Nakladany hermelin

Nakladany hermelin patri k cCeské kuchyni jako Ceské pivo, ke
kterému se nejcastéji v hospodach podava.

Ingredience

- velkd zavarovaci sklenice
» 6-8 kusl hermelinu

= 3-4 cibule

= 8 strouzkd cesneku

- cely pepr

= nové koreni

= bobkovy list

» berani rohy

=1 1zic¢ka papriky nebo ¢ili
= sUl

olej

Postup

1. Rozpdlime syry a nakrajime cibuli.

2. Obalime syr v paprice lisovaném cCesneku a soli. Slepime
pdlky znovu dohromady.

3. Vlozime do sklenice cast cibule, bobkovy list, pepr a
nové koreni a pridame 2-3 syry. Navrh znovu cibuli a
opakujeme az naplnime sklenici.

4. Do sklenice nalijeme olej, aby bylo vSe ponoreno.

5. Uzavreme a vlozime do lednice na 3-5 dni.


https://www.czechcuisine.net/cs/nakladany-hermelin/

Kvétakové placicky

Kvétak je velmi oblibena zelenina a ne jen jako prisada do
polévky. Jako hlavni pokrm se pouziva do tri pokrml: smazeny
kvétak, kvétakové placicky a mozecek.

Ingredience

= 1 kvétak
=2-3 vejce

= sdl a pepr
4 1Zzice mouky
= olej

Postup

1. Okrajime listy a koren. 0Cistime kvétak a rozdélime na
rizicky. Varime v osolené vodé 10 minut. Scedime a
nechame vychladnout.

2. Uvareny kvétdk pomackame. .

3. 0ddélime Zloutky a bilky. Zloutky pfiddme ke kvétdku a
bilky uSlehdme v snih.

4. Pridame mouku a ochutime.

5. Jemné vmichdme snih ke smési.

6. Smazime na malém ohni z obou stran.



https://www.czechcuisine.net/cs/kvetakove-placicky/

Bramboraky

Brambory jsou velmi uzivanou prilohou. Bramboraky jsou velmi
oblibenou prilohou i hlavnim jidlem, které se skvéle hodi
treba ke gulasi nebo kysanému zeli.

Ingredience

=1 kg brambor

= hrnek mléka

=1 vejce

4 strouzky cesneku

= mouka

majoranka

« sl a pepr

= olej na smazeni

volitnelné: salam, slanina, Sunka

Postup

1. Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhame. 0dlijeme vodu
z nastrouhanych brambor.

2. Ochutime soli a peprem. Pridame vejce, majoranku a
utreny cesnek.

3. Pridame mléko a mouku. Tésto by nemélo byt prilis husté.

4. Smazime na panvi z obou stran.

5. NejlepSi jsou cCerstvé primo z panve..



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

Bramborovy salat

Bramoborovy salat je tradic¢né podavan s rizkem a nemlzZe chybét
na stédrovecernim stole po boku kapra.

Ingredience

= 2kg brambor

» 3-4 mrkve

=1 celer

= cibule

» 5 nakladanych okurek
= 4 uvarenych vajec

= plechovka hrasku

= 300g Sunky

» Lzice horcice
 majonéza a tatarska omacka
- sl a pepr

Postup

1. Uvarime neoloupané brambory v osolené vodé a nechame
vychladnout. Poté brambory oloupeme a nakrajime na
kosticky.

2. Uvarime korenovou zeleninu, nechame vychladnout a taktéz
nakrdajime na kosticky. Smichdme s bramborami.

3. Pridame nakrajenou cibuli, okurky, vejce, hrasek, Sunku
a smichame.

4. Na zavér vmichdme horcici, majonézu a ochutime soli a
peprem. MiZeme pridat nalev z okurek.


https://www.czechcuisine.net/cs/bramborovy-salat/

1 v vV N 7
Tradicni rizek
Rizek mé& svidj plvod v némecké kuchyni, ale stal se oblibenym

ceskym pokrmem, ktery nechybi v batohu zadného ceského
vyletnika.

Ingredients

= Kureci prsa, veprové, teleci, kanci
» mouka

=2-3 vejce

strouhanka

= olej

stl a pepr

Directions

1. Maso lehce naklepeme.

2. 0solime a opeprime.

3. Do 3 misek vlozime mouku, rozsSlehana vajicka a
strouhanku.

4. Maso obalujeme postupné v mouce, vajicku a nakonec ve
strouhance.

5. Smazime v rozpaleném oleji pozvolna po obou stranach.
Délka smazeni zalezi na tlouStce a druhu masa.

6. Podavame s bramborem, bramborovym salatem Ci pouze s
chlebem.


https://www.czechcuisine.net/cs/tradicni-rizek/

Domaci jitrnice s lepenici

Jitrnice jsou nezbytnym vyrobkem pri kazdé zabijacce.
Pripravuji se po celé Ceské republice. V zdvislosti na krajich
se jejich vyroba mirné 1isi. Napr. v nékterych castech Moravy
pridavaji do jitrnic misto macenych zemli krupici. Pouziva se
misto Zemli kupovanych pekly tzv. domaci zabijackovou zemli.
Nékde se do jitrnic priddava jesté na jemno nakrajena cibule.
Pri vareni davame pozor, aby voda nezacala prudce varit,
jitrnice by mohly popraskat. Pokud preci jen néjaka praskne,
nevadi, vodu na vareni jitrnic mizeme pouzit jako zadklad pro
zabijackovou polévku, ktera diky prasklym jitrnicim bude
hustéjsi a chutnéjsi. Zabijackové pochoutky nejlépe chutnaji
se staroCeskou lepenici, pripravenou ze zeli a brambor.

Ingredients

=1 kg libovéjsiho bidcku
= 350 g veprového laloku
= 500 g veprovych plic

» 350 g veprovych jater
=500 g tvrdsSi Zemle

= 0,5 1 veprového vyvaru
=80 g soli

» 3 g majoranky

= 1,5 g zazvoru

= 1,5 g mletého nového koreni
=45 g treného cesneku

1 g mletého pepre

= 8 m tenkych strivek

- Spejle


https://www.czechcuisine.net/cs/domaci-jitrnice-s-lepenici/

Lepenice

= 1kg brambor

= 300 — 400 ml mléka
= 500g kysaného zeli
=1 vétsi cibule

= sadlo

Directions

1. Veprovy blcek a laloky uvarime do polomékka, plice do
mékka. Zemle nakrdjime na malé kosticky.

2. Varené plice umeleme na masovém strojku, syrova jatra
umeleme na dvakrat. Z vareného veprové boku odstranime
kosti a chrupavky. Spolu s laloky ho rozsekame na malé
kosticky max. 5mm.

3. Do misy dame nakrajené zemle zalijeme cCasti vyvaru,
pridame umleta jatra, treny cesnek, umleté plice a
zbytek teplého vyvaru, osolime, okorenime a dikladné
promichdame.

4. Pak pridédme maso z blc¢ku a laloku, zamichame a podle
potreby jesté dochutime.

5. Tenka veprova strivka nakrajime na dily dlouhé cca 20
cm. Dilek strivka na jednom konci pevné zasSpejlujeme a
pak naplnime pripravenou smési. Druhy konec také
uzavreme Spejli.

6. Jitrnice varime ve vodé teplé asi 90 stupnl priblizné



8.

15-20 minut. Uvarené jitrnice oplachneme studenou vodou,
polozime na drevénou desku a nechame volné chladnout, po
15 minutach je obratime.

. Na lepenici uvarime oloupané brambory domékka. Na sadle

dozlatova osmahneme jemné nasekanou cibuli, pridame
teplé varené brambory, teplé mléko a rozStouchame na
kasi. Dle chuti osolime.

Kysané zeli prekrdjime na mensi kousky a vmichame do
bramborové kase.

. Lepenici podavame s jitrnici do krfupava opecenou na

sadle.



