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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 rohlikd

6 vajec

400 g vareného mletého masa

50 g masla

sl

muSkatovy orisek

hrst sekanych bylinek — koprivy, petrzel, libecek
mandle

Postup

. Nakrajime rohliky na kosticky a vlozZzime do vyvaru z

vareného masa.

. 0ddélime Zzloutky a bilky.
. Smichame mdslo se Zzloutky, rohliky, soli, muSkatovym

oriskem a bylinkami. Pridame také nakrajené maso.

. USlehame snih a jemné vmichdme do smési.
. Vlozime na vymasStény pekacC a posypeme nasekanymi

mandlemi.

. Peceme v troubé 30 minut pri 180°C.

Grilované veprové sSpizy

Ingredience

500g of zadniho veprového


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

= 3 strouzky cesneku
= 2 klobasy

=2 cibule

= 2 papriky

=4 brambory

- sl a pepr

» olivovy olej

Postup

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

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

3. VSechno postupné napichneme na Spiz.

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

Nakladany hermelin

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

Ingredience

= velkd zavarovaci sklenice
» 6-8 kusU hermelinu
= 3-4 cibule


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

= 8 strouzkl cesneku

= cely pepr

= nové koreni

» bobkovy list

» berani rohy

=1 1zic¢ka papriky nebo ¢ili
= sl

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 ponofreno.

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

1 v
Kvétakoveé placicky
Kvétak je velmi oblibena zelenina a ne jen jako prisada do

polévky. Jako hlavni pokrm se pouziva do tri pokrml: smazeny
kvétak, kveétakové placicky a mozecek.

Ingredience


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

= 1 kvétak
=2-3 vejce

- sl a pepr
4 1Zzice mouky
olej

Postup

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

2. Uvareny kveétak pomackame. .

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

4. Pridame mouku a ochutime.

5. Jemné vmichame snih ke smési.

6. Smazime na malém ohni z obou stran.

Bramboraky

Brambory jsou velmi uzZivanou prilohou. Brambordky 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


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

4 strouzky cesneku

» mouka

majoranka

stl a pepr

= olej na smazeni

volitnelné: salam, slanina, Sunka

Postup

1. Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhame. Odlijeme 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. NejlepsSi jsou cCerstvé primo z panve..



