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



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

7. 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.

8. Kysané zeli prekrajime na mensi kousky a vmichame do
bramborové kase.

9. Lepenici podavame s jitrnici do krfupava opecenou na
sadle.

Grilované brambory S
cesnekovym dipem

K letnimu grilovani se skvéle hodi také opecené brambory v
alobalu. MiZete 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 vegetaridany.

Ingredience

= Brambory
» Cerstvy tymian, rozmaryn
» 250 ml zakysané smetany


https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/
https://www.czechcuisine.net/cs/grilovane-brambory-s-cesnekovym-dipem/

= 4 strouzky cCesneku
« sl a pepr

- pazitka

» maslo

Postup

1. PeClivé omyjte brambory, ale neloupejte. Nakrojte
brambory uprostred a propichnéte vidlickou.

2. Naplinte 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.

Bramborové knedliky plnéné
uzenym masem se zelim

Plnéné bramborové knedliky jsou v CR oblibenym jidlem, které
je i velmi jednoduché na pripravu. Nejcastéjsi naplni je uzené
maso, do kterého mizete pro zvyraznéni chuti zamichat silné
vyuzenou slaninu nebo Spek. Vybornou obménou ndplné jsou také
Skvarky. Brambory na tésto si mlZete uvarit uZ den predenm.
Jakmile ale tésto zadélate, snazte se ho zpracovat co
nejdrive. Tésto totiz zacina postupné ridnout a pri plnéni a
tvarovani by se vam pak lepilo a trhalo.

Porce: 3


https://www.czechcuisine.net/cs/bramborove-knedliky-plnene-uzenym-masem-se-zelim/
https://www.czechcuisine.net/cs/bramborove-knedliky-plnene-uzenym-masem-se-zelim/

Doba pripravy: 60min

Obtiznost: lehka

Ingredients

=1 kg brambor

» 500 polohrubé mouky
=2 vejce

1 1zicka soli

Zeli

1kg kysaného zeli

1 cibule

stl

kmin

1 1zice hladké mouky na zahusSténi
sadlo nebo olej

Napln
= 500g uzeného masa

1 velkd cibule na ozdobu

Directions

1. Celé brambory uvarime ve slupce domékka. Nechame
vychladnout, oloupeme a najemno nastrouhdme. Pridame
vejce, mouku a slUl, a vypracujeme vlacné tésto

2. Na pomouceném vale vyvalime cca 0,5 cm tlustou placku a
rozkrajime ji na Ctverce 10x10 cm.

3. Na kazdy c¢tverec naklademe najemno nakrajené uzené
maso, které mizeme dochutit trochou pepre a soli. Poté



Ctverecek tésta s naplni pevné zabalime a vytvorime
kulaty knedlik.

4. Knedliky varime nejlépe v pare cca 25 minut. Po uvareni
je vyjmeme a kazdy paratkem propichneme, aby unikla
para. Knedliky miZeme pomazat sadlem nebo olejem, aby
neoschly.

5. 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,
miZzete pridat trochu krupicového cukru. Na zavér
zahustime moukou rozmichanou v troSce vody a nechame
projit varem.

6. Na ozdobu si na sadle do zlatova osmahneme nadrobno
nakrajenou cibuli.

7. Na talir nandame zeli, na néj vyskladame knedliky, které
mdZzeme rozkrojit napdl a bohaté posypeme smazenou
cibulkou.

Skvarkova pomazdanka z
domacich skvarek

Skvarkovd pomazénka je oblibenou zabijackovou pochoutkou.
Zakladem jsou vzdy kvalitné vysSkvarené Skvarky. Nejlepsi jsou
domaci, cerstvé usSkvarené. Jejich vyroba je velmi jednoduchd a
navic jesté ziskdte vyborné domdci sadlo. Sadlo mizete pouzit
v kuchyni pri vareni, nebo také miZete cCast ochucenych Skvarki
nandat do sklenicky a sadlem zalit, po ztuhnuti vznikne
vyborna pochoutka k pecivu, kterd vydrzi v lednicce velmi
dlouho. Samotnd Skvarkova pomazanka ma mnoho variant, zde mate
zdkladni recept, ktery mizete obohatit treba o nadrobno


https://www.czechcuisine.net/cs/skvarkova-pomazanka-z-domacich-skvarek/
https://www.czechcuisine.net/cs/skvarkova-pomazanka-z-domacich-skvarek/

nakrdjend varend vejce, nebo nakladané okurky ¢i par strouzkd
utreného Cesneku.

Ingredients

3 kg sadla

2 vétsi cibule

3 1zice plnotucné horcice
1 dcl vody

kmin

= sl

Directions

1. Sadlo nakrajime na kostky velké cca 1lcm. Vlozime je do

3.

vétSiho hrnce a podlijeme 1 dcl vody, aby se ze zacatku
nepripalovaly, nez pusti tuk. Sadlo Skvarime velmi
pomalu pri nizké teploté a za cCastého michani, dokud se
Skvarky nezmensi asi o polovinu a nezhnédnou.

. Poté dérovanou nabéracCkou vyndame Skvarky, ze kterych

jesté vymackame prebytecny tuk a sadlo slijeme do
sklenic. Skvarky osolime, pokminujeme a promichdme.
Vychladlé Skvarky nameleme, pridame najemno nakrdjenou
cibuli, horcici a zamichame.

. Pomazanku mazZzeme na cerstvy krupavy chléb. Na zavér

mizeme jeSté posypat nasekanou pazitkou



