneku
= kostka bujonu

- sl a apepr
olej

Postup

1.V hrnci osmahneme cibulku na oleji a pridame mouku.
Michame do zlatavé barvy.

2. Nalijeme 1,51 vody a pozvolna privedeme Kk varu za
obCasného michani.

3. Pridame nakrajenou zeleninu, brambory a houby a pozvolna
varime do mékka.

4., Pridame bujon a ochutime, soli, peprem, cesnekem a
majorankou. Mizeme pridat také nové koreni ¢i bobkovy
list.

5. Nechdme podusit par minut a podavame.


https://www.czechcuisine.net/cs/bramboracka/

