SOUHRN SPECIALNI GASTRONOMIE

Il. ROCNIK
KUCHAR - CISNIK

SSOU ATHOZ



Specialni polévky

Vyznam:

-dopliuji tekutiny a zahreji

-podporuji tvorbu Zaludecnich $tav a traveni

-zasyti: tyka se pouze presnidavkovych polévek

-0osvezi:tykd se pouze studenych polévek (jahodova, merunkova, pivni)

-nékteré maji vysokou biologickou hodnotu, jsou to polévky zahusténé, se zeleninou,
masem, vejci, nudlemi, obilovinami, ziemnéné mlékem nebo smetanou apod.

Rozdéleni:

1) Hnédé polévky (vyvarové)- vyvar,,A“ (hovézi)
- wvyvar,,B“(veprové a teleci kosti)
- vyvar,,C“(drlbeZi)
- zvéfinovy, rybi, houbovy atd.

2) Bilé polévky (zahusténé)-zahusténé jiSkou
-zahusténé kasovinou
Slemové (sliznaté)
-smetanové (krémové)

3) Specialni (zvlastni) -Narodni (Rusky bors¢, Bouillabaisse, Gaspaco, Tarator)
-Krajové (PodkrkonoSské kyselo, Rambulice, Jiho¢eska rybi)

-Dietni (priprava téchto polévek se fidi charakterem diety ke které

jsou pfipravovdny)
-Presnidavkové (jsou typické vétsim mnozstvi vliozky a zavarky)
-Ovocné (podavame chlazené; jahodova, merurikova)

-Pivni (pfipravujeme je ze svétlého i tmavého piva poddvame studené

i teplé, nizkostupriové)

-Vinné (pfipravujeme je vétsinou z bilého vina, poddvame chlazené)

-Mlécéné (kokosova, mandlova, skoficova)
-Ostatni specialni (Zelvi, hlemyZdi, z vlaStovcich hnizd)

Cisténi polévek

V ptipadé Ze je vyvar zakaleny Cistime ho polouslehanymi bilky a to tak, Ze je vkladame do
prochladlého vyvaru a mirnym varem tdhneme. Bilky do sebe postupné absorbuji veSkeré

nelistoty a ztuhnou, potom vyvar pfecedime pres jemné platynko.



Zesilovani polévek

V pfipadé Ze je vyvar slaby, chutové nevyrazny, mdly, zesilujeme ho klérem. Klér je nahrubo
umleté maso nebo na malé kosti¢ky nakrajené hovézi maso spojené s polouslehanymi bilky
(mdZeme pfidat na jemno nakrdjenou mrkev, celer, petrzel).

Klér pfidd me do prochladlého vyvaru a mirnym varem (tdhnutim, poSirovdnim) vafime, aZ se
smés vyvalii a vyvar zesili. Potom precedime pies jemné (navlhéené) platynko.

Legirovani polévek

Legirovani je zjemnovani bilych polévek i bilych omacek.

Legirujeme: mlékem - pfidavame v pribéhu tepelné Upravy
Smetanou - pfiddme v zavéru tepelné Upravy, pokrm pouze posirujeme, jinak
se srazi

syrovymi zloutky-Zloutky priddvame v zavéru tepelné Upravy, polévku pouze
posirujeme jinak se srazi

smési smetany a syrovych ZloutkU-pridavame v zavéru tepelné Gpravy

polévku pouze posirujeme, jinak se srazi
maslem - v zavéru rozpustime v hotové m pokrmu

Pribarvovani polévek

-Kofenim: mletou paprikou, kurkumou, kari, Safranem
-Na masle orestovanou drobné nakrajenou mrkvi, celerem, petrzeli
-neoloupanou cibuli

Specialni hnédé polévky

Specialni hovézi vyvary

e Beeftea
-je silny hovézi vyvar, ktery podavame cCiry, v malych Salcich a nabizime se syrovym pecivem.

e Consommé Colbert
-do hovéziho vyvaru pfidame zastfené vejce, na kousky (Spalicky) nakrajeny chrest, na kostky
nakrdjenou karotku a na nudli¢ky nakrajeny hldvkovy salat.

e Juienne
-chutové vyrazny hovézi vyvar, do kterého pfidame na slabé nudli¢ky nakrdjenou vafenou
mrkev, celer, petrzel.

e Andalus
-Je silny hovézi vyvar s Sunkou nakrajenou na nudli¢ky a na kosticky nakrajenym raj¢atovym
svitkem.



e Veverka
-silny hovézi vyvar z ¢asti zvané veverka. Do vyvaru nakrdjime uvarené maso, pfidd me
varené domaci nudle, na kostky krajenou mrkev, celer, petrzel, malé Spekové knedlicky.

Specialni dribezi vyvary

e Slepi¢i mozaikova
-do drlbeziho vyvaru pfiddme rajéatovou, Spendtovou, vaje¢nou sedlinu a dribezi knedlicky.

e Ceska svatebni
-do slepiciho vyvaru pfida me varené domaci nudle, malé riizicky vareného kvétaku, jatrové
knedlicky, slepi¢i maso a na kosti¢ky krdjenou varenou karotku.

e Consommé Olio
-je silny vyvar z teleciho, slepi¢iho a holubiho masa. Poddvame v $dlcich teply i studeny.

e Cipiskav vyvar
-je lehky dribeZi vyvar, do kterého pridame syrovy Zloutek, vafenou mrkev, maso z dribku
(jatra, srdce, krk, Zaludek) a varené houby.

e Slepici cibulova

-je slepici vyvar se zaslehanym vejcem s pfidanim nakrajeného drlibeziho masa, na kolecka
krdjené do zlatova osmazené cibule, toastem ktery sypeme strouhanym syrem a zapeceme.

Polévky z ryb, zvériny a skopového masa

Rybi

e Bouillabaisse (Bujabés)
-je francouzska rybi polévka pfipravend z morskych Zivocicht (krevety, Usttice, chobotnicky)
a ryb Stredozemniho mote(ropusnice, moisky das, treska, morsky vlk, kanic). Ochucuje se
petrzelkou, ¢esnekem a Safrdnem. Podle mistnich zvyklosti se pfidavaji brambory, rajéata
nebo vejce.



e Rybi kari
-je rybi vyvar ochuceny kari kofenim s vafenym masem z ryb, krevetkami a dusenou ryzi.

Zvérinoveé

e Zvéfinova polévka
-je vyvar ze srn¢iho masa okorenény jalovcem. Jako vlozku pouZivame na kostky nakrajenou
vajec¢nou sedlinu, maso ze srnce a na drobno nakrajené dusené lisky.

e Severoruskd polévka
-je vyvar z divoké kachny s kousky vareného masa, ¢ervenou fepou, ochuceny palivou
paprikou. Poddvame velmi horky, prfed podavanim pridd me vodku.

Skopové

e Turecky skopovy vyvar
-je silny nemastny skopovy vyvar, ochuceny rajéaty, zelenou paprikou a Safrdnem. Jako
vlozku dava me nakrajenou vaje¢nou sedlinu, duSenou ryZi a drobné nasekané zelené

papriky.



e Skotska skopova
-je skopovy vyvar s vlozkou malé cibulky, vafeného skopového masa, dusené ryze a na
nudli¢ky krajeného hlavkového salatu.

Specialni bilé polévky

e Fruits de mer (Polévka z plodli more)
-ptipravime si svétlou maslovou jisku, kterou pfichutime muskatovym kvétem, zalijeme
prochladlym rybim vyvarem, proslehame, provafime a ke konci zjemnime smetanou,
dochutime soli, kratce posirujeme a precedime. Jako vlozku pfiddme varené maso z Ustfic,
maso z kraba a maso z okouna nebo tresky.

o Krém Dubary
-je jemna kvétakova polévka zjemnéna smetanou, do které jako vlozku priddvame malé
varené v trojobalu obalené a usmazené kvétakové rizicky.

e Potage St. Germain
-je polévka z mletého mladého (sterilovaného) hrasku, na nudlicky krajené sunky, zjemnéna
smetanou.

e DrlibezZi milagutannir (Mulligatawny)
-je plivodem indicka polévka, ktera se téZ muze pripravovat ze skopového a hovéziho masa.
-drébezi maso nakrdjime na kousky a varime v osolené vodé do mékka. V mensi nadobé
svarime mléko, vodu a kokosovou mouéku na polovinu. Cibuli nakrajenou na kolecka
osmahneme na masle do zlatova. Do vyvaru z masa pfidame mlety pepi, mlety hiebicek,
drceny kmin, kari, mletou skofici, keCup a propranou spafenou ryzi. Promichdme a vafime 20
minut, potom pfida me mléko s kokosem, cibulku s maslem, ochutime tenkymi platky
oloupaného citronu a dochutime soli, kradtce provafime a podavame.
-tato silna drlbeZi polévka byla plvodné podavana jako hlavni jidlo v hlubokém talifi,
dochucend jesté dalSim aromatickym korfenim (tymidn, ¢esnek, zazvor), a oprazenymi
madnlemi. RyZe se podava zvlast.

-tato silna drlbeZi polévka byla plivodné podavana jako hlavni jidlo v hlubokém talifi,
dochucend jesté dalSim aromatickym korenim(tymian, ¢esnek, zazvor) a oprazenymi
mandlemi. RyZe se podavala zvast.

e Bila polévka ze Zabich stehynek
-mrkev, celer, petrzel nakrajime na tenké nudlicky, orestujeme, lehce zaprasime hladkou
moukou kratce osmahneme zalijeme prochladlym telecim vyvarem, zavafime, osolime,
oCisténa Zabi stehynka dusime témér do mékka, ziemnime smetanou a maslem a kratce
dodusime.



Ostatni specialni polévky

e Zelvi polévka
-je silny vyvar z Zelv nebo nejc¢astéji konzervovany vyvar s drobnymi kousky Zelviho masa,
ktery podava me horky v moka Salcich, dochucujeme vinem madeira nebo cherry.

e Zelvi zapeéena polévka
-horky Zelvi vyvar nalijeme do $alku navrch ddme IZicku holandské omacky a kratce
gratinujeme. Podavame se syrovym pecivem.

e Salanganes (polévka z vlastovcich hnizd)
-hnizda mofrskych vlastovek ocistime, oplachneme, namocime na 2 hodiny do studené vody.
Potom povafime 3-4 minuty v silném hovézim vyvaru a v zavéru vatime asi 45 minut ve
vyvaru z kurat.

e Indicka z vlastovcich hnizd
-oCiSténd hnizda morskych viastovek se pokrajeji a uvafi do mékka v silném hovézim vyvaru.
Dochucujeme vinem madeira a chilli kofenim.

e Snedi polévka
-pouzivdme Sneky zavi¢kované, které vlozime do horké vody potom jehlou nebo $pic¢kou
noze vyjmeme z ulit a odfizneme maso. Potom maso promneme soli, dikladné
proplachneme a dame vafit s pfisadou soli, celého pepre, nového koreni, bobkového listu a
cibule. Vatfime do mékka asi 4 hodiny. Potom vyvar precedime, dochutime, pfidame
presekané Sneci maso a na kosti¢ky nakrdjenou vaje¢nou sedlinu.

e Sicilska
-do vyrazného rybiho vyvaru pridame nasekané pistdcie, vafena zabi stehynka a rybi maso.

Narodni a krajové polévky

e Consommé Froid (francouzska polévka)
-je silny hovézi studeny vyvar bez tuku, do kterého pfiddme kousky loupanych rajc¢at a
poddvd me se syrovymi ty¢inkami. Po zchlazeni je nutno peclivé sebrat tuk!

e Cholodnik (ruska polévka)
-je studeny hovézi vyvar do kterého pfiddme nakrajené nudli¢ky kyselych okurek, malé
krevetky, na kostky krajené varené vajicko a maso z jesetera.



e Tarator (bulharska polévka)
-studend polévka z kyselé smetany prichucena soli, mletym pepfem, tfenym cesnekem, se
saldtovymi okurkami (nebo hlavkovym saldatem), nasekanymi vlasskymi ofechy a sekanou
petrzelkou (nebo koprem).

e Gaspaco (Spanélska polévka)
-studend polévka z rajéatového dzusu pfichucend cesnekem, s pfidanim mladé cibulky, na
kosticky nakrajené Sunky a kyselymi okurkami. Dochucujeme chilli kofenim a citronovou
stavou. Pri expedici ziemnujeme Slehackou.

e Rambulice (podkrkonos$ska polévka)
-boravky, tfresné, jablka a hrusky uvarime ve sladké vodé, mirné zahustime smetanou se
zaSlehanym bramborovym Skrobem a dochutime skofici. V zimé se tato polévka pfipravovala
ze suseného ovoce a podavala tepld. Servirovala se s vafrenymi brambory.

Ostatni polévky

e Broskvova polévka
-oloupané vypeckované broskve rozkrajime na kousky a kratce povafime v oslazené vodé.
Ochutime nastrouhanym jadrem z broskve. Po vychladnuti dochutime bilym nebo
Sampanskym vinem.

e Jahodova polévka
-prolisujeme jahody, svafime s oslazené vodé. Podavame vychlazenou. Pfi expedici
prichutime bilim vinem, pfida me lesni jahody a podavame s piSkoty a Slehackou.

e Pivni polévka
-pfipravujeme ze svétlého nebo ¢erného nizkostupriového piva které dochutime cukrem,
zavafime a zahustime nastrouhanym pernikem. Pfida me spafené rozinky a kousky
oloupaného citronu. Podava me vychlazené.

e Staroceska pivni polévka
-svafime 1litr svétlého piva se |Zickou cukru, osolime, pfidame kousek celé skofice a 30g
masla. Ve 0,25 litru smetany rozSlehame 5 ZloutkU a |Zicku hladké mouky, zavafime do piva a
za stalého michani nechame zhoustnout. Podava se tepla zejména pfi nachlazeni a plicnich
nemocech.

e Severska pivni polévka
-Svétlé pivo zavafime, zahustime nastrouhanymi suchary, zjemnime maslem a syrovymi
Zloutky, dochutime mletou skofici a cukrem. Jako vloZzku pouzivdme na nudlicky nakrajené a
lehce oprazené mandle a nastrouhanou citronovou klru a vychladime.



e Zuppa pavese
-je vrouci hovézi vyvar s drobné nakrdjenou varenou mrkvi, celerem, petrzeli, do kterého
dame syrové vejce a pfi vydeji osmazeny kousek bilého chleba posypany strouhanym
parmazanem a Cerstvym mletym pepfem-gratinujeme.

e Gordon

-rajéatova polévka s varenou ryzi a na kosti¢ky nakrajenou mrkvi, celerem, petrzeli. Pfed
hostem dochucujeme predehtatym ginem Gordon.

Ochucovani polévek alkoholem

a) Teplé vyvary a krémové polévky
-dochucujeme suchym vermutem, likérovim vinem (cherry, porto, madeira), ginem,
vodkou. Dochucujeme v terindch pred hostem.

b) Studené polévky a vyvary

-ochucujeme sladkym nebo suchym vinem nebo aromatizovanymi likéry, ochucujeme
v $alcich na voziku.

Specialni omacky

Vyznam:

-omacky jsou specifickym druhem pfiloh, kterym doplfiujeme masité i bezmasé
pokrmy po chutové, vyZivové i estetické strance. Omacky musi byt pfimérené
konzistence, hladké, jemné, bez cizich pfimési. Zahusténé jiSkou musi byt radné
provarené.

Rozdéleni:

1) Zdakladni omacky hrubé -Bile-beSamelova, velouté
-Hnédé-Spanélska, francouzska rajcatovd, demi-glace

2) Zakladni omacky jemné -Teplé-holandské
-Studené-majonéza

3) Omacky k hovézim masim -koprova, rajska, okurkova, Zampionova, jatrova,
houbova, cibulovd, smetanovy kren........

4) Kryci omacky - bila rosolova,hnéda rosolova, rosolova majonéza

5) Tabulové omacky - worcestrova, sojova, tabasco, kecup



Specialni omacky z besamelové omacky

e BeSamelova omacka
-je zakladni bilda hruba omacka hustsi konzistence kterou ptipravujeme tak, Ze z masla a
hladké mouky si pfipravime svétlou jiSku do které prfiddme studené mléko, diikladné
proslehame, ochutime soli, muskatovym kvétem, provafime a precedime.
Pouzivame ji jako polotovar k pripravé bilych druhll omacek a polévek, k zahustovani ragu,
zeleniny, gratinovanych pokrm0 apod.

e Mornay (syrova, gratinovaci)
-do mirné prochladlé beSamelové omacky priddme kousek masla, syrové Zloutky,
nastrouhany syr a podle potreby dale prichutime. PouZiva se ke gratinovani pokrma.

e Jarni omacka
-beSamelovou omacku zjemnime maslem, pfiddme nasekanou smés fines-herbes a kratce
provafime.
Fines-herbes-kyselé okurky, sardelky nebo sardelova pasta, Salotku, sterilizované hribky
nebo Zampiony, petrzelka, kapari, citronova kdra pfipadné i stava.

e Zampionova bild omacka
-beSamelova omacka, na masle podusené zampiony, citronova $tava, ziemnime Slehackou a
kratce provafime.

e Polska omacka
-besamelova omacka, kyseld smetana, cukr, stl, strouhany kien a kratce provafime.

e Raiford
-besamelova omacka, bilé vino, strouhany kfen a kratce provatime.

e Sunkovad omacka
-besamelova omacka, mléko, na drobné nudlicky nakrajend Sunka orestovana na masle, sul,
mlety pepf.

e Aurora
-beSamelova omacka, kec€up, citronova $tava, stl, mlety pepf, ziemnime maslem a kratce
provafime
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Specialni omacky z omacky velouté

e Omacka velouté
Je zakladni omacka hustsi konzistence, kterou pfipravujeme ze svétlé maslové jisky kterou
zalijeme chutové vyraznym vyvarem, dobre proslehdame, dochutime soli a muskatovym
kvétem, provafime a procedime.
Podle druh( pouzitého vyvaru ziskdava omacka své charakteristické pojmenovani (napf.
drlbezi vyvar-dribeZi velouté, rybi vyvar-rybi velouté). Pouziva se jako polotovar k ptipravé
polévek a omacek.

e Raciomacka
Do omacky velouté pfidd me nakrajené varené ra¢i maso, cayensky pepf, trochu rybiho
vyvaru a zjemnime ra¢im maslem a kratce provafime.
Raci maslo-do rozpusténého masla prfiddme skorapky z vafenych rakl a provafime az je
maslo ¢iré, potom zalijeme vodou a znovu provarime, precedime a dame do chladu. Po
ztuhnuti masla na povrchu tuk sebereme a provafime az je Ciry.

e Omacka Nantua
-do rybiho velouté ptridame rybi fond, zjemnime Slehackou a ra¢im maslem a kratce
provafime.

e Jemna smetanova omacka
-omacku velouté zjemnime smetanou a pfichutime muskatovym kvétem, kratce povafime.

e DrlbeZi omacka
-drlibezi velouté zjemnime Slehackou a maslem a pfichutime vytazkem z lanyzd, kratce
povafime.

e Omacka Financiére
-do dribeziho velouté pfidame bilé vino, lanyZzovy a Zampionovy vytazek a nasekané bylinky
(petrzelka, libecek, bazalka), kratce povatime.

e Pompadour
-do dribeziho velouté prfiddme mléko, na drobno nasekané varené vejce a na masle dusené
Zampiony a Salotku, kratce povafrime.
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Specialni omacky ze spanélské omacky

Spanélska omdacka

Je zakladni hruba, hnéda omacka, hustsi konzistence, kterou pripravime tak, Ze na tuku
orestujeme nakrajenou mrkev, celer, petrzel, pfiddame cely pepf, nové kofeni, bobkovy list,
Spetka tymidnu. Potom pfidame na hrubo nakrdjenou cibuli spole¢né orestujeme do zlatova,
lehce zaprasime cukrem a nechame zkaramelizovat ( tmavy zeleninovy zaklad), pfiddme
raj¢atovy protlak, promichdame, zalijeme silnym, chutové vyraznym vyvarem, provafime,
zahustime tmavsi prochladlou jiSkou, proslehame, provafime, ke konci pfichutime ¢ervenym
vinem, soli a kratce provafime a precedime.Tuto omacku pouzivame k pfipravé specidlnich
omacek k tmavym druhdm masa (zvéfina, hovézi).

e Morkova omacka
-do Spanélské omacky pfiddme na platky krajeny hovézi morek, cervené vino a kratce
provafime.

e Burgundskd omacka
-do Spanélské omacky pfidame Cervené vino a na masle podusenou Salotku a Zampiony a
kratce provafime.

e Zampionova hnéda omacka
- do Spanélské omacky pridame bilé vino, Zampionovy vytazek a na masle podusené
Zampiony, kratce provarfime.

e Provensalskd omacka
- do Spanélské omacky pridame na masle podusené Zampiony, nakrdjend rajcata a tfeny
cesnek, kratce provafime.

e Omacka Garibaldi
-do Spanélské omacky pfidame sardelové mdslo, nasekané kapary, tfeny ¢esnek, hofcici
a kari koreni, kratce provafime.
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Specialni omacky z omacky demi-glace

Omacka demi-glace

Je to silny masovy vytaZzek hustsi konzistence.Pfipravuje se ze silného masového vyvaru
(fondu) do kterého pfidame stavu z teleciho nebo hovéziho masa, rajéatovy protlak a po
provareni lehce zahustime tmavsi prochladlou jiSkou, proslehdme, provafime, dochutime
soli, pfecedime a zjemnime maslem. Omacku pouzivdme k pfipravé specialnich omacek a
zesilovani stav a omacek.

e LanyZova omacka
-do omacky demi-glace pfiddme nadrobno nakrajené konzervované lanyze, podle potieby
pfidame vyvar z hovéziho masa a dochucujeme soli a vinem MADEIRA, kratce provafrime.

e Omacka Piccadily
-omacku demi-glace ochutime a zjemnime sardelovym maslem, anglickou hofcici a pfidame
na masle podusenou Salotku, kratce provafime.

e Omacka Nicoise

-do omacky demi-glace pfiddme nadrobno nakrajena raj¢ata, dochutime cukrem a soli a
kratce spole¢né provafime.

Specialni omacky z holandské omacky

Je jemny druh pikantni omacky, kterou ptipravujeme posirovanim ve vodni |azni a to tak, ze
Slehame Zloutky s pfidanim rozpusténého masla a malého mnoizstvi vyvaru, ochucujeme soli,
bilym nebo ¢ervenym peprem a citronovou stavou. Omacka se nesmi prudce vafit, jinak se
srazi. Na krat$i dobu uchovavame ve vodni lazni, na delsi dobu spojujeme s omacku
beSamelovou nebo velouté. Omacku pouzivame pro pfipravu specialnich omacek, jako
prilohu k jemnym pokrm(m pfipravenych z masa, ryb, zeleniny apod.
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e Bernska omacka tepld
-do horké holandské omacky pridame bile vino, cibulovou $tavu, jemné nasekany estragon a
petrzelku, dochutime soli.

o Maltezskd omacka tepla
-do horké holandské omacky priddme jemné nastrouhanou pomerancovou kilru a
pomerancovou $tavu.

e Omacka Aegir
-do holandské omacky priddme anglickou hof<ici.

e Omacka Caprés
-do holandské omacky pfiddme najemno nakrajené kapary.

e Krevetova omacka
-do holandské omacky pfiddme na malé kousky nakrdjené konzervované krevety.

e Omacka Lombarde

-do holandské omacky ptidame na masle dusené jemné nasekané zampiony a petrzelovou
nat.
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e Omacka Choron
-do holandské omacky pfidd me protlak z dusenych rajcat.

Specialni omacky z majonézy

Majonéza

Peclivé oddélené Zloutky slehdme s pridanim hofcice, soli, bilého pepre, citronové stavy
nebo octa az nam vznikne jemna emulze, do které zaslehame po malych davkach ole;j.

-aby se ndm majonéza nesrazila musime olej zaslehdvat po malych davkach a zdkladnich
suroviny (Zloutky a olej) musi mit stejnou teplotu, nejlépe 20 stupnid celsia. V pfipadé, Ze se
majonéza srazi, vySlehdme znovu Zloutky a srazeninu do nich po malych davkach
zaSlehavame.

Varend majonéza

Oddélené Zloutky Slehame ve vodni 1azni za pribézného posirovani s pfidanim malého
mnozstvi vody, hofcice, soli, mletého pepre, citronové stavy nebo octa az nam vznikne
jemna emulze potom stahneme z ohné, nechdme zchladnout a po malych davkach do ni
zaSlehdavame olej.

Vyuziti majonézy:

-k pripravé specialnich studenych omacek(horc¢i¢na, tatarska, Svédska, apod.)

-ke spojovani salatl (bramborovy, vlassky, francouzsky, z uzenacd apod.)

-k pripravé predkrmovych koktejll ( kureci, humrovy, krabi, krevetovy apod.)

-k ptipravé krycich omacek (rosolovd majonéza)

-ke zdobeni vyrobk( studené kuchyné ( na chlebicky, chutovky, kornouty, zavitky apod.)
-k pfipravé majonézovych prelivl (vejce se Sunkou na francouzském salaté, vejce kardinal,
myslivecké vejce apod.)
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e Tatarska omacka
-do majonézy vmichame smetanu, bilé vino, nasekanou smés fines-herbes a dochucujeme
hor¢ici, citronovou $tavou, soli a cukrem.

e Hofci¢na omacka
-majonéza, hofcice, citronova stava, sll, pepft, cukr.

o Ruska omacka
-majonéza, kaviar, maso z kraba (chatka), citronova $tava, worcester, horcice.

o Svédska omacka
-majonéza, Slehacka, na drobno krajena jablka podusené na bilém viné, ocet, cukr,
worcester, strouhany kren.

e Spanélska omacka (studend)
-majonéza, na malé nudlic¢ky krajend Sunka, hofCice, citronova stava, na drobno krajeny
vareny bilek, treny ¢esnek, mleta paprika, cukr.

e Omacka RAVIGOTE
-majonéza, nasekané kapary, sardelové rezy, kysela okurka, Salotka, petrzel, estragon.

o Maltézskd omacka (studend)
-majonéza, na drobno krajena Sunka, slehacka, citronova a pomerancova stava, cukr a
worcester.

e Bernskd omacka (studena)
-majonéza, kyseld okurka, kapary, cibulova stava, ocet, pepr, petrzel a worcester.

e Remuladova omacka
-majonéza, kyselé okurky, kapary, citronova stava, hofcice, kaviar, cukr, pepft.
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Specialni omacky z vinegret

e Vinegret (vinaigrette)
-jemné usekana cibulka, kapary, petrZzelova nat a sterilované okurky se promichaji se smési
1/3 oleje a 2/3 octa. Dochutime soli, pepfem a worcesterskou omackou.

e Norska
-vinegret se smicha s drobné sekanym Zloutkem a sardelkami. Pouziva se k rybam a rybim
salatdm.

e Rybarska
-omacka vinegret dochucena kerblikem a krabim masem. Podava se hlavné k studenym
rybim pokrm@m.

e Ravigote (ravigot)
omacka vinegret doplnéna o drobné sekana vaji¢ka, okorenénd bilym peprem.

o Ruska
-omacka vinegret doplnénd hotcici, humfim masem a kavidrem.

o

Uprava studenokrevnich Zivocichti

Uprava korvia

o Uprava raka potoéniho
Je jedinym nasim korySem, u nds jsou vSak celoro¢né chranéni, ma jemné a chutné maso na
pfipravu pouziva me raky zdsadné Zivé. Pred vlastnim vafenim raka peclivé okartaCujeme a
omyjeme a dale ho vkladame do dostatecné mnozstvi varky po hlavé:

a. -voda, sul, kmin, svétlé pivo, petrZelova nat
b. -voda, sul, mrkev, celer, petrzel, cibule, nové kofeni, cely pepf, bobkovy list,
platky oloupaného citronu, bilé vino.

Raky vafime po$irovanim pfiblizné 10-15 minut. Rak ma maso v klepitkach a ocasku. Cerveny

krunyf a ocdsek stoceny pod sebe je znamkou, Ze rak byl opravdu Zivy, jinak maso
nepouzivdme je zdravi Skodlivé. Nejlepsi raci jsou v obdobi ¢erven az srpen. Priimérna
hmotnost je 150g, samecci byvaji zmasilejsi.
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Vyuzity ve studené kuchyni:
-na zdobeni vyrobkd, chlebicky, chutovky, jako vloZka do studnych omacdek, salaty,
predkrmové koktejly, ra¢i ocasek ve vinném aspiku apod.

Vyuziti v teplé kuchyni:
-do polévek, jako vlozka do rybich ragu, ke zdobeni pokrmU z ryb nebo je podavame varené
se studenymi nebo teplymi omackami.

e Uprava humra
| zde plati zdsada Ze pouzivdme humry jen Zivé, pfi prepravé o skladovani se musi zabezpecit
jejich velka Klepeta gumou ¢i dratem aby se navzajem neposkodili.Humr americky je oproti
evropskému o trochu vétsi, barvu ma tmavé-Sedou, tmavé-modrou s nacervenalymi klepety
dorGsta délky az 90 cm a vahy 6-8 kg. Pfi pfipravé pro 1 osobu se pouzivaji humii o délce

Vv s

Nejvétsimi vyvozci jsou Kanada, USA, Norsko, Svédsko, Dansko. Hranice Zivota pro humra je
do teploty vody 5°C. Exportuji se bud' Zivi a nebo vareni a zmrazeni. Maso maji v klepetech a
v ocasu. Pri Cisténi ddvdme pozor na mala zelena vajicka na spodni ¢asti ocasu u samicek,
ktera po uvareni také z¢ervenaji nazyvaji se KORAIL a pouzivaji se obdobné jako kaviar.
Postup pfi vareni je obdobny jako u raka doba varu je u 0,5 kg humra asi 25 minut, 3 kg
humra asi 45 minut, vati se poSirovanim pfi 85°C.

e Vyuziti ve studené kuchyni
Po uvareni nechdme humra ve vérce zchladnout, potom ho otoc¢ime na zada, vyfizneme
maso z klepet a ocasu-odstrafujeme stfivko.Krunyf vytfeme aspikem a plnime bud’ salatem
z humfiho masa, nebo maso z ocasu nakrajime na malé medailonky, které Supinovité
sklddame na horni ¢ast krunyre a zdobime loupanymi rajéaty, citrénem, Zampiony apod.
Dale z masa upravujeme rizné rosolované pokrmy, predkrmové koktejly, vlozky do polévek,
do marinad a salatd, na chlebicky, chutovky, na ozdoby apod.

o Vyuiiti v teplé kuchyni
-v teplé kuchyni po peclivém ocisténi peCeme humra na oleji a to tak, Ze je podélné za Ziva
rozsekneme, vyjmeme stfivko a ihned vlozime do rozpaleného oleje pozdéji mizeme
pridavat kecup, bilé vino, Zzampiony, lanyze, jemné druhy zeleniny apod.
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Piiprava a vafeni zivého humra

1 Zivého humra zabijete nejhumannéj, 3 Pokud se vam nechce do humra fezat, 5 Stahnéte plamen a na mirném

kdyz ho polozite do mrazuvzdorné vhodte ho do velké nadoby se studenou, ohni vafte prvniho 450g humra asi

misy a pokryjete ho drcenym osolenou vodou a pomalu ji privedte k va- 15 minut, dalsiho 4509 humra vafte
ledem, aby upad! do bezvédomi. ru. Humr zemfe, nez se voda zacne vafit. dalsich 10 minut, ale maximalné

Také ho mizete dat na 2 hodiny 40 minut. Jeho vynikajici jemné masicko

do mraznicky. by pak bylo rozvafené.

4 Také muzete bezvédomého humra
hodit do velké nadoby s vafici vodou.

2 KdyZ je humr zchlazeny a uz se Musite ho ponofit hlavou napfed a potom 6 Uvafeny humr dostane tmave
nehybe, protoze upad! do bezvédomi, okamzité piikryt nadobu poklickou. cihlovou barvu. Vytiepte z néj vodu
polozte ho na prkynko a 3pickou Voda se musi opét pfivést k varu. a nechte ho vychladnout, pokud
velkého, ostrého noze vedte fez Pokud vaffte dva humry v jedné nadobé, ho nechcete jist teplého.
prostiedkem kfize na jeho hlavé. pockejte s pfidanim druhého, aZ se voda

Podle expertt nastane smrt ) zalne zase vafit. Nevafte vice nez dva 7 Vyndejte maso a krunyt pouZijte
okam?zité. humry najednou. na polévku nebo vyvar.

Jak vyjmout maso z uvafeného humra

1 Pevné uchopte humra do jedné ruky 3 Otocte humra na druhou stranu 5 Klepeta rozeberte na ¢asti. Jednou

a kroutivym pohybem mu oddélte klepeta. a profiznéte mu hlavu. Rozdélte humra rukou uchopte v&tsi ¢ast klepeta,
po délce na dvé poloviny a odstrarite zakfivenou ¢asti dold, a odtrhnéte
Zaludecni méchyfek. mensi klepitko. Kroutivym pohybem

oddélte klepeto od kloubu.

2 Polozte humra na dostatecné
prostorné prkynko, pravou stranou

k sobé, a vsuite velky, ostry ntiz kolmo 4 Kroucenim oddélte nohy a stfenkou
do gvu mezi humfim télem a hlavou. noZe je rozdrtte. Specialnf jehlici nebo 6 Palickou na maso nebo koncem
Pevné stisknéte a oddélte od sebe hackem z nich vyberte vynikajici humfi valecku na tésto jemné rozlousknéte

télo a ocas. maso a dejte do misy. skofapku a vyndejte maso.




- Prehled korysu

2

Krevety (garnely) =E shrimps |l ; les crevelles (w) W (1
N;?éliﬁaé?ﬁgﬁgcﬁi\;éIikosti’ se rozlisuji 3 skupiny:

b malé krevety — 5 az 6 cm

b krevety —5 az 15 cm

» obfi krevety — 17 az 23 cm

Malé krevety ulovené v Severnim mofi byvaji ¢asto oznacoviiny il
,Nordseekrabben“. Z dllvodu tradice je toto oznaceni piipuisiie

Langusty Ziji na skalnatém pobieZi, ve stfedné teplych a toplyl v
déach (Stfedozemni more, Golfsky proud).

Typické znaky:

b velikost 25 az 40 cm

» dlouha tykadla

» velmi malé klepeta

Humfi 2 Jobster BB 'homard (m) ™= [uimiiw

Tito majestatni Zivosichové Ziji také na skalnatych pobiezich, il

ve vodach s chladnéjsimi teplotami (Severni more, Atlantik).
Typické znaky:
» velikost 25 aZ 30 cm, vyjimeéné az 70 cm

» silné vyvinuta klepeta, kazdé ma specificky ukol

Garnéati 52 norway lobster W Il la langoustine == Kaisor il
Mezi nejznaméjsi patii kory$ nazyvany v Némecku Kaiserqiimnl,
ktery byva nékdy oznaCovan jako Norwegischer Humiior
Langostino hebo Scampo.

Typické znaky:

» velikost 20 az 25 cm

b dlouhd, silna klepeta

Krabi =& crab B Nl /e crabe == Krabben

Velci Zivocichové, ktefi byvaji ve svété oznatovani podle rodu a ve-
likosti riznym zplsobem.

Typické znaky:

» velikost 5 az 40 cm

» kulaty tvar a silna klepeta

Raci Zi3 freshwater crayfish ~ B ll I'écrevisse == Krebs

Rak je rodové oznaceni pro nékolik druhi sladkovodnich korysa.
Nejéastéji byva kulinaisky vyuzivan rak fiéni.

Typické znaky: ‘
¥ velikost 8 az 15 cm ‘
» mensi klepeta

Korysi chutnaji nejlépe v dobé rlstu, tj. od kvétna do srpna. ‘

|
Langusty £ rock lobster W Il /a langouste W anguste




Uprava langusty

Je morsky rak s malymi klepitky, ktery ma jako ozdobu dlouha tykadla. Maso ma v prednich
silnych nohach a v mohutném ocase. Do Evropy se dovdZeji z oblasti Karibského mote
vétsinou letecky. B&hem cesty a v zajeti nepfijimaji potravu.Upravy ve studené i teplé
kuchyni jsou totozné jako u humra. Maji robustné;jsi télo jak humr a maso je lahodnéjsi.
Protoze langusty nemaji maso v klepetech, musime pocitat s jednou 450g langustou na
osobu.

Uprava langustiny

Jsou to blizci a trochu mensi ptibuzni humr(. Maji rGZzova uzka téla pokryta hladkym
krunyfem a dlouha tenka klepitka. Pivodné se nachazely u norského pobrezZi, proto se jim
jesté dnes fika norsti humfi, v sou€asnosti viak Ziji podél celého pobrezi Atlantiku,

v Jaderském mofi a v zapadni ¢4sti Sttedozemniho mote. Plati pravidlo, ¢im je chladnéjsi
voda, ve které Ziji, tim lepsi ma jejich maso chut.

Langustiny se rychle kazi, proto se ¢asto uvati nebo zamrazi uz na mofi. Nejlepsi jsou od
konce jara do podzimu. Ve srovnani s ostatnimi korySi neméni langustiny po uvareni barvu, a
tak si musite byt 100% jisti tim, co kupujete. Mate-li k dispozici jiZ vyloupané langustiny,
pocitejte se 115g na osobu a dvojnasobnym mnozstvi m, kupujete-li langustiny v krunyfi.
MdaZeme je 3-5 minut péct v troubé v olivovém oleji s ¢esnekem nebo grilovat — stadi asi 2
minuty na kazdé strané, také je mizZete vafit v bujonu a podavat horké s rozpusténym
mdslem. Celé langustiny jsou vyborné, kdyZ je poddvate studené s majonézou. Maso

z ocaskl mizeme upravovat ve smetanové omacce s houbami a se syrem nebo je podavat

s omackou ochucenou whisky.

Langustiny jsou
vzécnd a draha
lahudka.
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Uprava kraba
Nazyva se také morsky pavouk a pouZiva se pres 30 druhi krab(. Krab kralovsky se doziva

74 sv7s

stafi az 15 let a vazi i 12 kg. BéZné se pouZivaji stfedné velci krabi o priméru krunyfe asi 14
cm a stafi asi 7 let. NejCastéji se dovazeji ze Severniho Pacifiku a Beringova more, kde jsou
chytani a rovnou zpracovani na velkych konzervarenskych lodich, tam se uvafi a bud zmrazi
nebo se konzervuji. Konzervované maso z krunyfi, nohou a klepet se ¢asto prodava pod
nazvem Chatka. Nebo se maso mrazi a dodava v 1-2 kg blocich, vareni, mrazeni (Zivi se
dodavaji minimalné). Maso je jemné a pouZivaji se napfiklad k duseni pokrmu se zeleninou,
na ragu, rizoto z kraba, na salaty, predkrmové koktejly, chutovky, chlebicky, jako vloZka do
polévek a omacek, jako soucast jidel na ozdobu.Predbézna priprava a vareni je podobné jako
humra. U kraba pouziva me pouze bilé maso. Jak krabi rostou, vyrastaji ze svych krunyra a
shazuji je. Novy krunyf, ktery jim naroste, je z pocatku mékky. Tito krabi jsou lahGdkou.
Samicky maji sladsi maso nez samci, ale jsou mensi.

Dole: Morskému pavoukovi chybi
par velkych klepet, ale v nohou ma
spoustu masa.




Dole: Modri krabi byvaji velci aZ 20 ¢m, ale
vétsinou se prodavaji krabi mensi.

Maso praveho kamcatskeho
kraba ,CHATKA"
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Krevety,garnelky, garnati, scampi

Jsou mofsti racci z rliznych mofi a rlznych velikosti, Uprava je obdobna jako u jinych korys(.
Na trh je dostavame varené, loupané a konzervované nebo varené a zmrazené, pfipadné i
varené neloupané zmrazené. Maso je bohaté na mineralni latky zejména fosfor, vapnik, jod a
plnohodnotné bilkoviny, tuku obsahuji malé mnozZstvi.

Pouzivame je naptiklad:smazené v trojobalu nebo tésticku, s pikantni omackou, k pfipravé
Spizu, na ¢insky zplGsob v kyselém karamelu, k pripravé predkrmovych koktejlQ, jako vlozku
do polévek, jako soucdst plodu more apod.

Nahore:
Tyari krevety

Jjsou Stavnaté

a maji zafimavy vzhled.

R
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Sloupnuti skorapky

a odstranéni zily

Nekdy to vypada hezky, kdyz serviru-
jete krevetu i s ocaskem.

1 Uchopte krevetu rukama a odtrhné-
te hlavu a nohy. Sloupnéte skofapku.

2 Ze zadnf &asti krevety opatrné
vyfiznéte nozem cernou zilu a vy-
hodte ji.

Uprava mékkysi

(lasturovci)

Ustfice

-nejvétsSimi milovnici Ustfic jsou Francouzi, nejkvalitnéjsi jsou francouzské a portugalské a
dale Spanélské, z Pacifického ocednu a Atlantiku, anglické, americké i australské. Skladujeme
je vidy v chladu zatizené aby z nich nevytekla cenna Ustficova voda, pouzivd me pouze Ustfice
Zivé. Nejcastéji je podavame zaledované s citronem, maslem, bilym peprem, Salotkovym
octem nebo tabascem a kfupavou bagetou. Dale mlizeme upravovat dusenim, smazenim,
gratinovanim, jako vloZzka do polévek, jako soucast plodu mofe a mohou se i konzervovat. Pfi
podavani za syrova si otevienou Ustfici prohlédneme, zda neobsahuje pisek nebo stripky
lastury, pak ji pokapeme citronem, peclivé ostrou vidlickou oddélime od lastury, aby byla
volnd, pootocime oblejsi strnou lastury k sobé a vysrkneme i s Ustficovou vodou.



Obr. 1: Plocha ustrice

Hluboké Ustfice jsou delsi a vyklenuté. Zname je také
pod nédzvem portugalské ustrice.

Obr. 2: Hluboké ustrice



Slavky jedlé

-jsou syté modré aZ cerné musle s pomérné kiehkou skorapkou velké od 5-10 cm. Obsahuji
vitaminy A, fadu B, C, D a velké mnozstvi minerala a bilkovin. NejvétSimu vyvozci jsou
Spanélé a Holandané. Nejsou také cenény jako Ustfice, upravuji se dusenim na viné nebo se
zeleninou, gratinovanim, zapékame s ochucenym maslem, slaninou, do omelet, téstovin, do
polévek nebo jako soucast plodd more a salatll. Modré(evropské) slavky pochazeji

z chladnych britskych vod a povaZuji se za nejlepsi a nejstavnatéjsi. Jsou velké a majisladké
maso, které je u samic nadherné oranzové a samcUl svétle krémové. Uvarené maso je bud’

razové nebo Zluté.

-mezi lasturovce dale fadime napf. novozélandské zelené musle, bilooranzové jakubky, usen
mofskou, srdcovku jedlou, apod.

-0 vSech téchto lasturovych plati, Ze musi byt vzdy nalezité uchovani (prepravovani) v chladu

4-7 stupnu Celsia, nebot velmi rychle podléhaji zkaze a jsou pak jedovaté!

Modré slévky jsou povazovany

za nejchutnéjsi.

Zelenousté slavky

|

\

Piiprava a vafeni slavek
Slavky, které se vam po poklepani
nezaviou a ty, které se vafenim
neoteviou, vyhodte.

1 Umyjte slévky ve velkém mnoZstvi
studené vody, dobre je vydrhnéte,
abyste odstranili pisek a bahno.

2 Na kazdou otevienou slavku
poklepte stfenkou noze a ty,
které se nezaviou, vyhodte.

3 Odstrante vigknité ,vousy”, \
které tr&i mezi obéma polovinami
skorapky.

4 Vhodte slévky do velké nadoby
s poklickou a vate je, dokud se \
neoteviou. Ty, co zUstaly zaviené,
vyhodte.

S !
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Skeble palourde

Jsou to mali mékkysi, ktefi méfi 4-7,5cm. Maji atraktivni ryhované hnédé skorapky se Zlutym
miizkovanym vzorem. Maso je mimoradné jemné, takze ho mizeme jist syrové, alei
grilovat.

Nahore: Skeble palourde
maji velmi jemnou chut a mohou
se fist syrové.

Hrebenatky

Maji dvé nesoumérné paprscité ryhované misky ve tvaru véjife, jedna je plocha a druha
klenutd. Vyskytuji se v mnoha ¢astech svéta od Islandu aZ po Japonsko. Ve svété existuje 300
druht hfebenatek riznych barev, nejbéznéjsim druhem je hifebenatka obecna neboli velka
hfebenatka, jejiz cervenohnédé misky mohou byt velké 5-6cm. Na jednu porci hlavniho
chodu musite pocitat se 4-5 velkymi hfebenatkami, 3x tolik jich musite mit, pokud jsou
mensi.

Pred Upravou musite odstranit vousy a tmavé ¢asti hiebenatky. Jsou-li dostate¢né velké,
mUZete bilé maso rozkrojit na polovinu. Hfebenatky se vafi co nejkrat$i dobu, aby si
zachovaly svou pevnou, ale kifehkou konzistenci. Také je mlzZete nakrajet na tenké platky a
jist je syrové pokapané citronem a olivovym olejem. Celé hiebenatky v lastufe mlzZete péct
v troubé. V tomto pfipadé potrete lastury kasi¢kou umichanou z mouky a vody, aby vam
nevytekla Stdva. Také jsou vyborné, kdy? je zabalite do slaniny a grilujete; smaZite obalené ve
vajicku a strouhance; opecete 30s po obou stranach; dusite s rznou zeleninou nebo uvafite
Vv pare se zazvorem a sojovou omackou. Je z nich také vyborna pastika neb puding.
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Hrebenatky kralovské maji pevné, bilé

maso a ve spravném rocnim obdobi ta-

ké oranZové nebo
swétle Cervené
jikry - ko-
raly

Otevirani hifebenatek v troubé
Nejsnadnéji oteviete lastury hiebenatky,
kdyz je umistite, vyklenutou stranou
dold, na pecici papir a vlozite je na né-
kolik okamzikt do trouby predehiaté na
160 °C, plynova trouba stupen 3, a ne-
chate je tam, dokud se neoteviou
natolik, abyste je mohli sami snadno
rozevfit.

1 Rozprostiete vrstvu hiebenatek na pe-
dici papir a zahtivejte, dokud se nepoo-
teviou.

2 Vyndejte lasturu z trouby, piipadné ji
nechte trochu vychladnout, pak ji uchopte
do ubrousku, plochou stranou vzhiru.
Cepeli dlouhého pruzného noze prejedte
po wnitfni strané ploché lastury a prefiz-
néte sval, ktery drzi obé misky pohro-
made. Potom lasturu opatrné rozeviete,

3 Odstrante vrchni misku a vyndejte
a vyhod'te Cerny stfevni vak a Zlutou
narasenou blanu.

4 Qdriznéte bilé maso a oranzovy
koral ze dna misky, oplachnéte pod
studenou tekouci vodou a odstrarite
bily vaz pfirostly k masu. Takto pfipra- |
vené maso uz mizete nejrdznéjsim zpd-
sobem upravovat.
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Pfiprava: musle namocime do vody a kartd¢em je oCistime. Musle které pochazeji z chovu,
jsou vétsSinou Cisté. Vous(zabry) odstranime prsty. Nékdy si musime pfidrzet musli utérkou a
vous vytrhnout. Pak je vloZime do hrnce a naplnime asi do poloviny, protoze musle se pfi
vareni musi otevfit a zaberou tak vice mista. Slavky se oteviraji po 5-10 minutdch, srdcovky
po 7 minutach a zadénky po 10 minutach. Musle, které se po vareni neotevrou, vyfadime.
Slavky vafime v osolené vodé s maslem, cibuli, bobkovym listem a zeleninou.

Musle na bilém viné(pro 4 osoby)

2kg musli oCistime na kosticky rozkrajime 100g celeru a stejné mnozstvi mrkve a porku.
Oloupeme 2 strouzky ¢esneku a 1 cibuli, nakrdjime nadrobno a podusime na lZici olivového
oleje spolu se zeleninou. Zalijeme 250ml bilého vina a povafime. Pfisypeme musle a vafime,
dokud nejsou musle hotové. Vyvar osolime, opepfime a veSlehdme maslo, ¢imz se vyvar
zahusti. Podavame s bagetou.

Uprava hlavonozct

Mezi hlavonozZce fadime: chobotnice, sépie, kalamary, krakatice.
Maso obsahuje hodné médi, ktera je dllezZita na vyvoj kosti, podporuje ¢innost mozku a
nervové soustavy, nejvice oblibeni jsou v celé Asii.

HlavonoZzci

Tak se oznacuji morsti zivoCichové, jejichz chapadla

jsou umisténa na hlave.

Ddlezité druhy:

® Kalmar 252 squid B W lecalmar == Kalmar

@ Tuba — télo kalmara

@ Sépie =2 cuttlefish BB /a séche
== Tintenfisch oder Sepia

@ Chobotnice 52 octopus B Il le poulpe == Krake




1)Chobotnice

Nejvétsi chobotnice byla ulovena u biehu Kanady vazila 272 kg a délka ramen ¢inila 9,6 m.
Priimérna hmotnost samce je 23 kg a samice asi 15 kg, pro kuchynské zpracovani je
nejvhodnéjsi chobotnice o hmotnosti 300 g a o velikosti 15-20 cm. Velmi ¢asto se také
upravuji malé robotni¢ky. Chobotnici nejprve spafime a stdhneme blanku z celého téla ze
stfedu vyloupneme tuhy nejedly zobec, odfizneme télo vycistime a vyjmeme vacky, s hnédou
tekutinou vyhodime, ¢ernou tekutinou (inkoustem) uchovdme k pfipravé téstovin a
specidlnich omacek. Aby bylo maso kiehci tak ho nejprve zmrazujeme a pred pouzitim jeSté
naklepeme. Velmi dobie se kombinuji s cibuli, ¢esnekem, rajéaty, paprikami, sojovymi klicky,
sojovou a ostatnimi pikantnimi omackami. Nejchutnéjsi chobotnice jsou s parovymi
prisavkami na chapadlech.

Chobo:
e se mus!

2)Sépie

Sépie i kalamary jsou pochoutkou ve Spanélsku ale oblibu ziskavaji i u Stfedoevropan.

Z télicka sépie musime vyjmout kostici, téZ blansirujeme a stdhneme modro-Sedou blanku,
maso upravujeme do salatl, dusené, pecené, zapékané, smazené. Télicka mlizeme i plnit
nebo je krajime na krouzky obalujeme v tésticku a smazime, nebo dusime. Sépie obecnd ma
zplostélou ovdlnou hlavu, na zddech ma hnédé pticné pruhy, ma 8 kratkych a 2 dlouha

v vs

chapadla, télo méfi 25-30cm.

Sépie je nedocenéna,
i kdy? je velmi chutna.
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3)Olihné(kalamary)

Jsou hlavonoZci s protahlou hlavou a Stihlym torpédovitym télem, které je zakonceno
trojuhelnikovou ploutvy. Vnitini skofapku tvofi prahledné ,,péro.” Kalamary maji hladkou,
piskové cervenou kizi a vazi az 2kg. Prodava se Cerstva a mrazena. Na osobu pocitame
olihné o hmotnosti 200g. Tepelné zpracovavame velmi kratce, jinak bude maso tuhé,
gumové. Télo miZeme plnit a upravovat v rajské omacce, nebo dusit s cibuli, cesnekem a
rajcaty. Krouzky nakrajené z télicka obalujeme v pafizském tésticku a smazime. Z vafeného
masa pfipravujeme salaty. Malé olihné grilujeme, opékame v oleji s cesnekem apod.

Dole: Olihné jsou k dostani po cely rok
a zmrazenim neztraceji na kvalité.

Kuchani a ptiprava olihni

1 Dikladné oplachnéte oliheri pod
studenou tekouci vodou. Télo drzte
v jedné ruce, druhou rukou uchopte
chapadla na konci a jemné, ale
pevné odtahujte hlavu od téla.

S chapadly vytahnete také mékkg,
nazloutlé vnitfnosti.

2 Ostrym nozem odfiznéte hlavu od
téla. Chapadla si schovejte, ale vwyhodte
stfedni ¢ast tvrdého zobaku, hlavu

a vnitfnosti. Ty se totiZ na rozdil od
sépiového vacku ke kuchynské tpravé
nehodi.

3 Opatrné vyjméte sépiovy vacek

a dejte ho do lednice v malé misce
se studenou vodou, aby se vadm
neposkodil.

4 Sloupnéte z téla nachové sedou blanu
a vyhodte ji.

yytéhnéte .Péro”a umyjte télo pod

“studenou tekouci vodou.

6 Télo, ploutve a chapadla nakréjejte na ve-
likost, kterou potrebujete pro svij recept.




Uprava jezovky

Milovnici dar(i more tvrdi, Ze pojidani masa téchto morskych tvor( patfi k velkym
gastronomickym poZitkim. Ve svété existuje pres 800 druh(l jeZovek, ale jen malokteré jsou
jedlé. Nejbéznéjsim evropskym druhem je jezovka dlouhoostna, zelenavy nebo nafialovély az
¢erny okrouhly Zivocich, ktery méti zhruba 7,5cm a jehoz skorapka je pokrytd dlouhymi ostny
jako u jezka. Samice jsou o trochu vétsi nez samci a také maji lepsi chut. Jedi se z nich pouze
oranzové nebo Zluté pohlavni Zlazy(nazyvané koral). Ty maji pronikavou jédovou prichut.
Nejlepsi jsou nafialovélé nebo zelené jeZzovky s dlouhymi ostny a s pevné sevienymi Usty(ta
jsou na spodni strané). Dostanete-li ke koupi Cerstvé jeZzovky, mlizete je v lednici skladovat az
3 dny.

Jezovky se jedi syrové. Vrsek musite odfiznout jako u vejce natvrdo a vnitfek vybrat kavovou
IZickou. Nejlépe se jezovky oteviraji specidlnim noZzem coupe orsin, ale kdyz ho nemate,
postaci vam velmi ostré nlzky. Jezovky se také pfidavaji pro chut do omacek, na téstoviny,
do omelet a michanych vaji¢ek. Je z nich vynikajici polévka, které se podava v jejich skorapce
a pojida se kdvovou IZickou. Skorapka jezovek se da také velmi dobre pouzit jako nddoba na
rlzné jiné dary more jako jsou napfriklad langustiny dusené v omacce z jeZovek.

33



Jak oteviit jeZovku

Nejlepsim néstrojern k jejimu otevieni

je n0z zvany coupe oursin. Pokud ho
| nemate, postadi vam velmi ostré ndz-
ky. Musite si vSak navléknout gumové
(PVC) rukavice, abyste se nepopichali.

1 Drzte jezovku na prkynku a pomoci
noze coupe oursin nebo ostrych
nuzek vyfiznéte mekkou tkdn na
spodnf strané.

2 Nadzdvihnéte ufiznuty vriek a od-
strafite Usta a vnitinosti, které jsou
nepoZivatelné. Stavu si uschovejte
na ochuceni oméacek z korysd, do
vajecnych jidel nebo polévek. | Jezovky jsou v Japonsku a v mnoha
stfedomorskych zemich povaZzovany za
lahtdku. Ovsem jen nékolik z osmi set
druhti se muze jist.

3 Malou IZickou vyloupnéte jasné
oranzowy koral.

Uprava Zab

Nejvhodnéjsi pro Upravu jsou skokani a rosnicky, pouzivaji se stehynka 6-8 kusU na porci a
nékdy i stehynka z ¢asti hrbetu. Jejich maso je kfehké podobné kutecimu, pred tepelnou
Upravou se stahnou z kliZze a ddle se smazi v trojobalu nebo v tésticku, dusi na viné nebo se
zeleninou, podavani s pikantnimi omackami apod. V Latinské Americe existuje druh Zab,
které maji stehynka o hmotnosti 200-250g. DovaZzeji se zmrazené nebo konzervované,
velkym vyvozcem je Madarsko, oblibené jsou ve Francii.
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Zabi stehynka Provencale(pro 2 osoby)

Suroviny: 16 stehynek, sul, mlety pept, 80g sadla, 3 strouzky ¢esneku, 1 lZice sekané
petrzelky, 1 |Zice strouhanky, 80g masla

Postup: stehynka vypereme, osusime, osolime, opepfime, na panvi na sadle prudce
dozlatova opeceme, zamichame rozdrceny Cesnek, stehynka urovndme na nahraté talire,
posypeme sekanou petrzelkou a prelijeme rozpalenym maslem se strouhankou.

Uprava Zelv

V nasich obchodech se setkdvdme pouze s konzervovanou zZelvi polévkou. Tuto polévku
ohfejeme na patfi¢nou teplotu. Polévku mizeme ptichutit vinem cherry a doplnit malymi
Zloutkovymi knedlicky, nebo podavat s krutony ptipadné syrovymi tyCinkami.

Z Zelv pouzivame Zelvu obecnou, kterd Zije na jihu Slovenska a v Madarsku a Zelvu feckou,
kterd Zije na Balkanském poloostrové. Zelvi maso pouZivdme na piipravu ragd, s kofenénymi
omackami, dale také s predem ovarenych ¢asti masa mizZeme pfipravovat nohy smazené

v tésticku nebo v trojobalu. Jako doplnék podavame specidlni studené omacky (ravigote,
tatarska, ruska...)

4
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Morské rasy

Jsou nejvice oblibené v Japonsku a dalSich zemich Tichomofi, dodavaji se podobné susené,
¢erno-zelené hmoty bud' jednotlivé lisované, nebo lisované v tabulkach. Pfed pouzitim fasy
namacime do studené vody aby nabobtnaly(po uréité dobé nabobtnaji jako Zelatina),
pouZivaji se jako vlozka do polévek, do nékterych druh@ slaného peciva. Casto se pouzivaji
v Japonsku k pripravé tradicnich pokrm( suschi coz je vaft. ryze kombinovana se zeleninou,
korysi, vejci, rybami apod. zabalené ve tvaru vale¢ku do mofrskych fas.

Kelp neboli kombu mé fadu
roztomilych mistnich jmen.

) Platky a viocky nori jsou velmi
kiehké a maji delikétni chut.
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Rasy predstavuji zasobarnu vitamin(, mineral( a dal3ich biologicky aktivnich latek. Najdeme
v nich cenna bécka(vcetné B12). Obsah minerald je v zelenych vlaknech mnohonasobné(az
20krat!) vétsi nez v zeleniné. Nejdllezitéjsi je vapnik, hotcik, zinek, fosfor, sodik a v morskych
fasach i jéd. Napfiklad na vapnik jsou rasy 14krat bohatsi nez mléko! Vapnik je v fasach

v idedInim poméru s fosforem(2:1, v mléku 1:1) a mnohem Iépe se vstieba. Pro nase télo
jsou fasy zdravym a lehce stravitelnym zdrojem bilkovin. Diky vysoké mu obsahu vldkniny(33-
50% v suché hmotnosti) je Ize viele doporucit dietdafim. VIdknina, zelené barvivo chlorofyl a
dal$i komponenty pomahaji z traviciho traktu vylu¢ovat sSkodliviny, dokonce i obavané olovo
a rtut. Najdeme v nich prirozené protizanétlivé slozky, které jsou spasou pro osoby trpici
alergiemi, astmatem i artrézou. Jejich protizanétlivé, protivirové a protiplisfiové ucinky
zabiraji na neduhy jakym je zrddny herpes virus, zodpovédny za mnoZeni oparu. Zpomaluji
rlst cév, které zasobuji nadorové bunky krvi, plsobi preve ntivné zejména proti rakoviné
prsu, kize a tlustého streva.

Mezi nejznd méjsi morské fasy patii arame. V Japonsku se tradi¢né uziva ke sniZzovani tlaku a
|6¢bé gynekologickych chorob. Rasa kelp se ¢asto pfimichava do pfipravk( na hubnuti.
Podporuje spalovani kalorii, mirné zvySuje teplotu. Susi se obvykle bali do chutné fasy nori,
ta se proddva i ve vlockach, jimiz Ize ochucovat pokrmy. Zelena wakame se pfidava do
polévky miso, coz je mj. Zivotabudic pro Zeny po porodu. Také zpomaluje Sedivéni vlasU.

Pro rasy plati zdsada zarazovat je do jidelnicku ¢asto, ale v mensim mnozstvi. U téch
mofskych si musime dat pozor, abychom to neprehnali s jddem — v nadmérném mnozstvi je
toxicky. Sladkovodni fasy(chlorella, spirulina aj.) Ize konzumovat bez omezeni.

Mofské rasy nejprve na 20 minut namocime, pak asi 15 minut zvolna vafime. Povafenim se
zmirni pfipadna pachut rybiny, potom je scedime a nechame okapat. Takto upravené je
mUZeme poufZit s téstovinami, zeleninou, v polévkach, sekané, v pomazankach ¢i ve slaném

pecivu.

TyCinky arame:

Rozvalejte balic¢ek listového tésta, pokladte vafenymi fasami arame, slozte a znovu vyvalejte.
Vykrajejte tycinky, potrete rozSlehanym vejcem, posypte viockami z fasy nori a upecte
v troubé.
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Uprava hlemyzdt
U nds se hlemyZzdi tradi¢né upravovali v obdobi kolem vanoc. HlemyZdé sbirdme koncem
fijna, kdyzZ jsou zavickovani. Nejtradi¢néjsi zpUsob jsou plnéni Sneci.
Postup:
Ocisténé Sneky vlozime do vrouci vody a jakmile se sami oteviou vybereme je z vody a
pomoci jehly nebo Spicatého noze vyjme me celé télicko i s vnitfnostmi. Ulity peclivé
vyCistime a vyvafime. Masicko odfizneme od vnitinosti potom promneme soli,
proplachneme studenou vodou, uvafime do mékka a na drobno rozsekame nebo umeleme.
Pfidame na malé kosti¢ky nakrajenou a bilym vinem zvlhéenou Zemli, tfené Zloutky
s maslem, tfené sardelky, muskatovy kvét, bily pept, nasekanou petrzelku a vSe zvolna
promichdme s tuhym snéhem z bilku. Dobfe promichdme hmotou plnime ¢isté ulity a na
povrchu posypeme smési jemné strouhanky, strouhaného parmezanu, zakdpneme maslem a
gratinujeme. Podavame s tousty a bilym vinem. Jsou li ulity malé, tvofime z hmoty Sisticky a
ulity dadvame na ozdobu.
DalSi upravy:Sneci smazené v paftizském tésticku, s ohfatym keCupem, nebo upravené na
smetané s kapary a sardelkou, nebo z nich upravujeme polévky.

-papilota je pergamenovy pecici papir vystfizeny ve tvaru srdce, ktery po jedné strané
potfeme tukem. Na pllku klademe hotovy pokrm (i s pfilohou) s doplfiky, ozdobou. Mirné
podlijeme stavou ¢i maslem a pevné uzavieme. PeCeme ve vyhtaté troubé, dokud papilota
nezezlatne a nenafoukne se. Nesmi shoret!!!

Papilotu ¢isnik otevira az pred hostem a pokrm preklada na talif. Podobné mlzZeme
pfipravovat pokrmy i v papiloté z alobalu(vyhodou je, Ze papilota neshofi ani pfi Upravé na
pfimém ohni).

Trenciansky kapr v papiloté
Porce vykosténého kapra osolime, lehce obalime v hladké mouce a opeCeme na oleji
s pfidanim slaniny, cibule, raj¢at a bilého vina. Pfichucujeme mletou papriku a zjemniujeme
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smetanou. Na pfipravenou papilotu ddme opecené brambory na které polozime pec¢eného
kapra. Mirné podlijeme a ¢ast $tavy dame do omacniku.Papilotu dobre uzavieme a
zapecCeme v troubé.

Trebonsky candat v papiloté

Candata vykostime, stahneme z kliZze, 200g porce osolime, lehce obalime v hladké mouce a
zvolna opeceme na masle. Pfiddme nadrobno nasekané kapary, petrzelovou nat,
zastrikneme bilym vinem a nechame vydusit. Potom zjemnime smetanou a dochutime
citronovou stavou. Do papiloty pfipravime Sunkovou ryzi s houbami, na ni dame porci
candata, mirné podlijeme, rybu ozdobime pecenym rajcatem, platkem citronu a drobné
rozsekanym ra¢im masem. Papilotu uzavieme a zapeceme.

Krocani prsa v papiloté z alobalu

Vykosténa a stazend krocani prsa nakrajime na porce, osolime a upeceme na roStu. Na panvi
pfipravime nasladlou $tavu z karamelu, bilého vina a citrénové $tavy, do které pfidame
rozinky a prazené mandle. Pecend prsa dame do papiloty, ozdobime je loupanou broskvi a
mirné podlijeme stavou. Zabalime a ddame do trouby zapéci. Ovocnou ryzi a ¢ast stavy
podavame zvlast.

Staroceska kuchyneé

Odlisné ekonomické moznosti a odlisné socialni rozvrstveni spoleé¢nosti vedly k tomu, Ze se
jinak jedlo na venkové, ve méstech, na zamcich, v kldsterech, v mlynech, na bastach nebo

v hdjovnach. Magdalena Dobromila Rettigova ve své klasické knize Domaci ¢eska kucharka
aneb Pojednani o masityc h pokrmech pro dcerky ¢eské a morauské vydané v roce 1826
piSe, Ze je ur€ena pro zdmozné méstské i jiné domdacnosti, neboli pro ,,domy vrchnostenské.*
Pozdéji v roce 1838 jesté vydala méné znamou kucharku pro chudsi venkovské vrstvy

s nazvem Dobra rada slovanskym venkovankam aneb Pojednani kterak Ize ony pokrmy
sprosté laciné a chutné pFipraviti, a tak se bud’ pro budouci svou domacnest, neb pro sluzhu
CVICHtL. V této knize vyslovné uvedla, 7e o 12 let dfive vydana Domaci kucharka je pro
,,mésta a méstecka, fary, mlyny a myslivny,” zatimco tato nova pfirucka je pro ,,stfidmého
venkovana pfi dennim pojidani.”

V roce 1924 zobrazila v Knize rozpoétii a kuchaiskych predpisii Marie Jank( — Sandtnerova
nejen jidla jednoducha a levnd, ale téz pokrmy pro bohatsi stll, aby vyhovéla potrebé vsech
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vrstev obéanstva. Velmi oblibena byla i KuchaFska kniha pro venkouskeé hospodyné nvarie
Trachové.
Vyvoj ¢eské gastronomie byl znacné ovliviiovan kuchyni rakouskou a madarskou, krajové i
némeckou, a kuchyné aristokraticka francouzskou a italskou. Lze fici, Ze zakladem ceské
kuchyné jsou suroviny, které bylo moziné vypéstovat doma, predevsim obili, lusténiny,
brambory a nékteré druhy zeleniny, jako je zeli i kofenova zelenina. Nejoblibenéjsi maso
vzdy byvalo veprfové a s nim spojené zabijacky. Ale jedlo se i maso hovézi a driibez(u
venkovské obyvatelstva byvala oblibena husa), domaci kralik a sladkovodni ryby, predevsim
od 14. stoleti v ¢eskych rybnicich chovany kapr. Az na nékolik oblasti bylo skopové maso
v mensi oblibé. Mezi aristokracii a v hajovnach byvala béZnd zvéfina. Casto se pouZivalo na
zahradach vypéstované ovoce(jablka, hrusky, tfesné, Svestky apod.), ofechy(vlasské a
liskové) a lesni plody(houby, borGvky, maliny, ostruziny).
Podle Juliany A. Fialové je typickd pomérna jednotvarnost, znaénda spotreba jidel
pripravovanych z mouky nebo brambor, ¢asté pouzivani malo odliSnych omacek a mala
spotieba zeleniny. Jidelni listek je pomérné chudy a nepfizplsobuje se dostatecné ro¢nim
obdobim. Moucniky jsou soucasti hlavniho jidla a pres svou zdanlivou pestrost jsou
v podstaté stejného typu.
Diky zachovanym kucharkam pocinaje 15. stoletim, které shromazdil ve svém dile
Staroceskeé umeéni kucharské Dr. Cenék Zybrt, vydaném nakladem ,,Staré gardy mistrd
kuchard‘“ v Praze v roce 1927, vime dost o tom, jak jedla v priibéhu staleti Slechta a bohati
méstané, ktefi ji napodobovali. Patii k nim NejstarSi ¢eska rukopisna shirka kucharskych
navodil z druhé poloviny 15. stoleti, ve které ze 165 dochovanych receptl nalezi 46 kasim.
Nejstarsi tiSténa Ceska kniha kuchatska od Jana Severina mladsiho z pocatku 16. stoleti a
druha tisténa Ceska kucharka od Pavla Severina z Kapi Hory vydana v roce 1535. V roce 1591
vydava Knihu kuchmisterskou alchymista Bavor mlad$i Rodovsky z Hustifan. Ve viech
téchto uvedenych knihdch se prevadzina vétsina receptl opakuje a zhruba % obsahu tvofi
recepty na kase.

K dllezitym zachovalym zdrojim patii kuchatska kniha Polyxeny z Lobkovic rozené
z Pernstejna, rovnéz z konce 16. stoleti. Ze 17. stoleti se zachovalo nékolik Slechtickych
kuchatskych knih, napt. KuchaFska kniha Alzbéty Lidmily z Lisova z roku 1661 a z druhé
poloviny 17. stoleti Strahovska kniha kuchaiska od Jitiho Evermoda Koderackého. Kniha
kucharska Katefiny Koniasové z roku 1712 je viak prevainé kompilaci star$ich kuchatskych
knih. Josef Jungmann uvédi ve své Historii literatury ¢eské v letech 1782-1826 7 ¢eskych
kuchatek, nékteré vydavané opakované. Patfi k nim Wideiska kucharska kniha(vydani z let
1782 a 1792) od anonymniho autora nebo autorky, Bavorska kuchaikav Cechach od M. A.
Neudekerové(1816), Praiska kucharka, kterou pod pseudonymem Kadefavsky pieloil F. B.
Tomsa z némciny(1823), Nejnov@jSi prazska kucharka(adaptace kucharky Neudekerové
z roku 1816), KniZka kuchafskda od Vaclava Pacovského(druhé vydani 1811) a osmisvazkova
Hospodarska praiska kucharka(1811). Zminény Vaclav Pacovsky, kuchaf Jeji Excelence
Alzbéty, hrabénky z Quasco rozené Netolické, lichoti ¢eskym kucharkam.
Co se ty¢e kuchyn& chudych vrstev je popisovana v knize Geska strava lidova od Marie
Ulehlové — Tilschové(druistevni prace, Praha 1945). Meznikem v lidové kuchyni je 7-mi letd
valka(1756-1763) a nasledujici kruty hladomor. V jeho pribéhu poslalo Prusko neboli
Braniborsko(v letech 1771-1772) do Cech velké mnoZstvi bramborové sadby, se kterou mélo
nejlepsi zkusenosti. Braniborskému daru se zacalo fikat brambory nebo také erteple, coz je
zase pocesténa podoba némeckého brambor — erdApfel, Cili zemska jablka. Kuchyné chudych
zejména venkovskych vrstev se vyznacovala ¢astou konzumaci brambor,



veprového(pfipadné husiho) sadla(ve Slezsku spiSe slaniny) a zeli. Hlavnim jidlem byvala
Casto polévka ke které se prikusoval chléb. Byly gruntovni, umély nasytit a byly oblibené
nejen na venkové ale i mezi méstany. Obéd musel zacdinat polévkou. Oblibené knedliky se
objevily az za ¢asli Magdaleny Dobromily Rettigové. S jidlem souvisi také cely komplex
stolovani, jakymi jsou zasedaci poradek, etiketa, ¢as jidla a dalSich pravidel. S rozpadem
patriarchalni spole¢nosti a se zménami, které pfinasi primyslové 19. stoleti, méni se i kultura
stolovani. Jidlo se plvodné konzumovalo u stolu, ktery stal v rohu mistnosti, v diagonale od
pece. Stul a roh mistnosti se v lidové kulture povazoval za kultovni misto. Misto na sezeni

v tomto rohu ndleZelo hlavé rodiny, byl to bod, ktery uréoval zasedaci poradek. Ten
respektovali i v prostfedi $lechtickém, byt v mnohem vétsim méfitku. Pfednost méli muzsti
¢lenové rodiny, protipdlem hospodafi byla hospodyné, ktera hrala dlezitou roli pfi pripravé
jidla a jeho rozdélovani. Normy zasedaciho poradku platily jak ve dny vSedni, tak svatecni.
Pevnym pravidlem bylo usadit vzacného, milého hosta na ¢estné misto u stolu. Dodrzovala
se urcita pravidla chovani. Ke stolu se chodilo s ¢istyma rukama a muzi s nepokrytou hlavou.
NezZ se zacalo jist, odfikala se modlitba nebo se poZehnalo. Podobné se jidlo i ukoncilo.
Dobrym zvykem bylo host nékolikrat pobizet k jidlu, nez si vzali. StarSi forma stolovani
vyplyvala z prace na poli. Jedlo se 2x denné, a to teplé jidlo rano a vecer. Vlivem méstské
kultury v 17. stoleti se zacina jist 3x denng, jak jsme zvykli i dnes. Dlouho pretrvavalo
podavani nejvydatnéjsiho jidla rano, pred zacatkem prace, obzvlast celodenni zemédélské.
Modernizace potlacila zvyk jist ze spole¢né velké misy. Clenové rodiny zacali jist

z jednotlivych misek, které ¢asem nahradily talife, které se sice pouzivaly jiz dfive, ale jen pfi
svatecnich prilezitostech. V 18. stoleti se rovnéz zménil zplsob vareni a peceni, mezi
otevrena ohnisté ,,éernych kuchyni“ a jidla se pfipravuji na sporacich a v troubach.

V souvislosti s tim se méni i vybaveni kuchyné.
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centéf — 120 liber — 61,65 kg

funt — 40,9 dkg

kopa — 60 kust

korec — 4 vértele, 93 1

kvintllk — 4 g, od . 1764 24,4 g
latro — 4 lokte

libra— 560 g neboli 32 lotf ¢i 128
kventlikd

loket — 0,593 m

lot — 16,05 g neboli 4 kventliky
mandel — 15 kust

méz — 1,9 | neboli 1 pinta ¢i 2 holby
nebo 4 zejdliky — 1,415 1

mérice — 62,487 1

pinta— 1,91

sah — 4 lokte

védro — 48 mazi — 56,58 |
vérdunek — 0,25 libry

vértel — 23,25 1 neboli 12 pint
zejdlk — 0,48 10,354 1

Priklady pokrmu:

Trnéenica(pro 4 osoby)

Suroviny: 600g uzeného masa bez kosti(veprova krkovice), cibule, 2 hrstky susenych Svestek,
hiebicek, nové koteni, cukr, 2-3 IZice Svestkovych povidel, citrénova kira, 1 IZice hladké
mouky, 1,5dl sladké smetany, kousek masla, sl

Vyrobni postup: uzené maso uvafime obvyklym zplisobem s cibuli. Omyjeme Svestky a
vafime je ve vodé s cukrem a korenim. Zvlast rozvafime Svestkova povidla s trochou vody a
zalijeme smetanou s rozmichanou moukou. Slijeme dohromady s vafenymi propasirovanymi
Svestkami, ochutime soli a cukrem. Touto omackou prelévdme porce nakrajeného teplého
uzeného. Poddavame s houskovymi nebo bramborovymi knedliky.

Vala$ska Scedracka(pro 4 osoby)

Suroviny: 100g hrachu, 50g susenych Svestek, 50g susenych hrusek, susené houby, sl
Vyrobni postup: Pfes noc namoéeny hrach uvafime domékka. Susené Svestky a hrusky
uvafime domeékka v 11 slabé osolené vody. Houby namoc¢ime do mensiho mnozstvi vody.
Polévku precedime a hrach, sSvestky a kfiZzaly do ni pres sito prolisujeme. Pfidame hrst
nadrobno nakrajenych a nabobtnalych susenych hub a jesté chvili povafime.
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Demikat(pro 4 osoby)

Suroviny: 1 cibule, 1l vody, mleta sladka paprika, kmin, sUl, 4 krajice chleba, 120g brynzy
Vyrobni postup: Do polévkové misy nakrajime tenké platky chleba a pfidame brynzu. Vodu
svarime s celou cibuli, kminem, paprikou a soli. Pfecezeny odvar nalijeme na chléb a
zamichame, nechame chvili stata potom hned podavame.

Kaldoun(pro 4 osoby)

Suroviny: 300g drdbezZich drabka(hlava, kiidla, krk, srdce, Zaludek), 100g korenové zeleniny,
30g hladké mouky, 30g sadla nebo masla, 40g domacich nudli, pazitka, muskatovy kvét, 40g
cibule, sl

Vyrobni postup: Ocisténé dribky vatime v osolené vodé domékka. Potom je vyjmeme,
vykostime a nakrajime nadrobno. Sekanou cibuli zpénime na tuku, pfisypeme mouku a za
stalého michani pfipravime svétlou jiSku. Zalijeme ji procezenym vyvarem z drabk( a dobte
rozmichdme. Pfiddme ocisténou pokrajenou kofenovou zeleninu a uvafime za ob¢asného
michani domékka. Nakonec vloZzime do polévky pokrdjené maso, osolime, okofenime
muskatovym kvétem a zavafime nudle. Do hotové polévky pridame sekanou pazitku.

Na Chrudimsku se tato polévka délala s nudlemi pod nazvem Kaltoun. Podobné se tato
polévka déla z husich dribku. Nékdy se misto nudli pfidava kvétdk nebo na masle podusené
houby.

Vopiska neboli kopfivacka(pro 4 osoby)

Suroviny: 200g mladych kopfiv(vrsky), 40g hladké nebo polohrubé mouky, 40g masla nebo
sadla, 2dl mléka nebo smetany, 1 vejce nebo jenom Zloutek, stl, muskatovy ofisek, 40g
cibule, 1 strouzek ¢esneku, sll, 1 rohlik nebo zemle

Vyrobni postup: Oprané kopfivy kratce povafime v osolené vodé. Cibuli nakrdjime najemno.
Na casti masla ¢i sadla zpénime cibuli a rozdrceny ¢esnek, prisypeme mouku a osmahneme.
Zalijeme vyvarem z kopfiv, obfe rozmichame, osolime, okofenime strouhanym muskatovym
ofiSkem a nechame prejit varem. Do hotové polévky vmichame zbylé mléko ¢i smetanu

s rozélehanym vejcem, ale jiZ nevafime. Zemli rozkrajime na kosti¢ky a osmaZime na zbylém
sadle. VloZzime do talifl a prelijeme polévkou.

Zabi stehynka(pro 4 osoby)

Suroviny: Zabi stehynka ze 16-20 Zab, s(l, sadlo, 2 cibule, 1 IZice sladké papriky, hladka
mouka, zeleninovy vyvar, 2dl smetany

Vyrobni postup: OcCistime stazend Zabi stehynka a dole jim ufeZzeme pracicky. Stehynka

v utérce osusime a osolime. V rozpaleném omastku zpénime jemné nasekanou cibuli.
Pridame stehynka a lZici sladké papriky. Zamichame a trochu podlijeme vyvarem. Dusime
domeékka. Mékka stehynka vyjmeme a stavu nechdme vydusit, poprasime moukou,
zarestujeme, zalijeme Cistym zeleninovym vyvarem a proslehame. Nakonec zaSlehame
sladkou smetanu a povafime. Pfisolime. Zabi stehynka zbavime kosti¢ek, ddme do misy
s dusenou ryZi a zalijeme omackou.

Holub nadivany(pro 4 osoby)

Suroviny: 4 holubi, 3 Zemle, 2 vejce, sll, muskatovy kvét, 60g masla, trochu mléka, 100g
masla, 50g oloupanych nasekanych mandli

Vyrobni postup: Holuby ocistime, vypereme, osusime, na prsickdch oddélime kazi. Naplnime
nadivkou, zasijeme, osolime a upe¢eme na masle. Poddvame s nezahusténou stavou.




Nadivka: Zemle oloupeme, nakrajime na kosti¢ky, navlhéime mlékem, pfidame kvét, sdll,
Zloutky a rozpusténé maslo, pfidame nasekané mandle a zvolna vmichdame tuhy snih z bilka.

Medveédi tlapy(pro 4 osoby)

Suroviny: 2 medvédi tlapy, 0,51 cerveného vina, 0,51 vody, sll, cely pept, cibule, bobkovy list
Vyrobni postup: U tlap stahneme kiZi, odsekame drapy a horni kost odstranime. Vino, vodu,
sUl, cely pept, cibuli a bobkovy list svafime a nechdme vychladnout. Tlapy vypereme,
prekrajime, vloZzime do marinady, pfiklopime a 48 hodin nechme prolezet. Po této dobé je
vloZzime do hrnce s vafici vodou, po 5-ti minutdch scedime, vypereme ve studené vodé,

v hrnci zalijeme marinadou, uvafime domékka a scedime. Nyni si uvafime trochu omacky
beSamel, do které vmichdame Zloutky. Jednotlivé kousky masa tence potfeme omackou,
obalime ve strouhance a grilujeme na rostu.

Pozn.: Obalené maso se velice dobfe griluje, kdyz je den predem vychlazené v chladnicce.
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Dalsi ptiklady recepti:

Lepenice

-oloupané a na dilky nakrajené brambory uvafime v osolené vodé s kminem. Mezitim trochu
pokrajime zeli a asi tfetinu odloZime stranou. Na sadle osmazime drobné pokrajenou cibuli,
pridame vétsi dil zeli a povafime tak, aby se $tava vydusila, ochutime IZi¢kou cukru.
Brambory scedime $touchadlem rozmackdme a dusené i syrové zeli zamichame do horkych
brambor. Lepenice chutnd samotna muzete vSak k ni podavat parek, sekanou nebo uzené
maso. Je-li zeli dost slané, nesolime vodu u brambor.

Jahelnik

-Pfipravime si kaSe. Z ocisténych a nastrouhanych jablek, mléka, soli a IZice cukru uvafime
kasi. Jahly spafime a opereme. Poté je nasypeme do studeného mléka a uvafime kasi. Do
vychladlé kase vmichame 4 |Zice cukru, Zloutky a $tavu z citronu. Poté vmichame tuhy snih z
bilk(. Pripravime si ovoce podle chuti. Hmotu postupné po vrstvach vkladdme do
vymasténého pekace. Jednotlivé vrstvy kase prokladame ovocem, které milze byt i
kompotované. Jahelnik mirné pokropime maslem a nakonec asi 30 minut zapékame.
Upeceny jahelnik ihned podavame.

Nastavovand kase

-Oloupané brambory nakrajime na ¢tvrtky a v osolené vodé uvarfime domékka. Scedime,
pfiddme maslo a roz§touchame na kasi. Pfidame kroupy zvlast uvarené v osolené vodé,
majoranku, rozmackany ¢esnek a dobrfe promichame. Slaninu a cibuli pokrajime na drobné
kosticky, spole¢né osmazime na lZici oleje a timto polijeme na talifi porce kase. Podavame

jako samostatny pokrm s kyselou okurkou, nebo jako pfilohu k opeéené klobase ¢i pe¢enému

masu.

Kucmoch

-Brambory omyjeme a ve slupce uvafime. Uvarené brambory scedime, oloupeme a
rozmackdme. Cesnek oloupeme a utfeme. Zeli nakrajime najemno a $kvarky posekame
nadrobno. K bramboridm pfiddame zeli, Skvarky a cesnek. Smés osolime, opeptime a pridame
rozemnutou majoranku. Smés ddkladné promichame. Plech vymaZeme tukem nebo sadlem
a rozloZzime na néj vSechnu hmotu. Kucmoch peceme v predehfaté troubé. Mezitim si v
mléce rozslehame 3 vejce, kterymi pfiblizné 5 minut prfed koncem peceni kucmoch zalijeme.
Podavdme s kyselou okurkou nebo salatem.

Zazvorky

-vejce a mouckovy cukr rozSlehame do pény, pfidame polohrubou mouku a IZici mletého
zadzvoru, vypracujeme tésto ze kterého vyvalime tenkou placku a vykrajujeme rizné tvary.
Vyrovndme na tukem vymazany plech a nechdme v chladu do druhého dne, kdy zvolna
peceme.
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Jidase

-drozdi smichdme s trochou cukru a vlazného mléka, nechdme vzejit. Do misy dame
polohrubou mouku, cukr, stl, citronovou kiru, kvasek a vlazné mléko s rozslehanymi Zloutky,
propracujeme a nechame vykynout. Potom rozvalime a vykrajujeme kolecka o prdmeéru 5cm,
klademe na vymastény plech a nechame pokynout, potife me rozslehanym vejcem, vidli¢ckou
vytvofime dirky a peCeme v horké troubé.

Hnétanky ze zeli

-propracujeme hladkou mouku s kysanym zelim, priddme vejce, sladkou smetanu a sul.

Z vla€ného tésta vyvalime placku 1-1,5 cm silnou. Povrch propichdme vidlickou. Peceme na
vymasténém plechu v prudsi troubé. Upecené na povrchu omastime sadlem.

Precliky

-propracujeme polohrubou mouku, sladkou smetanu, drozdi, pfida me Zloutky a trochu soli,
nechame vykynout. Po vykynuti vyvalime tenké prameny a tvarujeme. Klademe na vymazany
plech a nechame pokynout. Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme makem a peceme.

Kyselo

-do vétSiho hrnce dame litr vody, s, kmin, suché houby, a nechdme asi 15 minut povafit.
Soucasné si vairime oloupané brambory. Jiz v predstihu dne si ale rozkvedlame v trosce vody
asi 1\8 kvasu. Rozkvedlany kvas zavafime v hrnci s uvafenymi houbami, polévku omastime
podle chuti maslem. A podavame s vafenymi brambory.

Zebracka

-starsi chleba rozlameme a dame vafit do osolené vody s kminem. Rozvareny ho pak
prolisujeme pres cednik. Do polévky pridame smetanu nebo mléko s rozkvedlanym vajickem
a trochou mouky, pak ji nechame prejit varem.

Couracka

- Dame vafit kyselé mléko ve kterém jsme rozkvedlali trochu mouky. Zvlast si uvatime kyselé
zeli, které pak i s vodou, v nichZ se vafilo, pfiddme do mléka. Trochu pfisolime a na konec do
polévky da me varené, na kostky nakrajené brambory.

Oukrop
- Na talif ddme trochu ¢esneku utfeného se soli, 1Zi¢cku sadla a tenké skrojky chleba. VSechno
prelijeme varici vodou. Podle chuti miZzeme pfidat kmin Ci jiné koreni.

Pucalka

- Cely neloupany hrach namocime do vody. Za nékolik hodin nabobtna a pak se prostfe na
teplé misto, kde za 2 az 3 dny naklic¢i. Nakliceny hrach mizeme oprazit nasucho nebo na
masle a dochutit ho cukrem a medem nebo naopak osolit a opepfit.

Koci¢i tanec

- Zvlast uvatime 2/3 hrachu a 1/3 krup. Po uvafeni hrach s kroupami smichdme, osolime a
podle chuti pfiddme pepr a Cesnek. Mastime maslem nebo na sadle osmazenou cibulkou.
Pouzijeme-li pti stejném postupu misto hrachu ¢ocku, pak uvafime jidlo, které mu se fikalo
kocici svatba.
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Muzika
- SuSené Svestky, jablka a hrusky rozvafime s kouskem celé skofice, badyanem, hiebickem,

vanilkou a citrénovou klirou. Uvafenou smés prolisujeme, pfidame 2 IZice Svestkovych
povidel, hrozinky, mandle, ofechy, strouhany pernik a osladime cukrem nebo medem.
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