PASERACKA KUCHARKA

aneb co se jedlo v Ceskych Petrovicich

Strava v chudém kraji byla zavisla na finan¢nich moznostech zdejSich lidi. Pokrmy se
délaly povétsinou z toho, co mald kamenita policka ¢i zahrady urodily. Dalsi velky
podil tvotilo maso z pytlackych ulovkil. Potravin se kupovalo co nejméné, a kdyz uz
bylo nutno néco zakoupit, tak vzdy to nejlevnéjsi a lacino bylo za hranici v Némecku. Z
malych vydelkl se nakupovalo hlavné nejlevnéjsi maso, vepiovy bucek, predni hovézi
a syrové sadlo. Ze syrového sadla se skvarily Skvarky a udil Spek. Uzeni Speku je
popsano v kuchaice "Sloni oukrop." Skvafit snad taky kazdy umi, zaéneme proto s
buckem. Rozpis plati na 1 kg masa. Némecké ndzvy jidel jsou ve fonetické podobg.

Zakladni rolada. Bucek nakrajime na platky asi 1 cm silné, hodné naklepeme, lze
pouzit 1 nozové razitko, ¢im vice prosekdme maso, tim bude 1 m&kksi, osolime, vlozime
nadivku, pevné srolujem a zavdzeme niti. Miizeme d€lat malé zavitky, ty se 1épe
zpracuji a 1épe propecou, nebo jednu velkou roladu, s tou je manipulace horsi, byva
zpravidla tuzsi a pii krjeni se Casto rozsype. VSechny zavitky je dobré pted pecenim ¢i
duSenim obalit v hladké mouce a ze vSech stran osmazit na saddle aby se maso zat4hlo.
Péci tak 2 — 3 hodiny, lepsi je dusit podlité na mirném ohni, nejlépe na kraji plotny
nechat jen mirné€ bublat.

Vinckova svatecni nadivka. 10 vlasskych ofechli nalamanych na ¢tvrtky, 1
rohlik, 1 zloutek a asi 2 1zice mléka smichame, pfiddme 1naslehany bilek, 5 dkg Speku,
ctvrtinu nastrouhaného muskatového ofisku a hodné¢ kudrnaté petrzelky, stl, pept. Plat
masa pomazem tfenym ¢esnekem a vlozime nadivku. Pfiloha knedlik nebo ryze.

Stajnbachfogl. (Ptagek ze Stajnbachu.) Plat masa pomazem lehce hoiici a
osolime. Vlozime salam, kysely okurek, Spek, vSe nakrajené na prouzky, zabalime
kolik se vejde. Péci 2-3 hod. Zahustime zaklechtkou z mléka, hladké mouky a 1Zicky
hoi¢ice. Piiloha knedlik nebo ryze.

Petrovicky strnad. Do platu bicku zabalit pouze na silné prouzky nakrajeny



Spek. Zabalit a péci 2-3 hod. Na tento zavitek 1ze upravit jakoukoliv omacku nebo
pouze zahustit jiSkou a poddvat s bramborem.

Nachtfogl. (No¢ni ptak.) Na plat masa vlozime stejnym dilem na prouzky
nakrajeny Spek, mrkev, petrzel a celer, zabalime a po osmazeni zasypeme vétSim
mnozstvim nastrouhané kofenové zeleniny, peCeme 2 — 3 hod. Zeleninu je dobré¢ ke
konci mirné€ pfismahnout a zahustime zaklechtkou z mléka a mouky. Po upeceni
zeleninu miZeme rozmixovat. Pfiloha knedlik.

Stnadi vejce. Kilo boku zbavime Zeber a kiize, umeleme na strojku, pfidame
strouhanku ze 4 rohlikli, pfiddme 1 nakrajenou cibuli, 5 utfenych strouzka ¢esneku,
stl, pept, majoranku a s pfidanim vody vymichdme do ne pftili§ tuhého stavu. Formu na
srnci hibet vyloZime na slabé platky nakrajenou slaninou, vlozime vétsi polovinu
sm¢si, uprostied vytlac¢ime Zlabek a do Zlabku vyklepneme syrova vejce, na kilo masa
staci 3. Na vejce vloZzime podélné prouzky Speku a zbylou hmotou opatrné prikryjeme,
nestlacujte, vejce by vytekla na sténu formy kde by se pfipekla. Péci 45 — 60 min. v ne
ptilis horké troubé. Nechame ve form¢ vychladnout a potom porcujeme.

Prajské koule. Uprava masa jako na Strnadi vejce, pouze nedame cibuli, Gesnek,
majoranku a rohliky. Pfidame 1 nebo 2 vejce a strouhankou dohustime na tuzsi hmotu.
Z ni utvotime koule tak velké, aby zaplnily pekac nebo kastrol ve kterém je budeme
péci. Koule obalime v mouce, osmazime a dame péci na 30 — 45 min. Casto podlévame
malym mnozstvim vody, neni dobré nechat vodu vypafit, pfiSkvareny tuk se Stdvou je
hotky a nema byt ani vysokd hladina vody v pekacku. Muzeme je jist teplé s
bramborem a zelim, nebo se chlebem a okurkou. Lze na n¢ upravit 1 jakoukoli omacku,
vyborna je rajska se zelenou paprikou.

FaleSnik. Umeleme pil kila bii¢ku, pfidime strouhanku z 1 a pul rohliku, 2 1Zice
mléka, osolime a nastrouhame ¢tvrt muskatového orisku. Pridavame bilé vino a
vymichdme velmi fidkou hmotu.

Ze 3 celych se soli naslehanych vajec, Spetky prasku na peceni, 1Zice rozpusténého
sadla a 50 dkg polohrubé mouky vypracujeme polotuhé tésto. Vyvalime asi ptl
centimetru silné placic¢ky do kterych balime nadivku a ihned smazime.

Slanvirsta. (Nazev je silna zkomolenina, v ptekladu znamena slezsky parek.)
Stejnou ndplni jako do faleSniku se pti zabijacce plnily stfivka a smazily se pti Skvateni
saddla mezi Skvarky.

Jindy se tyto klobasky obalovaly ve trojobalu a smazily na panvi.

Marientalnec. (Marienthal se jmenovala dne$ni vesnice Niemojow v Polsku, je
naproti BartoSovicim. Nazev tohoto slané¢ho kolac¢e snad byl Marientalska sit’, miiz.)

Rano se zadéla 30 dkg polohrubé mouky, 1 dkg kvasnic, stil, 1Zice rozehtatého sadla
a tolik vlazné vody aby vzniklo polotuhé tésto. To se nechd kynout do vecera. Vyvali se
na siln¢ vymastény plech asi na ptil cm vysoko. Na tésto se nozem vyznaci ctvercova
miizka, ¢tverecky o stran€ zhruba 7 cm a doprostied kazdého z nich se umisti jakdkoliv
napli. Plnilo se v§im co bylo po ruce, maso, zelenina, houby a kol4¢ se krajel mezi
nadivkou.

Do tohoto tésta se balily i uzené klobasy &i parky. Casto se také ptidalo do tésta utfeny
cesnek, nebo majoranka, poptipad¢ kmin a upeceny kolac se jedl jako chléb. V tomto
piipadé¢ se nedavalo sadlo, ale Inény ole;.

Na obou stranach hranice se vatily velmi ¢asto polévky, hlavné husté, zaprazené a k



nim se piikusoval chléb nebo vatené brambory. Néktereé naopak zahusténé nebyly, ale
obsahovaly mnozstvi ptisad, hlavné ty které¢ zahrada dala, to jsou tak zvané Eintopf, po
esky "jeden hrnec." Povéstny byl Grenzeintopf, vafeny v hospodé u Stajnsulce. Ten
m¢él pronajatou hospodu nad dnesnimi Petrovickami a hospoda stala zhruba 30 metrt
od hranice.

Grenzajntop. (Hrani¢ni polévka.) Do 3dl. vody dame na kostky nakrajené 2 — 3
brambory, 3-5 bobkovych listi a vatime, jsou li skoro m&kke ptidame 2 hrsti
nakrajeného kyselého zeli, asi 2 dl. laku ze zeli a dovatfime do mékka. Potom piidame
1zici sadla a suchou, na kolecka nakrajenou klobasu, vatime dokud klobasa nezmékne.
Ptidame 1zicku papriky, zahustime zéklechtkou z mléka a mouky. Po uvateni by mélo
byt polévky asi tii ¢tvrté litru. Piloha chléb nebo rohlik.

BobiSauzupe. (BobiSovska polévka.) Zbude li vafena ¢ocka, dame 2 — 3 1zice do
hrnka, rozmixujeme, Ize i rozmackat vidliCkou. Pak pfidame strouhanou mrkev, celer
petrzel od kazdého asi 1Zici a vafime v pll litru vody, nakonec zavatime vlasové nudle.
Neni 1i mnoho ¢ocky ptfipomina hovézi polévku.

Velikonoc¢ni polévka. 2 Hrsti stovikovych mladych listd podusime na 6 dkg
masla, zalejeme tti ¢tvrté litrem hovéziho vyvaru a povatime. Pfidame 2 na tvrdo
uvafené vejce a jeden na kostky krajeny Spekacek. Zahustime smetanou, diive se davala
zéklechtka.

Pasirska kocovina. 3 Izice uvaiené ¢ocky pomackame vidlickou, 3 1zice vafeného
celeru, Spekacek, 5 dl vody, 1dl laku z okurek a velkou 1Zici hot¢ice. Svatime,
dochutime.

Kajzr. (Cisat.) 3dl vody ve které se vafily chlupaté knedliky, 1-2 nakrajeny syrecek,
dochutit soli, kminem, pazitkou, koprem, petrzelkou.

nebo dame 3-4 1Zice kasSe z brambor, 5dkg syru Niva, povatit dochutit.

Rotfloslajntop. (Polévka z Cerveného Potoka, vesnice na hranicich u Petrovic,
dnes zanikla.)

Zakladem je hodné tu¢né hovézi maso, mize mit velky podil loje. Pfedpis na 1 litr.
Studenou vodu mirn¢ osolime, vlozime do ni 200-400gr masa, vaifime do mékka a
pfidame jakoukoliv zeleninu, ¢im vice druhtl tim zajimavéjsi chut’. Zeleninu vkladame
dle doby varu tak, aby nebyla mimo zeli rozvatena. Zeli a brambor ma byt vétsi dil a
zeleniny celkem tolik, kolik se do vody vejde. Je to vlastné zelenina nahusto. Podavame
bud’ jako polévku, nebo jen zeleninu s asi 1dl vyvaru ddme na talif a siln¢ opepiime.
Lze ptidat navrch kopecek jogurtu, nebo smetany, nebo majonézy. Nékde se ptidavala
nakladana Cervena fepa.

Furczupe. (Polévka po které se bzdi.) 3 velké cibule pokrajime na kostky a
zpénime na 1Zici sadla a n€kolika kostkach Speku, nesmi ¢ervenat. Zasypeme 1zickou
mouky, ptilejeme pll litru vody, pfidame 2 bobkove listy, stl, pept a vafime asi Ctvrt
hodiny. MiiZeme zjemnit mlékem ¢i smetanou a po odstaneni vmichame strouhany
stary syr, vhodné jsou Eidam, Niva, syrecek, ostépek. Jime s peCivem.

Otcéenas. 30dkg tvrdych kirek z ¢erného chleba rozlamameme do litru vody,
pfidame 1zi¢ku mletého kminu, hrstku suchych hub, a po rozvateni vSe rormixujeme.
Ptidame dle chuti $pek, sadlo, Cesnek, stary syr, syrecek, uzeninu.



Jednou z plodin, kterym se tady v podhiifi daftilo, byl kedluben, zde zvany kedlubna
a nebo die Kohlrabi. Vysévala se do truhli¢kll brzy z jara a prvni vysazovala jen jak
snih slezl. Potom se dosazovala na uvolnéné misto po jinych sklizenych plodinach,
hlavné po bramborach a to zhruba do pil srpna. Jedla se syrova ke chlebu, strouhala na
salaty, kdy na jemno nastrouhana se pouze mirné osolila a zalila Inénym olejem. Casto
se z ni dusilo kedlubnové zeli.

Na hrubo nastrouhany kedluben, na osobu asi 15 dkg, dusit na sadle a podlity do
polom¢kka, mirné pftisolit, ptidat ocet a dle chuti cukr. Ptilohou byval nej€astéji
brambor, vyborné je s knedlikem a vepfovym masem, postaci i Skvarky.

Fro$. (Zaba) Asipil cm tlusté platky syrové kedlubny se vysmaZi do riizova na
oleji. Je to zdlouhavé a nepiili§ chutné jidlo. Casto se sypaly cukrem.

Rabibach. (Snad zkomolenina s vyznamem kedlubnovy potok.) Velice chutna
polévka ponékud pfipominajici gulaSovou.

Na 1Zici sadla nechame zhnédnout 1Zici hladké mouky, zalejeme studenou vodou,
pifidame na mens$i kostky nakrajeny kedluben (na osobu asi 10 dkg), pfidame 1zi¢ku
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vylepSime ji Spekem nebo uzeninou. Ptiloha chléb a nebo rohlik.

Jedlina. (Nikdy se nedozvime, zda zaklad tohoto pojmenovani je od jidla nebo
podle osady Jedliny u Petrovic.)

Déame vartit 30dkg cocky a po zmé&knuti ptidame 30-50dkg Cerstvych suchohtibii,
uvarime do mékka, pomeleme na masovém strojku. Podusime velkou jemé krajenou
cibuli na 1Zici sadla. Pfidame pomletou hmotu, osolime, opeptime, ptidame 1Zici
majoranky, 3 hiebicky a 3 nova kofeni drcené v hmozdifi, 4-5 strouzki tfeného
¢esneku, promichame a vlozime na sadlem silné vymazany a strouhankou vysypany
pekacek. Sadlem nesetfit, malo mastny prejt neni dobry. PeCeme asi ptl hodiny, zd4 li
se vam prejt fidky, pred pecenim zahustime strouhankou, ale musime pocitat s
vypafenim vody v troubé. Ptiloha brambor a kysané zeli.

Sprcky. (Sprcek — v mistnim &eském dialektu vrabec.) Udélame klasické tésto
na koblihy. Z vykynutého tésta vyvalime valecek tlusty 1,5¢cm a dlouhy asi 15 cm. Na
ném uvazeme uzel a smazime ho dnes ve fritovacim hrmci. Dfive se smazilo na
kastrilku se Inénym olejem. Hotové sypeme cukrem.

Blindpatrony. (Slepé naboje.)  Z kila mouky, 30dkg Skvarka, 8dkg sadla, 4
zloudki, Spetky soli a kvasku ze 7dkg kvasnic spolu s podméslim vypracujeme tuzsi
tésto. Nechame kynout. Po vykynuti uvéalime plasku silnou asi 1,5cm. Pak se placka
roziezala na prouzky Siroké taky asi 1,5cm a dlouhé¢ asi tak 8cm. Tyto prouzky se lehce
povalenim zakulatily, pomazaly rozSlehanym vejcem, sypaly kminem a soli. PeCeme
do zlatava.

Drevarina. — Jemn¢ nastouhame 25dkg syrovych brambor, pfidame 10dkg mletych
Skvarkt, 10dkg Cerstvych hub duSenych na 3 lzicich sadla, 2 zloudky, 3 1zice
strouhanky, ¢tvrt 1ziCky prasku na peceni. VSe dobie promichdme, pfidame snih ze
dvou bilkl a lehce promichdme, vlejeme na pekacek vymastény sadlem a sypany
strouhankou. Pe€eme dokud neni na vrchu zlat4 kiir¢icka. Podavame se syrovym
kysanym zelim.

Hranic¢ak. 5 syrovych a 10 vafenych brambor nastrouhdme, ptidame stil a 1 vejce.



Na vale vypracujeme tésto, mouky dame jen tolik aby se tésto nelepilo. Vyvalime
placku silnou 0,5-1cm a velkou skoro tak jako panev ve které budeme smatit. Placku
piekrojime na 6 dilil, odfizneme ostré Spice u vzniklych trojuhelnikii a smazime na
horkém sadle.

Dupajda. 50dkg syrovych brambor, 25dkg vafenych ustrouhdme na jemno, 25dkg
polohrubé mouky, kvasek ze 3dkg kvasnic, 2 vejce, 3 strouzky ¢esneku, 2dl mléka a sl
smichame a dame kynout na teplé misto. po vykynuti smazime nejlépe na livanecniku a
sadle.

Kramfleky. Stfedn¢ velké syrové brambory vydrhnem kartd¢em, ptekrojime na
pulky, polozime na plech piekrojenou stranou nahoru a pec¢eme v troubé do mékka.
Nejcastéji se to poznd kdyz vyhifezne stfed bramboru nahoru. Upefené mastime sadlem
nebo pomazankou ze skvarki. Pomleté skvarky smichame s Cesnekem, sddlem a soli.

Cucky. Pro jednu osobu 1 vétsi brambor nastrouhdme na jemno, osolime a ptidame
1Zict hladké mouky. Vymichame stfedné husté té€sto. V neosolené vodé¢ zkusime varit
jeden 1zici vykrojeny knedlicek, nerozvatil li se, zavatime vSechny. Kdyz vyplavou
nahoru jsou uvarené, vyjmeme je a pomastime sddlem. Na cucky miizem dat brynzu se
Spekem, nebo strouhany syrecek, nebo kysané zeli s masem, nebo smazenici bez vejce
z hub jak suchych tak ¢erstvych a podobné. Vodu z knedlikti pouzijeme na polévku
Kaiser.

Steinbachersalat. (Stajnbassky salat.) Bilé fazole uvafené do mékka vidlickou
rozmackame tak aby ziistaly zhruba piilky, do vychladlych ptiddme majonézu,
cervenou nalozenou kapii, kyselé okurky, krdjenou cibuli, petrzelovou nat’, poptipadé
uzeninu. Dochutime soli a ndlevem z okurkd.

Pomazanka Rozy Birke. 1 konzerva sardinek v oleji, nesmi byt ve vlastni §tave. 1
pomackany vareny brambor, 1Zice masla, 5 1zic hot€ice a sill smichame, natfeme na bilu
veku a sypeme cibulovou nati.

Altmaniiv salat. Z jednoho zloudku majonéza, stejné mnozstvi bramborové kase,
1zi¢ka hot¢ice a hrst pazitky se smichd dohromady. 3 na tvrdo vafend vejce pokrajet na
nudle a zlehka vmichat do majonézy, dochutit a nechat lezet v chladu 4 hod.

Utery. (Mysleno je velikonoéni.) LZici sadla a 1Zici hladké mouky zp&nime, pfilijeme
1dl studené vody a 10min za stdlého michani vafime. Pak odstavime, vmichame 2-3
1Zice hoi¢ice. po ¢aste¢ném vychladnuti vmichdvame tolik bilého vina az je omacka
tidka jak pottebujeme. Do omacky piiddme krajend vatrena vejce, opét dle chuti nebo
kolik jich zbylo. Pfihfejeme a vlazné podadvame s bilym pecivem.

Stieda. Jde o stejnou omacku pouze misto hoicice se ddva kien a misto vina smetana
nebo Slehacka. Ji se studend s bilym pecivem.

Schmugglerschnitzel. (PaSeracky fizek.) SmaZenici ze smési velmi jemné
nakrajenych hub, Speku a 1Zickou mletého kminu po usmazeni vyndame na talifek, na
panvicku piidame 1Zici sadla a 1Zici hladké mouky nechame zpénit. Za stdlého michani
lejeme studené mléko a vypracujeme sttedné fidkou jiSku. Vmichame smazené houby,
stl, pept a maZzeme na topinky, nebo na chléb ktery jesté zapeceme.

Laurapilc. (Velmi zkomolené - hiiby z Cihdku.) Platky bilych hiibi podusime,
vyjmeme z panve, ptiddme 1zici sadla, 1zici hladké mouky, zpénime a zalejeme
studenou vodou. V jiném hrnci uvafime mrkev, celer a petrzel, vSe nakrajené na kostky
velké asi 1,5cm, od kazdé zeleniny staci 6 kostek osobu. VSe smichame dohromady,
piidame hrasek, muskatovy ofisek podle chuti a povafime. Potom nafedime mlékem
omacku na potiebnou hustotu, lepsi je hustéjsi. Vyborné s knedlikem, nebo slanym



rohlikem.

BlaukloB8. (Doslova modry knedlik.) 2 IZice masla, 2 vejce, 50dkg tvarohu, 8 1zic
strouhanky, 2 1zice hladké mouky dobte propracujeme v ne piilis tuhé tésto. z n¢ho
udélame knedliky asi jako vejce velké a jeden zkusime vatit v osolené vodé. Voda by
neméla viit pfili§ silng. Rozvafi li se ptiddme mouky. Vafime 7-10min. Po vytazeni
mastime maslem. Boriivky pomackame s cukrem, nemusi byt kase, lepsi jsou hrubsi
kousky a vlejeme na knedliky. Lze nahradit i jinym ovocem, ale boriivky jsou nejlepsi.

Puffer. (Placky.) 1 kg vafenych brambor nastrouhdme na jemno, piidame 2-3 1zice
hladké mouky a vypracujeme tésto. Je li ptili§ suché kapneme trochu mléka. Z tésta
vytvotime placku asi 0,5cm silnou a velikou jako panev na které budeme smazit, trochu
ji omastime sadlem a upeceme do zlatava. Dtive se placky pekly pfimo na plotné.
Hotovou placku potfeme mlékem a omastime. Dle chuti maZzeme na vrch marmeladu,
povidla, rozpustény Spek, Skvarky, houbovou smazenici. Nejlepsi jsou s mletymi
Skvarky pfimo v tésté a Spenatem namazané. V 1¢€t€ sypeme strouhanym syreckem a
Jime venku.

Smajchl. (Ptivod nazvu neni znam.) 50dkg hladké mouky, 5-7dl podmasli, kvasek ze
3dkg drozdi, 1 vétsi syrovy jemné strouhany brambor a stil smichdme na t1dsi tésto. Na
chladném misté nechame 12 hodin kynout. Pak udélame mensi placicky a usmazime.
Po usmazeni sypeme cukrem se skofici.

Bratmaus. (Smazené mys$i.) 50dkg polohrubé mouky, kvéasek ze 3dkg drozdi, 2
1Zice cukru, 2 Zloudky a 2-3d]l mléka vymichame nepfili§ tuhé tésto. Nechdme alespon
hodinu kynout v teple. Po vykynuti vykrajujeme 1zici kousky velké jako mys a
smazime ve fritovacim hrnci do zlatava. hotové cukrujeme, v 1ét€ jime s ovocem.

Vinckovy chlupaté knedliky. 50dkg syrovych brambor nastrouhdme na jemno,
pfidame 3 1Zice hladké mouky, 1Zici majoranky dobfe vymichéme a jeden uvaiime v
nesolené vodé na zkousSku. Rozvafi li se ptiddme mouku. Uvatené michame s kysanym
zelim a Skvarky. Vodu z knedlikli pouzijeme na polévku Kaiser.

Kvaca. (Klofané brambory.) To bylo jidlo které se vatilo velmi Casto. Oloupané
uvafené brambory se v lepSim piipad¢ tak zvané uklofaly (pomackaly) v pekaci od
pecené¢ho masa. V hor§im ptipad¢ se uklofali nasucho. Nebo se omastily Skvarky,
saddlem, osmazenou cibulkou. Velmi Casto se jedla 1zice klofanych brambor a 1zice kavy
z melty. Kéva jde nahradit mlékem ¢i podmaslim. V 1été se daval i salat s podmaslim, v
zimé kysané zeli nebo dynovy kompot.

Adamka. Na osobu vezmeme 2 1zice mléka které Slehdme v hrnku ty¢ovym mixerem
a prilévame rostlinny olej. Pozor, jak hmota za¢ina houstnout ihned ptestat lit olej, staci
par kapek navic a omacka ziidne. Vmichame stil a ochutime bud’ cibulovou nati nebo
koprem. Nechame v chladnu asi hodinu rozlezet. Dlouho nevydrZzi a za¢ne tidnout.
Vyborna omacka na nové brambory.

Leberka. (Die Leber - jatra.) Ctvrt kila jater udusime na sadle, pomeleme nebo
propasirujeme ptes sito. Na Speku udusime 30-40dkg hiibovitych hub, také pomeleme,
pfidame jatra, 5 Zloudkd rozmichanych v 1dl smetany, 5dkg strouhanky, stil, a pept
smichame, dame do porcelanové misy a vafime. Lze zavatovat 1 do sklenic, ale dlouho
nevydrzi, dosti ¢asto zacina brzy kvasit.

Bratholundr. (Kosmatice.) Natrhdme si na osobu asi 5 kvét ¢erného bezu. Spatime
a obalime v trojobalu jako tizky, smazime také jako jiné fizky. S novym bramborem je
to levny a chutny obéd.

Pat§supa. (Couracka.) 2 hrsti kysaného zeli pokrajime, 2dl ldku ze zeli, 2 bobkové



listy, 6dl vody, 5 brambor na kostky uvarime do mekka. Zahustime zaklechtkou ze 2
1zi¢ek hladké mouky a 2dl mléka.

Limonada. Do pétilitrové sklenice dame 7 kvéth ¢erného bezu, 70dkg cukru, 5 na
kolecka nakrajenych citronti a v teple nechame 5 dni macerovat. Potom sto¢ime do
lahvi a uscovame v chladu. Co nejdiive spotiebovat, do tfi tydnli zacne limonéada kvasit
a mohla by lahve roztrhnout.

Domaci pivo. V hrnci svafit 15 dkg cukru s trochou vody. V druhém hrnci vafit 5
dkg melty a dvé hrsti chmele zalité vodou asi tak 20 minut. Po ¢aste€ném zchladnuti
vyvar precedit, prilit rozpustény cukr, pfidat 1Zici kvasnic a doplnit vodu na celkovy
objem 5 litrii. Stocit do PET lahvi, 24 hodin nechat lahve v teple. Potom ulozit do
sklepa a nechat minimalné¢ 14 dni kvasit. Nejlepsi je pivo zhruba po 40 dnech, pak se
chut’ zacne ménit. V chladnu vydrzi dlouho, nékdy i ptl roku. Do sklenice nalévat jen
ptes povoleny uzavér lahve obracené¢ dnem vzhiiru, silny tlak v lahvi vytlaci pivo ven.

Kirbis. (Kiirbis —dyné.) Na 1 kg ocisténe a na kousky nakrajen¢ dyné dame 1dl
octa a dolejeme vody aby byla ponofend. Druhy den vylejeme nalev ptidame 20-25dkg
cukru, 3 hiebicky, zalijeme vodou a vatime do polomékka. Potom dame dyni do sklenic
a zavatime 20min. pfi teploté 90° C. Do kompotu miizeme ptidat ananasovou trest’.
Drtive se piidavaly jablka a skofice nebo mizeme piidat rebarboru.

Neéco pro dobré traveni zde uvedenych pokrmii.

Koralka obecniho sluhy. Do pil litru vodky namocime jeden listek travy zvané
zubrovka. Najde se za hranici dne$niho Polska na mnoha lokalitach. Posledni dobou
za¢ina byt i v Cechach.

Sulc$naps. do pil litru vodky nalejem tmavy karamel ze 3 1Zic cukru a ptidame 2-3
rostlinky mafinky vonné. Roste ve stinnych hjich.

Likér Rozy Birke. 1Zice cukru rozpustime v co moZna nejmensim mnoZstvi vody,
vlejem do pil litru vodky a pfiddme matu peprnou, tak tti patra listk{.

Dobry dech. Stejné mnoZstvi maty do ldhve rumu.

Hranicarska orechovka. V Cervenci kdyzZ jsou vlasské ofechy jesté mekke,
natrhdme a na ¢tvrtky nakrajime 1 kilo ofechd. Dame do Siroké sklenice, ptidame 1dkg
celé skoftice, 25 hiebickl, 10 novych kofeni, jako prst velky kousek zazvoru a stejné
tolik puskvorce. Zalejeme vodkou aby ofechy byly ponofené a nechame, nejlépe za
oknem, ofechy vyluhovat. Potom ptfecedime kotalku, svafime 30dkg cukru s co
nejmensim mnozstvi vody a ptiddme k vyluhu. Na ofechy mizeme znovu nalit kotalku
a cely proces opakovat, druhy vyluh, ale nebude tak chutny jako prvni.



