RETRO KUCHYNE NASICH BABICEK Il

” asSi predkové z téch obycejnych vrstev resili kazdodenni stravou spise
pfisun energie, o néjakych vyzivovych hodnotach potravin méli jen
opravdu matné védomosti. A tak neni divu, Zze uhlohydraty (sacharidy)a
nékdy i tuky byly hlavnimi slozkami jejich potravy. Ve starych kucharkach
najdeme proto hodné receptil na tepla sladka jidla, ktera byla na jidelni¢ku (a
to si z mladi pamatuji i ja) nejméné 2x v tydnu - stfeda a patek byly ty bez-

masé — ,,postni“ dny.

My jsme ve zdravé vyzivé uz docela
vzdélani, a tak reSime vice racionalni

Rozcuchana nevésta
— nakyp s jablky

1 kg ve slupce uvarenych hrambor, asi 1 kg
jablek, 150 g cukru, 200 g pSeniéné neho
Spaldové mouky hrubé nebo celozrnné,
skofice, na vymazani pekace a na omasténi
maslo neho olej, 100 ml mléka a 2 vejce

Val posypeme moukou a na to nastrou-
hame oloupané varené brambory, které
hned moukou také zasypeme a rukama
protfasame tak, aby se brambory obalily
moukou a vytvofily néco jako ,drobenku®.
Jablka zbavime jadfincu a nakrajime i se
slupkou na tenké platky.

Peka¢ dobfe vymazeme maslem nebo
olejem stfidavé davame vrstvy ,drobenky*
a jablek, ktera sypeme skofici a cukrem.
Posledni vrstva je z drobenky. Povrch
zakapneme omastkem a dame zapéci na
cca 160°C. Kdyz je mouénik zpola
upecen, zalijeme jej vejci rozkvedlanymi
v mléce a dopeCeme do rdzova. Nakyp
podavame teply.

Tasky s povidly

300 g ve slupce uvaienych brambor, 150 g
hladké mouky — Spaldova, pSeniéna, bezlep-
kova, pohankova —, 1 vejce, 1 hilek, siil,
sklenice Svestkovych povidel, mouka na val;
na posypani strouhany pernik, mlety mak,
opecena strouhanka apod., omastime mas-
lem

Oloupané brambory prolisujeme nebo
nastrouhame na jemno, pfidame mouku,
vejce, Spetku soli a vypracujeme hladké
tésto. Na pomouceném valu vyvalime plat
o tloustce necely centimetr. Tésto roz-
délime na Ctverce asi 6x6 cm a na kazdy
dame Izi¢ku povidel. Okraje tésta potfeme
bilkem, prelozime do trojuhelniku a okraje
dobfe pfitiskneme. Tasky hazime do
vrouci osolené vody a na mirném ohni
vafime, dokud nevyplavou.

Na talifich posypeme pfisadou podle
chuti a omastime rozpusténym maslem.

Sarisské pirohy — sladké
tasticky s tvarohem

500 g pSenicné nebo Spaldové mouky hrubé,
2 vejce, 400 g mékkého tvarohu, 1 Zloutek,
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stravu, ve které si cukry, bilkoviny a tuky
nékdy az uzkostlivé ,hlidame*“.

cukr podle chuti, 1 bilek, siil;

Na posypani: cukr moucka, mleta skofice,
omastime maslem

Z mouky, 2 vajec, Spetky soli a trochy
vody vypracujeme pruzné tésto, které na
pomouceném valu tence vyvalime. Hrn-
kem nebo tvofitkem na tasticky vykraju-
jeme kolecka. Mékky tvaroh rozmichame
s cukrem (podle chuti) a zloutkem a na
koleCka tésta davame IziCkou hromadky.
Okraje kole¢ek potfeme bilkem, pfeh-
neme, stla¢ime je a pirohy vhazujeme do
vrouci osolené vody. Kdyz vyplavou,
nechame je chvili ve vodé a pak odpério-
vackou vyjmeme na talife.

Sypeme cukrem podle chuti a skofici, poli-
jeme rozpusténym maslem a podavame.

Klatovsky strouhanec

- ,,zid"“
1 kg syrovych brambor, 250 g mouky hladké
- S$paldova, pSenitna, hezlepkova,

pohankova -, 1 vejce, 500 g Svestek nebo
jablek, 250 ml mléka, 2 Izice masla, 1 IZice
cukru, siil, tuk na plech, med neho cukr na
oslazeni na talifich

Pavia Momcilovd

Pro vhled do staroCeské domacnosti
rada uvedu neékolik sladkych teplych
obédu ¢i vecefi. Jsou docela kalorické, ale
i velmi chutné a mohou vas inspirovat k no-
vym napaddm i do vasi moderni kuchyné
namisto dnes Castych palacinek a slad-
kych ovocnych knedliku (i ty jsou hooodné

Syrové oloupané brambory nastrou-
hame na hrubém struhadle, vodu vy-
mackame (dame stranou napf. na po-
lévku), pak brambory zalijeme horkym
mlékem, osolime Spetkou soli, pfidame
maslo, Izici cukru a vejce a vypracujeme
tésto konzistence jako na lity kolac. Jad-
fincl zbavena jablka nakrajime na
kosticky a vmichame do tésta. Tésto
rozetfeme na dobfe vymazany hlubSi
plech a upe¢eme do zlatova.

Pokud davame Svestky, jablka do tésta
nedame, ale tésto na plechu poklademe
palenymi Svestkami a upeCeme do
rlizova.

Strouhanec podavame teply, pokapany
medem nebo pocukrovany. ,Zid“ je lidovy
nazev, asi souvisi se zidovskou kuchyni.

Krupicovy trhanec

150 g pSeniéné nebo Spaldové krupice
hrubé, 4 vejce, 2 lZice cukru, 1/2 1 mléka,
$petka soli, vanilkovy cukr, 50 g masla nebo
oleje na pekaé

V mléce rozkvedlame Zloutky, pfidame
cukr, vanilkovy cukr a v8e nechame asi
hodinu bobtnat. Pak vmichame tuhy snih
z bilkd a tésto nalijeme na pekac, ve
kterém jsme pred tim v troubé& rozpalili




Do svétlé jiSky z tuku a mouky pfidame
prolisovany Cesnek, zalijeme vyvarem,
8 minut povafime a nechame chvili tah-
nout.

Podavame k varenému masu, uzenému
masu a pfidame knedlik nebo vareny
brambor.

Majorankova omacka

1 cibule, 2 IZice erstvé sekané majoranky,
Spetka mletého pepre, 40 g sadla neho rep-
kového oleje, 40 g hladké mouky - Spaldova,
pSeniéna, bezlepkova, pohankova, 0,6 |
vyvaru z korenové zeleniny nebo z libového
masa, siil
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Nakrajenou cibulku jen zpénime na tuku,
pfidame mouku, zalijeme vyvarem
avafime 10 minut na mirném ohni.
Nakonec vlozime Cerstvou sekanou ma-
joranku, opepfime, osolime, nechame
chvili tdhnout a podavame k vafenému
vepfovému masu s bramborem, Speclemi
nebo lehkym knedlikem.

Celerova omacka

1/2 velkého celeru, 1 IZice celerové naté,
30 g masla neho oleje, 40 g mouky hladké -
Spaldova, pSenitna, bhezlepkova,
pohankova, 0,6 | zeleninového vyvaru nebo
vody, popf. 1 dI smetany, siil

Ocistény celer nakréjime na kosticky
a dusime do mékka se Izickou tuku. Ze
zbylého tuku a mouky pfipravime svétlou
jiSku, celer rozmixujeme nebo prolisu-
jeme, pridame k jiSce a zalijeme studenym
vyvarem nebo vodou. Osolime, rozsle-
hame metlou a povafime 15 minut.
Nakonec dochutime jemné sekanou
celerovou nati a popf. smetanou. Omacku
podavame k vafenym (i drlibezim) masum
nebo jen s téstovinou, pohankovymi
knedli¢ky, vafenym bramborem apod.

Sipkova oméaéka staroéeska

2 hrsti susenych Sipki (drcenych), 5 hre-
hicki, kousek nezavadné citronové kiiry, 30
g sadla nebo oleje, 40 g pSeni¢né mouky hlad-
ké, citrdnova $tava, sil, cukr, asi 0,5 | hov-
éziho vyvaru nebo vody

30

&
.= Sfpkova omacka

Sipky namo&ime a pak vafime ve 400 ml
vody s hfebi¢kem a kdrou z citronu, az se
Sipky rozvafi. Hrebicky a klru vyjmeme a
rozvarené Sipky prolisujeme pfes jemné
sito k jiSce, kterou jsme pfipravili z tuku a
mouky. Pfidame vyvar nebo vodu, rozsle-
hame metlou a vafime na mirném ohni 15
minut. Ochutime soli, cukrem a citronovou
§tavou. Podavame s knedlikem napf. jako
postni, ale chutové zajimavy pokrm. Sip-
kova omacka je také oblibena ke kanci Ci
veprové peceni s knedlikem (film Slav-
nosti snéZzenek).

Povidlova omacka

4 IzZice Svestkovych povidel nebo pfimérené
mnozZstvi suSenych Svestek, asi 4-5 dl vody,
hrst strouhaného perniku, 1/2 Izicky mleté
skofice, cukr, siil, 1 dl smetany ke $lehani

Pouzijeme-li suSené Svestky, namocime
je pfes noc do vody, a pak je uvafime do
mékka, vypeckujeme a prolisujeme nebo
rozmixujeme. Pernik jemné nastrouhame,
zalijeme rozmixovanymi uvarenymi Svest-
kami nebo ve vodé rozmichanymi povidly.
Pfidame skofici, Spetku soli a cukr podle
chuti a na mirném ohni povafime 15 mi-
nut. Nakonec vmichame smetanu a jiz ne-
vafime.

Povidlovou omacku podavame napf.
s bramborovymi SiSkami sypanymi strou-
hankou, s tvarohovymi knedliky, domacimi
nudlemi, rozpeky ¢&i vdolky, nebo jako
omacku k vafenému masu.
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