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. Nechdme 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 Césti a prohnéteme znovu.
Vytvarujeme do SiSek.

8. Vlozime do vrouci vody na 20 minut.


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

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 pecCe se hlavné zvlast.

Ingredience

= 10 starsSich rohlikd

=6 vajec

= 400 g vareného mletého masa

=50 g masla

= sl

= muSkatovy orisek

hrst sekanych bylinek — koprivy, petrzel, libecek
= mandle

Postup

1. Nakrdjime rohliky na kosticky a vlozime do vyvaru z
vareného masa.

2. 0ddélime Zloutky a bilky.

3. Smichame médslo se Zzloutky, rohliky, soli, muSkatovym
oriskem a bylinkami. Pridame také nakrajené maso.

4. USlehdme snih a jemné vmichame do smési.

5. Vlozime na vymastény pekac¢ a posypeme nasekanymi
mandlemi.

6. PeCeme v troubé 30 minut pri 180°C.


https://www.czechcuisine.net/cs/velikonocni-nadivka/

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

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. NejlepSi jsou cCerstvé primo z panve..


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

Bramborovy salat

Bramoborovy salat je tradic¢né poddvan s rizkem a nemlze chybét
na stédrovecCernim stole po boku kapra.

Ingredience

= 2kg brambor

* 3-4 mrkve

=1 celer

= cibule

» 5 nakladanych okurek
= 4 uvarenych vajec

= plechovka hrasku

= 300g Sunky

= 1zice hordcice
 majonéza a tatarska omacka
sl a pepr

Postup

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

2. Uvarime korenovou zeleninu, nechdme vychladnout a taktéz
nakrajime na kosticky. Smichame 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/

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 tymian, rozmaryn
= 250 ml zakysané smetany
= 4 strouzky Cesneku

- sl a pepr

» pazitka

» maslo

Postup

1. PeClivé 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 obcCas obratte.

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

5. Nakonec posypte pazitkou.


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

