Prava jihoceska kulajda

Kulajda je typicka jihocCeska polévka z hub, kopru a smetany.
NaSe prababicky ji pripravovaly z domdciho mléka, které se
nestihlo spotrebovat a zkyslo. Dnes se do polévky pouziva
zakysanad smetana. Receptl na kulajdu je mnoho, béhem let si
kazda rodina polévku upravila dle svého gusta. Nékdo dava
prednost klasické sladké smetané pred zakysanou, jini
nepridavaji kopr. Také houby se pouzivaji jak cCerstvé, tak
susené nebo dokonce i nakladané. My vam prinasime tradidni
recept na tuto hustou, krémovou polévku a je na vas, jestli si
ho také upravite podle vasi chuti, nebo date prednost tomuto
klasickému.

Ingredients

6 ks stredné velkych brambor

= 1 kelimek zakysané smetany

1 hrnek Cerstvych hub (hribky, lisky, kremenace..)
=4 vejce

= 1-2 1zice octa

= 3 kulicky nového koreni

= 3 kulicky cerného pepre

= 1 bobkovy list

= kmin

= 2 1zice hladké mouky

= Maslo
= Kopr
= Sal
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Directions

1. Houby ocCistime a nakrdjime na platky. V hrnci nechdme
rozpustit platek masla, na kterém houby trochu
osmahneme.

2. Pridame syrové brambory nakrajené na kosticky, vsSechno
koreni, osolime a zalijeme vodou a pozvolna varime. Vody
nedavame moc, pouze aby byly brambory potopené, polévka
ma byt husta, smetanova.

3. Kdyz brambory zméknou, tak vyndame koreni, pridame
zakysanou smetanu s rozkvedlanou moukou a kratce
provarime.

4, Polévku dochutime octem, dosolime a pridame nasekany
kopr. Pokud mame suSeny kopr, mizZzeme jes$té minutku
povarit, aby se uvolnila chut.

5. Nakonec si pripravime ztracena vejce. Do sbéracky
rozklepneme cerstvé vajicko a opatrné ho vlijeme do
veétsiho hrnce, ve kterém se mirné vari 1,5 1 vody s cca
1 dcl octa. Zmirnime plamen na minimum a varime 3 — 4
minuty. Poté vajicko vyndame a vlozime ho do pripravené
studené vody, aby se zatahlo.

6. Spravné uvarené ztracené vejce na kulajdu ma mit mékky
tekuty Zzloutek. Vejce vkladame do polévky az pri
servirovani primo na talir a zdobime ho snitkou kopru.

Tradicni velikonocni Bozi
milostil

Bozi milosti jsou tradicni velikonocCni cukrovi nasSich babicek
a prababicek. Tyto krehké a krupavé sladkosti jsou nejlepsi
primo po usmazeni a tézko dokazete odolat, aby zbyly na druhy
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den.

Ingredience

= 250 g mouky

= Spetka soli

=50 g masla

=50 g cukru

» 2 Zloutky

=2 lzice bilého vina

5 1Zzic zakysané smetany

= 1Zicka citronové klry

= olej na smazeni

» mouCkovy a vanilkovy cukru na obaleni

Postup

1. Smichejte mouku se vSemi ingrediencemi a zméklym maslem.
Vypracujte v tésto a dejte odpocinout do lednice na 30
minut.

2. Rozvdlejte tésto na valu a vykrajujte do trojuhelnikd
nebo tvard dle libosti. Kazdy kus jes$té dvakrat
uprostred nakrojte.

3. Smazte kratce v dostatecném mnozstvi oleje. Béhem
smazeni se milosti nafouknou. Ihned po smazeni obalujeme
ve smési mouckového a vanilkového cukru.




Grilované brambory S
cesnekovym dipem

K letnimu grilovani se skvéle hodi také opecené brambory v
alobalu. MizZete si je dat napriklad ke Spizim a dalsSim
dobrotam. Nemusite je vSak grilovat, ale klidné také upéct v
troubé. Navic tak mizete potésit i své kamarady vegetaridny.

Ingredience

= Brambory

= Cerstvy tymidn, rozmaryn
» 250 ml zakysané smetany
= 4 strouzky cesneku

- sl a pepr

» pazitka

» maslo

Postup

1. Pe¢livé omyjte brambory, ale neloupejte. Nakrojte
brambory uprostred a propichnéte vidlickou.

2. Naplnte kouskem masla, tymidnem a rozmarynem.

3. Zabalte brambory do alobalu polozte na gril po dobu
30-40 minut a obclas obratte.

4. Mezitim prolisujte cCesnek a smichejte se zakysanou
smetanou. Ochutte soli a peprem.

5. Nakonec posypte pazitkou.
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Bramborové knedliky plnéené
uzenym masem se zelim

PlLnéné bramborové knedliky jsou v CR oblibenym jidlem, které
je i velmi jednoduché na pripravu. NejcCastéjsSi naplni je uzené
maso, do kterého mizZete pro zvyraznéni chuti zamichat silné
vyuzenou slaninu nebo Spek. Vybornou obménou naplné jsou také
Skvarky. Brambory na tésto si mlZete uvarit uz den predem.
Jakmile ale tésto zadélate, snaZzte se ho zpracovat co
nejdrive. Tésto totiz zacind postupné ridnout a pri plnéni a
tvarovani by se vam pak lepilo a trhalo.

Porce: 3
Doba pripravy: 60min

Obtiznost: lehka

Ingredients

=1 kg brambor

= 500 polohrubé mouky
=2 vejce

=1 1zicka soli

Zeli

» 1kg kysaného zeli

1 cibule

= sl

= kmin

1 1zice hladké mouky na zahusténi
sadlo nebo olej
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Napln

500g uzeného masa

1 velkd cibule na ozdobu

Directions

. Celé brambory uvarime ve slupce domékka. Nechame

vychladnout, oloupeme a najemno nastrouhdame. Pridame
vejce, mouku a sUl, a vypracujeme vlacné tésto

. Na pomouceném vdale vyvalime cca 0,5 cm tlustou placku a

rozkrajime ji na Ctverce 10x10 cm.

Na kazdy cCtverec naklademe najemno nakrajené uzené
maso, které mlZeme dochutit trochou pepre a soli. Poté
CtvereCek tésta s ndplni pevné zabalime a vytvorime
kulaty knedlik.

. Knedliky varime nejlépe v pare cca 25 minut. Po uvareni

je vyjmeme a kazdy paratkem propichneme, aby unikla
para. Knedliky mizZeme pomazat sadlem nebo olejem, aby
neoschly.

. Na pripravu zeli si na sadle do zlatova osmahneme

najemno nakrajenou cibuli, pridame kysané zeli i s
nalevem, dochutime kminem a osolime. Pozvolna dusime 15
— 20 minut. Jestlize se vam zda zeli prilis kyselé,
midZzete pridat trochu krupicového cukru. Na zavér
zahustime moukou rozmichanou v troSce vody a nechame
projit varem.

. Na ozdobu si na sadle do zlatova osmahneme nadrobno

nakrajenou cibuli.

. Na talir nandame zeli, na néj vyskladame knedliky, které

midZzeme rozkrojit napdl a bohaté posypeme smazenou
cibulkou.



Vanoéni pernicky

Vanocni pernicky jsou neodmyslitelnou soucasti ceskych Vanoc.
Priprava neni slozita, jen musite upeclené pernicky nechat 2 —
3 tydny odlezet, aby zmékly. Proto si jejich peceni naplanujte
klidné jiz na zacdtek prosince. Z tésta mizete vykrajovat
nepreberné mnozstvi rlznych tvard ¢i zviradtek. Také mizete
pripravit jednotlivé dily a po upecCeni sestavit napr.
chaloupku nebo stromecek. Krasné jsou i adventni vénce upecené
z perniku. Vano¢ni pernicky mizete po upeceni ozdobit rlznymi
polevami. Pro inspiraci najdete zde pod receptem navod na
pripravu nékolika z nich.

Doba pripravy: 40 minut

ObtiZznost: lehka

Ingredients

» 500 g hladké mouky
= 250 g mouckového cukru
= 3 vejce

100g medu

50g masla

1 1zicka jedlé sody
11zicka skorice

3 htebicky

=1 1zicka anyzu

1 nové koreni
citronova kilra
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Directions

1. Med lehce prohrejeme, aby byl tekuty, a koreni rozdrtime
v hmozdiri.

2. Smichame spolu se vSemi prisadami a vypracujeme vlacné
tésto.

3. Tésto vlozime do mikrotenového sacku, dame do lednicky a
nechame 2 dny odpocinout.

4. Poté po castech rozvalujeme na tenké platy a vykrajujeme
rdzné tvary, které skladame na plech na pecici papir.

5. PeCeme ve vyhraté troubé na 180 st. do mirného zhnédnuti
3 — 5 minut.

6. Po vytazeni z trouby potreme pernicky rozslehanym
vejcem. Nechdme vychladnout a miZeme zdobit.

Polevy na pernik

Zakladni bilkova poleva

Ingredients

» 170 g moucCkového cukru
1 bilek
= Nékolik kapek citronové Stavy nebo octa

Cukr s bilkem a Stavou treme, dokud neni poleva hladkd a
leskld. Vhodnd na zdobeni.

Citronova poleva

Ingredients

= 180 g mouckového cukru



» Stdva z jednoho citronu
=2 lzice teplé vody

Suroviny utreme do hladka. MiZeme pridat pdlku usSlehaného
bilku. Vhodna na vybarveni vétsich ploch.

Rumova poleva (kavova)

Ingredients

= 180 g mouckového cukru
»2 1zice rumu (2 1zice uvarené rozpustné kavy)
=1 1zice teplé vody

Utreme vSe dohladka. Pernicky do polevy namacime.

Tmava poleva z medu a kakaa

Ingredients

=2 1lzZzice medu
=1 1zice vody
=1 1Zice kakaa
= kousek masla

Med s vodou povarime, nechame chvili vychladnout a pridame
kakao a kousek masla. VSe dikladné rozmichadme. Poleva méa
vysoky lesk a je vhodna na barveni vétsich ploch.

Cokolddové poleva



Ingredients

= 100 g Cokolady na vareni
= 30 g ztuzeného tuku

Ve vodni lazni rozpustime cCokolddu s tukem a dobre zamichame.
Pouzivame ji na zdobeni.

Advent

Advent je zacatek liturgického, neboli cirkevniho roku, obdobi
¢tyr nedél pred Vanoci. Lidé v tuto dobu radostné ocekdvaji
Vanoce a prichod spasitele. Vzdyt i samotny nazev pochazi
z latinského slova adventus, které znamena ,prichod“. Je to
doba rozjimdni a dobrocdinnosti. Drive to byla také doba
postni, kdy byly zakdzany zébavy, tanec i zpév. Adventni plst
zahrnoval i zakaz jist maso, povoleno bylo pouze rybi. Toto
postni obdobi kon¢ilo s vychodem prvni hvézdy na Stédry den.
Dnes je toto obdobi zasvéceno spiSe pripraveée na Vanoce,
nakupovani darkd, peceni cukrovi, Uklidu a vyzdobé domovi
adventnimi dekoracemi.

Cesky advent a vanoéni trhy

Pro mnoho Cechl je obdobi adventu magickym ¢asem, provonénym
skorici, vanilkou a svarenym vinem. Ve vétSich méstech
zaCcinaji Vanoc¢ni trhy, které jsou se svoji nezaménitelnou
atmosférou nejdelsimi trhy v roce. Ve stancich miZete nakoupit
mnoho krasnych darkd pro své blizké. Rucéné pletené Saly,
Cepice i rukavice s pestrymi vzory, domaci mydla, svicky,
keramiku, prouténé zbozi, drevéné i plySové hracky. K vidéni
jsou zde ukdzky tradicnich remesel. Primo pred vasimi zraky
rytec vyryje vami vybrany napis Ci obrazek do sklenénych
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sklenic a dzband, a kovar zase ukovd podkovicku pro Stésti.
V jinych sténcich miZete ochutnat cerstvé prazené orisky,
smazené bramborové spiralky, langoSe, bramborové placky tzv.
lokSe a mnoho jinych krajovych specialit. Lidé se na trzich
radi schazeji, zastavuji se na teply svarak Ci medovinu a
debatuji. Prvni adventni nedéli se také ve méstech slavnostné
rozsveécuji vanocni stromky.

Zvyky a tradice

S adventnim obdobim v Ceské republice je také spojeno spoustu
zvykd a tradic, které se s mensimi obménami drzi dodnes.

Adventni vénec

NejrozSirfenéjsi tradici je adventni vénec, ktery nechybi
v zadné domacnosti. Lidé si ho Casto vyrabéji samy z vétvicek
jehlic¢i a zdobi ho SiSkami, jerabinami, maslemi a jinymi
drobnostmi. Nedilnou soucasti veénce jsou pak Ctyri svicky,
které se postupné zapaluji kazdou adventni nedéli. Na prvni
adventni nedéli se zapaluje prvni fialova svicka, tzv. svice
prorokt. Druhou adventni nedéli zapalujeme druhou fialovou
svic¢ku, tzv. svici betlémskou. Treti adventni nedéli
zapalujeme treti adventni svicku, kterd je rdzova, tzv.
pastyrska svice. A na ctvrtou adventni nedéli se zapaluje
posledni c¢tvrtd fialova svicka, tzv. andélskd svice. Konec
adventu pak predstavuje zdpad slunce na Stédry veler, tedy 24.
prosince. Jednotlivé adventni nedéle se také oznacuji jako
zeleznda, bronzova, stribrna a zlata.

Adventni kalendar

Také adventni kalendar je jednou z dlouholetych tradic.
Pivodné to byla vyrezavanad uméleckd dila, v nichz déti
nachazeli poschovavané verSe z bible nebo obrazky. Dnes
kalendar obsahuje nejcastéji Cokoladu nebo bonbony a usnadiuje
détem ¢ekdni na Stédry den. Tento adventni kalenddf nezahrnuje
celé adventni obdobi, ale tradicné zacina 1. prosince a
odpoc¢itava dny do Vanoc.



Sv. Barbora

Pro svobodné divky je tento svatek oblibenou tradici. V den
sv. Barbory, tedy 4. prosince svobodné divky trhaji tresnové
vétvic¢ky a dadvaji je do véazy. JestliZe vétvicka na Stédry den
vykvete, divka se do roka vda.

Sv. Lucie

Sv. Lucie je patronkou Svadlen a pradlen. Na tento den musely
zeny zrusit veSkeré prace jako predeni a tkani. Jestlize zakaz
nékterd hospodyné neuposlechla, Lucie ji potrestala zacuchanim
a znicenim prize.

Dalsi povést pravi o obchlzkach Lucii, které u sebe nosily niz
a strasily déti, ze jim rozparou bricho a naplni ho kroupami,
pokud se na advent neposti.

Cesky lid povazoval Lucii za ochrénkyni pfed ¢arodéjnicemi. Na
Slezsku se kazdy den odlozilo stranou jedno polinko a pak se
ze vSech udélal ohen, ktery mél ochrédnit hospodarstvi pred
zlymi mocemi. A kdyz si hospodar v tento den vyrobil stolicku
a v misté suku udélal otvor, mohl jim o mSi na Bozi hod
rozeznat v kostele Carodéjnici.

Lucie je také povazovana za symbol Cistoty, proto se na jeji
svatek casto planoval vanoc¢ni dklid.

Na sv. Lucii se pravi i jedno staré prislovi ,Lucie, noci
upije a dni neprida“

K Ceské tradici také neodmyslitelné patri adventni pisné,
kterych md Ceskd republika opravdu vyjime&ny pocet. Uplatiuji
se zejména pri mSich. Ryze ceskou tradici jsou pak tzv.
roraty. Jedna se o velmi cCasné ranni mSe doprovazené zpévem
pravé tradicnich adventnich pisni. Tyto mSe se konaly jesté za
tmy a byla béhem nich zdlraznovéna dilezitost svétla, které ma
prijit s narozenim JeziSe Krista.

Kromé Barborek, Lucie a MikuldsSe (o kterém samostatnée



pojednavame v jiném clanku) byste mohli v adventnim case
potkat i jiné masky. Napr. Ambroz lakal déti na pohdzené
pamlsky a pak je honil s metlou okolo kostela. Ometacka zase
nemluvila, jen brezovou metlou trikrat ometla plotnu a za
malou vysluzku ji pozehnala.



