Zapecené téstoviny

ZapecCené téstoviny znamé také jako Sunkofleky jsou rychlou,
jednoduchou a levnou veceri.

Ingredience

» 5009 téstovin (fleky, kolinka)

=5 vajec

= 300g uzeného masa nebo Sunky/toceného salamu
olej

= sUl, pepr

Postup

1. Uvarime téstoviny v osolené vodé s kapkou oleje. Scedime
a proplachneme.

2. Mezitim nakrajime uvarené maso nebo salam na kosticky.

3.V zapékaci mise smichdme téstoviny s masem a vlozime do
trouby na 15 minut pri 220°C.

4. RozSlehdme vejce a pridame sdl a pepr. Vejce nalijeme na
téstoviny a dame do trouby zapéct. SniZzime teplotu na
180°C.

5. Podavame s nakladanou okurkou.



https://www.czechcuisine.net/cs/zapecene-testoviny/

Svickova na smetane

Jako Ce$i milujeme husté oméc¢ky s knedliky. Sviékovd patfi
mezi ty nejpopularnéjsi.

Ingredience

= 1kg svickové nebo falesSné svickové
= 1509 slaniny v celku

= 150g petrzele

= 150g celeru

= 300g mrkve

= 300g cibule

= 10 kulicek pepre

= 5 kulicek nového koreni
= 4 bobkové listy

» snitka tymianu

= 200ml smetany

=2 lzice hordcice

= 80g cukru

= citrén

= sl

olej

- voda nebo vyvar

Postup

1. 0¢istime maso a pokud chceme prosSpikujeme slaninou.
Osolime.

2. Nakrajime zbytek slaniny a spolu s masem zprudka
osmahneme na oleji, aby se maso zatahlo. Maso vyjmeme

3. Nakrajime cibuli, korenovou zeleninu a osmahneme se
slaninou do zlatohnédé barvy.


https://www.czechcuisine.net/cs/svickova-na-smetane/

4. Pridame pepr, nové koreni a bobkovy list. Pridame cukr a
nechame zkaramelizovat.

5. Pridame horcici a oloupany citron na platky.

6. Nalijeme vodu nebo vyvar, do kterého vlozime maso a
dusime asi 1,5 hodiny do mékka.

7. Z omacky vyjmeme maso, bobkové listy a pepF s novym
korenim.

8. Rozmixujme zeleninu v omacce a zalijeme smetanou.

9. Dochutime soli, cukrem pripadné octem.

Vepro, knedlo, zelo

Veprova pecené s knedlikem a zelim je naprosta klasika cCeské
kuchyné. Jediné dilema je snad zdali si dat s bramborovym Ci
houskovym knedlikem a zdali s bilym nebo cervenym zelim.

Ingredience

Pecené

=1 kg veprové pecené
= s, pepr, kmin

= 3-4 strouzky cesneku
=2 cibule

=2 1lzice sadla

Bramborové knedliky

=1 kg brambor
= sl

=2 vejce

=1 1zice mléka
= 400g mouky


https://www.czechcuisine.net/cs/vepro-knedlo-zelo/

Zeli

Brambo

~ W NN =

3 1zice krupice

500 g kysaného zeli
1-2 cibule

100g slaniny

stl, kmin

1zicka cukru

1 brambora

. Nakrajime cibuli a vlozime do pekace.
. 0Cistime maso a pridame do pekace. Osolime, opeprime a

maso potreme prolisovanym Cesnekem a posypeme kminem.

. Pridame sadlo a podlijeme sklenici vody.
. PeCeme pri 190°C asi 2 hodiny. Obcas podlijeme vodou.

rovy knedlik

. Uvarime brambory ve slupce a nechame vychladnout.

. Ostrouhame a nastrouhame brambory a ochutime soli.

. V mléce rozslehdme vejce a pridame k bramboram.

. Dame na val a postupné pridavame mouku s krupici az se

tésto prestane lepit.

5. Rozdélime na nékolik Casti a uvalime SiSky.

(@)]

Zeli

. Varime v osolené vodé 20 minut.

. Slijeme nalev, nechdme zeli okapat a nakrajime.
. Nasekame cibuli a zlehka osmazime s nakrajenou slaninou.
. Pridame zeli a po 10 minutdch ochutime soli, cukrem a

kminem.

. Nakonec zahustime na jemno nastrouhanou bramborou.
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Tradicni gulas
Gulads je plvodem madarské jidlo, kde pod timto ndzvem

pfedstavuje spide polévku. Cesky gulads se tak déd prirovnat
spise madarskému porkeltu.

Ingredience

» 7009 hovézi klizky (kostky)
= 5009 cibule

= sadlo nebo olej

= 4 strouzky Cesneku

= 2 1ziCky papriky

= 1zicka kminu

= sUl, pepr

Postup

1. Ve velkém hrnci osmahneme nasekanou cibuli dozlata.

2. Pridame papriku a rychle michdme, aby nezhorkla. Pridéame
maso a osmahneme nékolik minut.

3. Pridame sUl a pepr a prilijeme asi 200 ml vody. Také
dochutime kminem, lisovanym cCesnekem a dusime dokud maso
nezmékne. Oblas promichame a pridame vodu.

4. Nakonec vSe dochutime majorankou.

5. Pokud je gulas prilis ridky, zahustime moukou.


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

Houskové knedliky

Tradic¢ni ceskd priloha jsou rozhodné houskové knedliky, bez
kterych si nelze predstavit dobry gulas, svickovou, nebo
rajskou.

Ingredience

= 500 ml mléka

= 1kg polohrubé mouky
=2 vejce

» 20g drozdi

= 20g soli

» 2-3 starSi rohliky

= 1zicka cukru

Postup

1. Ohrejeme mléko, aby bylo vlazné.

2. Nalijeme 100 ml mléka do misky a pridame rozdrobené
drozdi a cukr. Nechdame kvasek odpoclinout na teplém
misté.

3. Nakrajime rohliky na kosticky.

4. Prosejeme mouku do misy a pridame sdl. Pridame vejce,
vlazné mléko a kvasek.

5. Prohnéteme peclivé a pridame rohliky.

6. Prikryjeme misu utérkou a nechame hodinu kynout.

7. Rozdélime tésto na 3-4 C4sti a prohnéteme znovu.
Vytvarujeme do SiSek.

8. Vlozime do vrouci vody na 20 minut.


https://www.czechcuisine.net/cs/houskove-knedliky/

Sekana

Tradi¢ni sekand je oblibend v radé svétovych zemi. Mlzeme ji
také naplnit jako roladu vejcem, okurkou a klobasou.

Ingredience

» 1kg mletého masa

= 1-2 cibule

= 3-4 strouzky cesneku
=2 vejce

sl a pepr

= majoranka

» 2 staré rohliky

= 200 ml mléka

= strouhanka

olej

Postup

1. Rohliky nakrajime na kosticky a namoCime v mléce.

2. Nasekame cibuli a zlehka osmazime.

3. Maso okorenime a smichame s prolisovanym cesnekem,
majorankou, vejci a cibuli.

4, Do smési pridame také rohliky.

5. VSe poradné promichame a pridame strouhanku, kdyz bude
potreba.

6. Vytvarujeme do dvou SiSek a vlozime do vymasSténého
pekace.


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

7. PeCeme pri 180°C asi 75 minut. Obcas podlijeme.
8. Podavdme s bramborem, kasi nebo s chlebem.



