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Véazeni milovnici

dobrého jidla,

drzite v rukou prvni Moravsko-
slezskou kucharku, kterad vznikla
jako podékovani vsem Vam, ktefi
jste se zUcastnili prvniho rocniku
akce ,Jak Smakuje Moravskoslez-
sko” a samozrejmeé i tém, ktefi je]
tvofili.

Mozna se ptate, jak vibec vznikla myslenka
na projekt ,Jak Smakuje Moravskoslezsko”?
Je to prosté. Jako nameéstek hejtmana kraje
pro cestovni ruch je mym cilem cestovni ruch
v nasem kraji rozvijet a co nejlépe propagovat
v rdmdi celé CR a samoziejmé i zahranici. Je
dulezité, aby se turista v nasem kraji citil co nej-
lépe, a k tomu se zkratka potiebuje také dob-
fe najist, a nejlépe ochutnat mistni speciality.
Proto vznikla my3lenka projektu zaméreného
na gastronomii, kdy nejenze chceme sbirat
regiondlni recepty, ale hlavnim cilem je dostat
tyto recepty zpét na jidelnicky restauraci v na-
Sem kraji. Takto je bude moci turista ¢i kdokoliv
z nés ochutnat napriklad v ramci pifjemné na-
vstévy nékteré z atraktivit Moravskoslezského
kraje. Jsem velmi rad, Ze se to podafilo.

Rad bych vsak na tomto misté vyzdvihl Gzas-
nou spolupraci a specidlné zde podékoval
odborniklim z oblasti cestovniho ruchu a gas-
tronomie, bez kterych by tato myslenka byla
jen tézko realizovatelnd. MUj specialnf dik patfi
tvarctm aktivity ,Jak chutna Praha”, kterd byla
nasi velkou inspiraci, a to panu Tomio Okamu-
rovi z Asociace Ceskych cestovnich kancelari
a panu Romanu Varikovi $éfu Prazského ku-
lindfského institutu. Viyuzili jsme s jejich milym
svolenim jejich ndmétd, rad, a dalsich informa-
ci a pokusili jsme se nas projekt ,Jak Smakuje
Moravskoslezsko” posunout o kus dal.

Velmi rad bych podékoval panu Mir-
kovi Horakovi, ktery jako odbornik
na gastronomii a hotelnictvi vénoval
své bohaté zkusenosti a znalosti,
a v ramd ,Jak Smakuje Moravsko-
slezsko” v3echny doslé recepty uva-
fil, ohodnotil a sestavil Moravsko-
slezské menu pro rok 2011.

Vézeni ¢tendfi, v prvni Moravskoslezské ku-
charce naleznete celkem 69 receptl, které
nam zaslali lidé z celého kraje ¢i odjinud. Nasi
gastronomicti odbornici vsechny recepty pec-
livé hodnotili a sestavili tvz. Moravskoslezské
menu pro rok 2011 z téch nejtypictéSich
a nejojedinélejSich doslych receptd.

Jsem velmi rad, Ze se také podafilo navazat
spoluprdci s témér sedmdesati restauracemi
v Moravskoslezském kraji, ve kterych mize
kdokoliv ochutnat néktery z regiondlnich
receptll z této kucharky. Kazdou z téch-
to restauraci jsme specialné oznacili a jejich
nejaktudlnéjsi seznam naleznete na nasich
webovskych strdnkach www.msregion.cz,
jakoz i spoustu dalsich informaci o cestovnim
ruchu, aktivitach ¢ gastronomii v nasem kraji.
Seznam restauraci naleznete také v nasi ku-
charce na strané 86.

Nyni bych rad vsem milovnikdm dobrého
jidla popral predevsim ,dobrou chut” nad
Moravskoslezskou kucharkou a pozval Siro-
kou vefejnost na druhy ro¢nik ,Jak Smakuje
Moravskoslezsko” v roce 2012.

Ing. Jifi Vzientek
naméstek hejtmana kraje
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Odborny komentar pana Horaka

Vazeni Ctenari,

dovolte mi kratky komentar k této kuchar-
ce, ktera je teckou za prvnim ro¢nikem pro-
jektu ,,Jak Smakuje Moravskoslezsko”.

Uz kdyZ se narodime, jsme obdareni péti
reflexy, z nichZ dva — saci a polykaci jsme
dostali do vinku, abychom mohli prijimat
stravu.

V zdpadnich zemich panuje a uci se nazor,
Ze lidova strava je nejperspektivnéjsi slozkou
lidové kultury se spolecenskymi a kulturnimi
ambicemi, a ja tvrdim a vidim, Ze tak tomu
opét zacina byt kone¢né i u nas.

Protfeme si o¢i, vzdyt strava, vedle bydle-
ni a odivani patfi k zékladnim existencnim
podminkdm lidstva. Ponofim-li se do hlu-
boké historie, zabezpecovani potravy pro
rod, bylo hlavnim smyslem vseho lidského
snazeni a Usili. Podrobné poznani této spe-
cifické slozky lidové kultury i ostatnich dvou
vy3e zmiriovanych, v souladu s odbornymi
znalostmi o regionu ndm urcuji nasi kultur-
ni identitu. A jsme u merita véci.

Vzdyt preci jezdime zkoumat a ochutnavat
jak do nasich krajd, tak do zahranici, a to
pravé pres chutové buriky. Nejenom Ost-
ravska klobdsa, Horické trubicky, VI¢novské
vdolky, prajzacké kolace, Stramberské usi,
Petrkovicky chleba, ale také Skalické trdel-
niky nebo Katovické rirky v nas vyvolava-
ji souvztaznost k pokrmu i k mistu, které
jsme s nim neodmyslitelné poznali. Kdyz
jsme o téchto dobrotach slysivali, touzili

jsme je ochutnat, nejlépe v misté samém
a tak jsme nelitovali se za nimi vypravit.

Je to chutova pamét?

Gastronomie byla v minulém rezimu, minu-
|ého stoleti, tedy i v minulém tisicileti u nas
potlacovana a proto mé o to vic pfitahova-
la, kdekoliv mé zivot do svéta zaval.

Prece v kazdém z Vas vyvola dobré ka-
pucino ¢i Spagety vzpominku na Italii,
¢abajka a uherdk na Madarsko, Sachrav
dort ¢i Winerschnitzel na Viden, calvados
s absintem na Francii, olivy na Spanélsko
nebo losos na Norsko. Tak bych mohl po-
kracovat dal a urcité ve Vas evokoval dalsf
vzpominky na dobroty, mista a jiné kultu-
ry, které jste navstivili a mate je uchovany
ve svém srdci, mysli i na jazyku. Prosté to
tak funguje!

Slychavam, co dobrého ochutnali lyzafi v Al-
pach, jaké Bombardino popijeli v Dolomitech,
ktery preslazeny desert si v Hurgadé nedavat
nebo jaky je bezva koktejl na Teneriffe, ¢i jak
chutnal morsky vlk v Monaku. Vzdalenosti
se nam zkratili, svét se nam priblizil a jsem
rad, ze my se nyni timto nasim gurmetskym
projektem priblizujeme sobé, tuzemsku i své-
tu. Domnivam se, ze jsme uchopili zviditel-
néni a oziveni moravskoslezského regionu
za spravny konec, a konec¢né tim nejorigi-
nalnéjsim zplsobem a to ,od spodu”, coz
je jediny mozny model, ktery, jak se ukézalo,
po zrozeni bez problému zdravé Zije!

C 5D
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Ano, tak jsme zacali s malym tymem nadse-
nych lidi rozvijet myslenku, , buditelskou”
po pravdé, k obrodé starobylych receptl
od nasich spoluobcant a pres né ukazat
atraktivnost destinaci naseho kraje a jejich
zvyky a kulturu.

Byl jsem vybran jako odbornik pro gastro-
nomii, a kdyz jsem hodnotil doslé recepty
od krajant a objevil dokonce i ty, které ni-
kdy nebyly zapsany v kucharskych knihach,
mé i dal3i kolegy v oboru prekvapily a do-
slova a do pismene nédm ,vyrazily dech”.
A to se pohybuiji v gastronomii cely zivot.

Tedy jiz pfi prvnim rozvareni pokrmd,
ochutnavkach a jejich prezentaci na tiskové
konferenci v hotelu Park-Inn, s jejich pro-
fesionalni fotodokumentaci a vytvorenim
prezentacni kucharky slouzici k vyhodno-
ceni pokrmd, vyvolaly recepty nebyvaly za-
jem a védeéli jsme, ze vse padlo na Urodnou
padu. Tvrda pfiprava, kvalita vseho co jsme
vytvorili, prinesla prvni ovoce.

Zacaly se do projektu zapojovat i prestizni
restaurace, coz svédcilo o spravném sméru
tohoto projektu a jeho gradaci. Po té na-
sledovalo vyvrcholeni na Hukvaldech. Jidla
se vari témér ve stu restauracich po celém
kraji, taky jsme je pfipravovali pred hosty
na samotném Hukvaldském hradé v den
gastrofestivalu. Byla to dfina, dopravit kva-
litnf technologie a zazemi do hradniho na-
dvori, ale nikdo toho nelitoval, protoze po-
krmy probudily obrovsky zdjem tuzemskych

i zahrani¢nich hostd, ktefi si Hukvaldy vy-
hlédli kvali gurmetskym pozitkim. Dokon-
ce s ndmi diskutovali zivé pres mikrofony pfi
konferovani pripravy a vareni jednotlivych
pochutin. At to byli Svycafi, Italové, Austra-
lané, Polaci, Slovaci ¢i Rakusané, kvitovali
tuto akci. A to, zapojeny pocet restauraci,
charizmatické misto hradu, mini bedekery
se seznamem zminénych provozoven, kul-
turni program a vysokou Uroven ve viech
segmentech. Bih nam dopral i fantastické
pocasi — jako na objednavku!

Krasa naseho regionu a urodna zem, kte-
ra nam poskytuje do vareni kvalitni vstupy,
nam zarucila lahodné vysledky pokrma.
Vzdyt to, co se tu urodi, plave ve vodé
a létd ve vzduchu, pase se na nizinnych
i horskych pastvinach nebo majestatné po-
bihd v oborach a lesich je vyjimec¢né. Tak
jako originalita naseho regionu. Vzdyt jsme
ukazali, Ze je sem proc jezdit, co ochutna-
vat a jaké kultury poznavat. Byli toho na-
zoru jak mistni tak prespolni i ti z daleka
- zamorsti hosté.

Dobré dilo se ndAm Viem podaiilo! Stast-
ni odchazeli nejen drzitelé vitéznych re-
ceptti, vSichni navstévnici, ale také my,
tedy cely nas realizacni tym.

S Uctou Mirek Horak
odbornik na gastronomii
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Odborny komentar pana Smocka

Vazeni Ctenari,
kolega pan Mirek Hordk, co se tyce myslen-
ky i toho ostatniho, vse zde fekl.

Ja bych se chtél vyjadrit k receptiim, které
jsem s nim mél moznost vafit a pfipravovat,
jak pro fotoprezentaci k tiskové konferen-
ci, tak po té pripravovat pokrmy pro né-
kolik tisic navstévnikt gastrofestivalu ,Jak
3makuje Moravskoslezsko”, ktery vyvrcholil
na hradé Hukvaldy, jenZ se po staleti pysné
ty¢i nad &asti naseho regionu. Pravé zde,
na tomto dUstojném misté, jsme se pre-
svédcili a nesmirné nas viechny potésilo,
Ze lidé chtéji ochutndvat a vyhledavaji nasi
Uzasnou regionalnf kuchyni, kterd se dnes
pomalu vraci zpatky do nasich domovd, re-
stauraci a hotel0.

Vitézné pokrmy jsme vybrali ze viech za-
slanych receptd. Okouzlily mé jak ty jed-
noduché a rychlé, které pouzivaly nase
babicky a maminky hlavné v teplych mési-
cich, z produktd, co vypéstovaly podle se-
zonnosti na zahradkach a vzdy nds dobre
a zdravé nakrmily, ale zrovna tak mé zaujaly
recepty z mladého teleciho a zvéfiny, které

se zase vraci na nase stoly, jelikoz se produ-
kuje v nasem kraji. Jsou to recepty slozitéjsi
s déle trvajicim varenim, avsak s vytecnym
vysledkem. Nebo naopak nas ohromil slad-
ky starobélsky recept, na nejdrive pecené,
pak varené a nasledné vychlazené buchty,
které se jesté prelivaji horkym maslem. No
prosté jedinecné ,starobélské zmrzlé kob-
zole”, i s prfibéhem. Jedna se o recepty,
které se zatim neobjevily v zadnych kuchar-
skych knihach. At to byla uzend polévka
s kfenem a hofcici nebo lovecky zvéfinovy
zavitek peceny na mékkém teplu. Jsou to
jedine¢né a zdravé, ni¢im nesizené pokrmy,
které se u nas vari uz od pradavna.

A protoze jsme v tomto ro¢niku prinesli je-
nom zlomek vSech téch pokrm0 a dobrot,
které nas kraj ukryva, mame se jesté na co
tésit, pratelé!

Atoz tak ...

Tomas Smocek
odbornik na gastronomii
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Moravskoslezské menu pro rok 2011

Aperitiv:
Slezska varonka (str. 84)

Predkrm:
Zavin z listového tésta s Cervenou fepou (str. 81)

Polévka:
Bigos, vydatna polévka (str. 14)

Hlavni jidlo:
Lovecké zavitky (str. 53), knedle v kySlym Zelu (str. 58)

Zakusek:
Starobélské zmrzlé kobzole (str. 66)




Polévka je grunt
CARIREZD)
Chlebova polévka I.

Petr Pavlicek

e

Ingredience
1,51 vody, 2 Izicky soli, 4 strouzky cesneku, 25g masla, 4 krajice chleba, 2 Izicky kminu,

HIREE. Y

1 vajicko
i
$4 1]

g
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g

=
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Postup
Do 1,5 litru vody vhodime dvé kavové IZicky soli, kminu, pepr a ctyfi rozdrcené strouzky ces-
neku — povarime cca 5 minut.

Poté do vrouciho zakladu nasypeme ctyri krajice na kosticky nakrajeného starsiho chleba, roz-

michané vajicko a 25g masla. VSe nechame kratce projit varem a mdzeme podavat. (Misto
Cisté vody lze pouzit vyvar z klobasek.)
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Polévka je grunt
CARIRED)
Chlebova polévka II.

Anna Kolackova
Ingredience

2| vyvaru, 1vejce, 0,51 mléka, 500g tvrdého chleba, 100g tuku, 1g kminu,
204 polévkového koreni, stl, pepr podle chuti

Postup

Vecer namocime do studené vody tvrdy chléb a nechame jej pres noc namocit. Rano rozmo-
¢eny chléb vymackame pokud mozno tak, aby v chlebu zlstalo co nejméné vody. Viymackany
chléb rozdrobime, vloZime do hrnce, zalijeme vyvarem a nechame 30 min. zvolna vafrit, pak
pridame tuk, kmin, zalijeme mlékem a povarime. Kdyz je polévka dobte provarend, nalijeme
rozkvedlané vejce, které nechdme v polévce srazit. Dochutime soli, pepfem a polévkovym ko-
fenim.

O receptu

Tato polévka je chuti typicky chlebové, je hustsi nez obycejné polévky a je smetanové nazlout-
la. Chlebovou polévku pripravujeme jen z tvrdého chleba.

C 5D
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Uzena polévka

Jaroslav Jodlovsky

e

Ingredience
1 kg uzeného masa, 1 vejce, 100 g strouhaného krenu, 20 g pInotucné hofcice

Postup

Dame varit uzené maso. Po uvareni jej vyndame. Pokud je vyvar slaby, mizeme ho dochutit
masoxem. Pak do néj rozkvedlame syrové vejce. Potom pridavame plnotu¢nou horici a strou-
hany kfen. Musime stale ochutnavat tak, aby polévka méla prijemnou, osveézuijici chut.

O receptu

Tuto polévku varila moje maminka vzdycky na Bilou sobotu. Nepodarilo se mi poznat nikoho,
kdo by ji znal. Bezesporu je to recept, ktery pochazi z naseho kraje. Nad slozenim se lidé po-
divuji, ale z vlastni zkusenosti vim, Ze polévka je velmi chutna a osvézuijici. Jak uvadim vyse,
je nutné pfi pridavani ingredienci stéle polévku ochutnévat, aby se clovék trefil do té spravné
chuti.

CI 5D
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Polévka je grunt

v

54%%%
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s

Ingredience

400 g bilého hlavkového zeli, 400 g kysaného zeli, 400 g veprového masa, 200 g uzeného
blcku, 100 ml ¢erveného vina, 100 g susenych Svestek, 1 |zicka majoranky, 2 IZicky mleté
papriky, 3 IZice sadla, 1 ks vét3i cibule, 1 ks klobasky, bobkovy list (asi 2), podle chuti pept a sl

Bigos, vydatna polévka

Pavla Ziembova

Postup

Nejdrive nakrajime hlavkové zeli, které potom povarime do polomékka v osolené vrouci vodé.
Scedime a nechadme okapat. Pak nakrajime nadrobno cibuli, klobasku na kolecka, maso a bu-
¢ek na kosticky. Cibuli dale orestujeme na sadle, priddme maso. Az maso zbéla, zaprasime ho
paprikou, trosku osmazime a podlijeme vinem. Pridame stl, pepr a za podlévéani vodou dusime
do polomékka. Pridame bucek, kysané zeli a bobkové listy. Pfed koncem vareni vmichdme
hlavkové zeli, Svestky a klobasku. Podle chuti osolime, opepfime, priddme majoranku a jesté
chvili povafime. Podavame s chlebem.

O receptu
Tuto polévku s oblibou vafil mdj otec (ro¢. nar. 1917), narodil se na hranicich Cesko-Polsko.

C 5D
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Havirska fazolacka

Pavel Korizek

e

Ingredience
160 g bilych fazoli, 2 dl 12% smetany, 2 Zloutky, kousek celé skofice, s, ocet, vyvar z kosti

Postup

Prebrané a vyprané fazole zalijeme studenou vodou tolik, aby byly dostatec¢né potopeny, a ne-
chédme je 6 hodin macet. V téze vodé je pak povarime pod poklickou, pfiddme vyvar z kosti
nebo vodu a vafime domeékka. Asi pll hodiny pred dohotovenim pfidame kousek skorice,
kterou pak celou opatrné vyjmeme. Polévku dochutime octem, osolime, pridédme smetanu
a nechame prejit varem. Pfed podavanim zjemnime polévku rozkvedlanym Zloutkem a poda-
vame, aniz bychom ji cedili.

CI 5D
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Polévka je grunt
Fazole po havirsku
Barbora Cempelova
(i

Ingredience

500 g barevnych nebo velkych fazoli (becoky), 750 g uzeného masa (nejlépe koleno nebo
rolka), 3 ks velkych brambor, 3 ks bobkového listu, 4 ks nového korent, 1 kelimek kysané
smetany, 3 Izice hladké mouky, stil, ocet, cukr, polévkové koreni

Postup

Fazole namocime, nejlépe pres noc. Na druhy den vodu slijeme, fazole ddme do velkého hrnce
spolecné s uzenym masem, bobkovym listem a novym korenim. Zalijeme studenou vodou
a varime, az jsou fazole mékké (cca 2-3 hodiny). Maso vyndame, do hrnce pridédme oloupa-
né a na kosticky nakrajené brambory. Osolime, vafime az jsou brambory téméF mekké. Poté
zahustime kysanou smetanou, ve které jsme rozslehali hladkou mouku. Dochutime octem,
cukrem, pripadné polévkovym korenim a nechame prevarit jesté 10 minut. Hustou polévku
podavame s kusem uzeného masa a chlebem.

C 5D
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Polévka je grunt
Hrstkova polévka
Anna Kolackova

Ingredience

50 g hrachu, 50 g fazoli, 50 g ¢ocky, 50 g krup, 50 g kofenové zeleniny, 30 g sadla,
30 g hladké mouky, 1 | vody, stl, cibule, majoranka, mlety pepr

Postup

Vecer dame namocit viechny lusténiny a druhy den je uvafime v téze vodé s kroupami
do zméknuti. Pfed dovarenim polévky pfiddme strouhanou kofenovou zeleninu a cibuli. Po-
lévku zahustime jiskou ze sadla a hladké mouky. Okorenime majorankou, osolime a opepiime
podle chuti.

CI 5D
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Kobzole
a jina zeleninova jidla

Kobzole a jina zeleninova jidla

Bramboroveé knedliky s tvarohem
nebo s rozSkvarenym Spekem

Emilie Smutna

e

Ingredience
1 kg syrovych brambor, 500 g hrubé mouky, 1 vejce, 2 IZicky soli

Postup

Oloupané brambory nastrouhdme na jemném struhadle, slijeme prebytec¢nou vodu, ktera se
pfi strouhani vytvori (vodu nechame ustét a usazeny skrob vratime zpatky do brambor). Prida-
me sul, vejce, mouku, zpracujeme tésto, udélame kulaté knedliky (ruce si naméacime ve vodé)
a dadme varit do osolené vody. Varfime 20 minut, obcas vafeckou prohodime. Po uvareni vy-
jmeme, rozkrajime na mensi kousky, posypeme tvarohem, cukrem a polijeme rozpusténym
maslem. lhned podavame. Druha varianta: nakrajené knedliky polijeme rozskvarenym Spekem
a podavame s hldvkovym saldtem se sladkokyselou zélivkou s troskou oleje.

O receptu

Toto jidlo pochazi z mé rodné vesnice, kterou je Hlubocec v okrese Opava. Moje babicka uméla
obé varianty uvafit tak dobre, Ze je to pro mé nejlepsi pochoutka na svété. Pritom je to jidlo
obycejné a levné. Vyrostly na ném celé generace nasi rodiny, i rodiny ostatnich obyvatel v nasi
dédince. Mnozstvi mouky, které jsem uvedla v rozpisu se musf prizptsobit mnoZzstvi vody v na-

strouhanych bramborach.
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Bramborové Sulanky s povidlim
a uzenym
@ Anna Grobarcikova

Ingredience

500 g brambor, 1 vejce, 1 hrst viasskych orfechd, 1 hrst rozinek, 1 hrnek povidli,
hruba mouka, uzena krkovicka

Postup

Klasické bramborové tésto (varfené brambory 500 g, jedno vejce a dosypavame hrubou mou-
ku) vytvarujeme v malé valecky, asi do dlané, mazeme prsty stlacit, lépe se pak na Suldnkach
udrzi omacka (babicka fikala ,, macka”). Uvarime ve slané vodé (az vyplavou, povaiime tak
3 minuty a je hotovo)

Uzenou krkovicku nakrajime na kousky (nebo natrhame) do velikosti mensiho bramboru a uva-
fime do mékka. Udéldme na masle svétlou jisku, priddme hrst viasskych orechl (nasekanych
nahrubo) a hrst rozinek (namocenych ve slivovici) a hrnek povidli (nebo alespor pal hrnku).

V mécce prohfejeme maso a prilohou jsou bramborové sulanky.

C 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla

BabicCiny Skubanky na slano
E Anna Kolarczykova

Ingredience
1 kg brambor, 200 g krupicky, rozpusténé maslo, stll, zakysana smetana, nasekana petrzel

najemno

Postup

Brambory oloupat, nakréjet na kousky a uvarit do mékka. Potom, jak jsou brambory uvareng,
vodu slijeme do hrnecka. Tuto vodu pak nalijeme zpét na brambory, tésné nad né a zasypeme
krupici. Brambory s krupici rozStouchame na stouchacku. Hotova bramborova hmota, by méla
byt hladkd a bez hrudek. Pak si rozpustime trochu mésla a IZici délame skubanky, které pokla-
dame na maslo. Nakonec polijeme zakysanou smetanou a posypeme nasekanou petrzelkou.
Také se mUze posypat brynzou.

Tyto skubanky je moZzno délat i na sladko s povidly, nebo sladkym tvarohem.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Slezské halusky

Libuse Ponocna
Ingredience

500 g strouhanych brambor, 1 ks vejce, 200 g hladké mouky, 2 Spetky soli, 250 g tvarohu,
2 dI zakysané smetany, 250 g uzené slaniny

Postup

Z nastrouhanych brambor vymackame prebyte¢nou vodu, pridame vejce, stil a mouku a pro-
michame. Pokud je tésto fidké, pridame jesté trochu mouky — jak fikala moje maminka , po ro-
zumeé". Z pripraveného tésta tvorime do varici vody IZici halusky a nechame varit asi 10 minut.
Uvarené halusky scedime, proplachneme studenou vodou a promichdme s tvarohem, rozmi-
chanym se zakysanou smetanou. Pfed podavanim promichame s rozskvarenym Spekem.

O receptu

Tenhle recept je od mé maminky, ktera pochazela z Karpentné. Dnes si mtzeme koupit po-
lotovar halusek, ale ten je spi§ upravovany podle slovenského receptu. Slezské halusky jsou
»Chlupatéjsi” diky vétSimu objemu brambor. Doma jsme mivali halusky aspor dvakrat tydné

a nékdy maminka davala do halusek misto tvarohu zbytek zel.

C 5D

22

Kobzole a jina zeleninova jidla
CARIREAD)
Bramboraky (placky)

Alena Cechova
Ingredience
Brambory, cela vejce, hladka mouka, kmin, pepf, majoranka, stl, maslo, zakysana smetana,
podmasli

Postup

Nastrouhaji se najemno syrové brambory, chvili se pocka az spusti vodu, ktera se odlije, pridaji
se dle mnoZzstvi cela vejce, trosku hladké mouky, kmin, stl, pept, majoranka. Do tésta mtzeme
také nastrouhat i néjaky uvareny brambor pro lepsi zahusténi. Toto tésto nechame na chvili
odlezet, aby se spojily vsechny ingredience a mezi tim si pfipravime Zeleznou plotynku na ply-
novy sporak ( babicka tyto placky vzdy pekla na piimé plotné, pod kterou se topilo dfevem).
Tuto plotynku si potfeme kdzi od slaniny a rozprostfeme nékolik 1Zicek tésta na tenkou placku,
kterou z obou stran opeceme ( opéka se na sucho) pri skladani na talif ddme na kazdou placku
ofisek masla — krésné se maslicko roztece po celé plose. Pii podavani si kazdy na placku roze-
stfe slusnou vrstvu zakysané smetany. Je skvélé tyto bramboraky zapijet podmaslim.

O receptu

Chtéla bych prispét do Vasi soutéze s receptem, ktery pouzivala moje babicka a my jako déti
jsme toto jidlo vzdy méli velmi radi. Babicka s dédou pochazeli z Ostravice a jednoducha jidla
byla zakladem celého stravovani a obzivou pro Sesticlennou rodinu. Samoziejmé u chalupy
pod horou Smrk byla jedna nebo dvé kravky, kozy a jesté jina drobna zvifata. Policko bylo
samoziejmosti a vie, co se na ném vypéstovalo se také spotrebovalo.

CI 5D
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CARIED
Podlistniky

Jifina Janovska

Ingredience
600 g syrovych brambor, 2 ks vejce, 100 ml mléka, 100 g hladké mouky, stl, zelny list

Postup

Je mozné kombinovat 1/3 brambor varenych a 2/3 brambor syrovych. Brambory nastrouhat
najemno (ze syrovych slit vodu), zadélat ridsi tésto. Spodni zelné listy, které netvori hlavku
upravit (mirné sefiznout kostal). Lehce rozklepat (nepotrhat), potfit tukem, pomazat téstem,
péct na okraji pece nebo na pecicim papife na plechu v troubé, upecené sloupnout z listu (ten
se otiskl a dal pokrmu zvlastni nasladlou chut).

C 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Podlesniky

Jifina Janovska

Ingredience
500 g varenych brambor, 250 g mouky, 1 ks vejce, kyselé mléko, sadlo, stl, zelny list

Postup

Brambory nastrouhat najemno, zadélat fidsi tésto. Spodni zelné listy, které netvori hlavku
upravit (mirné sefiznout kostal). Lehce rozklepat (nepotrhat), potfit tukem, pomazat téstem
a péct na okraji pece nebo na pecicim papife na plechu v troubé. Upecené sloupnout z listu
(ten se otiskl a dal pokrmu zvlastni nasladlou chut).

O receptu

List se nékdy témér spalil (zejména kdyz se podlesnik pekl na tacech sporaku nasucho)a odlu-
povani bylo cvicenim trpélivosti. Podlesniky se konzumovaly cerstvé, mazaly se maslem a sy-
paly cukrem, nebo se mazaly zakysanou smetanou (slana i sladka varianta). Mohly by se také
doplnit zelnym saldtem a brynzou.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Bramborové placky s ostruzinami

Miluse Blechova

s

Ingredience

6 ks syrovych brambor, 1 vejce, 4 |Zice strouhanky, 1 Spetka soli, 1 Spetka kminu,
500 g ostruzin

Postup

Udélame tésto z nastrouhanych brambor, vajicka, strouhanky, soli a kminu. Rozehrejeme pa-
nev s troskou oleje na kterou postupné pridavame asi 2 IZice tésta — tésto musi byt tenké.
Nahoru pridame cerstvé ostruziny (mohou byt i mrazené, ale lepsi cerstvé). Nechame propéct,
uz neobracime. Poté dame na talif a pocukrujeme mletym cukrem. A je to, dobrou chut!

C 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Svestkovy bramborak

Ceslava Lukastikova

e

Ingredience

1 kg brambor, 1 IZicka soli, 2 vejce, 1 sklenice ptlenych kompotovanych Svestek,
1 az 2 vrchovaté |Zice hladké mouky

Postup

Nastrouhané brambory smichame s hladkou moukou, soli a vejci. Do pekace dame rostlinny
olej a rozehrejeme jej v troubé. AZ je olej rozehraty, jako ke smazeni, ddme na néj bramborové
tésto, poklademe pllkami Svestek a pec¢eme do cervena.

O receptu

Nezndm chutnéjsi obéd, ktery vice voni domovem. Kdyz si nase déti mély prat, co chtéji u star-
ky k ob&du, pokazdé to byl ,,stryk ze liwkami”. Stejné tak vsichni nasi znami z Cech a ze za-
hranici se vzdy tési, jak si u nas na Svestkovém placku pochutnaji. Tento pokrm umi i zazraky
— sebevétsi trdpeni je hned mensi, staci nasat tu nadhernou vani. Nejlépe chutna s Salkem
zrnkové kavy nebo melty.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Kapusnik

Eva Szkanderova
Ingredience

1,5 kg oloupanych syrovych brambor, 2 vejce, 2 IZice hladké mouky, 0,5 | mléka,
1 kg hlavkové zeli, 1 IZice sadla nebo oleje, pdl Izicky pepre, Izicka kminu, sl

Postup

Hlavkové zeli se nakrouhd, osoli a da se vafit asi 20 min. Nez se zeli uvafi, pfipravime tésto
z brambor tak, Ze je nastrouhdme na struhadle jako na bramborové placky. Dilezité je scedit
vodu z natfenych (nastrouhanych) brambor, pfiddme vejce, sdl, trochu hladké mouky a za-
michame. Uvedeme mléko do varu a bramborové tésto spafime. Na plech vymazany sadlem
dame polovinu bramborového tésta, které prekryjeme uvarenym opepfenym, okminovanym
a trochou rozpusténého sadla omasténym zelim. Druhou polovinu bramborového tésta nali-
jeme na zeli. Dame péct do pfedem vyhraté trouby asi na 40-50 min. pri teploté 190 stupnd.
Toto bajecné hrcavské jidlo mizeme posypat Skvarenym blckem a Skvarky, nebo pro déti se
Kapusnik polil rozpusténym maslem. Dobrou chut preje z obce s nejvychodnéjsim Trojmezim
v CR Hréavy, Eva Szkanderova.

O receptu

Recept jsem se naucila od své maminky. Je to skromné jidlo, typické pro nasi oblast Beskyd
a nasi krasné vesnicky Hrcavy. Toto jidlo pfipravovaly nase babicky svym rodinam z dévodu,
Ze suroviny si sami vypéstovali. Sadlo ziskavali z vlastniho chovu, takze suroviny pro né nebyly
finan¢né viibec naro¢né. Tomuto jidlu se dodnes fika ,, KAPUSNIK”.

CT )
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Bramborové klobasky I.

i Jitina Tomkova
Ingredience

650 g brambor, 1 vejce, 60 g cibule, 100 g hrubé mouky, 80 g krupice, 250 g ostravské
klobasy, 80 g tvrdého syra, 80 g stolni olej, stl podle potreby

Postup

Brambory varené ve slupce za tepla oloupeme a nechdme rozlozené vychladnout. Vychlad-
|é jemné semeleme nebo nastrouhame na struhadle. Pfidame vejce (¢ast bilkéi ponechame
na potienf okrajl tésta), prosdtou hrubou mouku, krupici, sdl zpracujeme v tuhé tésto,kte-
ré vyvélime v plat a nakrdjime na obdélniky. Na jednotlivé dilky klademe néplfi, pripravenou
z jemné umleté klobasy, promiseného se strouhanym tvrdym syrem. Okraje jednotlivych dilk
potfeme bilkem, svineme do tvaru klobasek, propichneme 3pejli a smazime v oleji dorlizova.

Podavame sypané smazenou cibulkou s dusenym nebo kysanym zelim, piipadné se Spenatem.

O receptu

Tento recept je ze Slezsko Valassko Hanacké domdci kuchyné.Ukézka receptu na fotografii je
pripravena s varenym kysanym zelim.Je to recept finan¢né nendro¢ny a chutové velmi dobry!

CTGd
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Bramborové klobasky II.

Pavel Korizek

s

Ingredience

750 g varenych brambor, 200 g hrubé mouky, 50 g krupice, 250 g masa nebo uzeniny,
2 ks vejce, sll, tuk na smazeni

Postup

Studené varené brambory nastrouhame, spojime s moukou, vejci, krupici a soli v tésto, z ne-
hoz vyvalime obdélnik a nakrajime prouzky 20 cm dlouhé a 5 cm Siroké. Na obdélniky po dél-
ce dame drobné nakrajenou uzeninu nebo pecené ¢i varené maso (varené maso okorenime
pepiem, soli a paprikou), udélame z nich valecky, sto¢ime je do spiraly a osmazime. Podavame

se zelim nebo se Spenatem.
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Kobzole a jina zeleninova jidla
CARIREAD)
Cottage

Jifina Janovska

e

Ingredience
1 baleni tvarohu, 1 Spetka soli, nové brambory, tvaroh, studena smetana, Spetka soli

Postup

Uvatit nové brambory, horké je rozmackat, tvaroh rozmichat se studenou smetanou a Spetkou
soli, nalit do misky, Izici jist s bramborami, nebo jak kdo chce.

O receptu

O tom, Ze cottage neni nic nového pod sluncem, svéd¢i moje posledni gastronomicka vzpo-
minka, jedna se o letni jidlo jako typicky obéd v dobé Zni.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Brambory prelité ,,macankou®

Lubomir a Marie Kleinovi

s

Ingredience
Brambory, cibule, maslo, sladka smetana, sl

Postup

Oloupané brambory uvafit, mezitim se pfipravi ,mac¢anka” a to: pokrajena cibule se zpéni
na tuku (nejlépe na masle, ale nemusf to byt jen maslo”, az cibule zezlatne, pfilije se trochu
(podle poctu stravnikd) smetany, zamicha se az do varu, uvafené brambory se vsypou na taliF
a preliji se nékolika Izicemi ,macanky” (podle toho jak byl kdo hodny).

O receptu

Tak jak byvalo na slezské vesnici zvykem, brambory byly k vecefi skoro denné. Nase maminka
je obcas zpestfila tzv. ,,macankou”. Postup jednoduchy, suroviny z domacich zdrojd. Je to
kazdoro¢né nase prvni jidlo z novych brambor.

C 5D
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Kutle s kobzolama

(Drstkova omacka s bramborama)

@-\ lvana Czekajova

Ingredience

500 g drztky, 1 ks mrkev, 1 ks petrzel, 20 g masla, 50 g hladké mouky, 2 dl mléka,
5 ks bobkovy list, 6 ks nové korent, 1 Spetka sul, 1 IZice ocet

Postup

Dobre omyté drstky uvaiime do polomékka. Pak pridame kotfenovou zeleninu (petrzel, mrkev),
bobkovy list a nové koreni. Kdyz jsou dritky mékké, vytdéhneme je z hrnce, nakréjime na mensi
kousky a vhodime zpét do polévky, ve které jsme je varili. Udélame jisku (mdéslo rozpustit
a pridat hladkou mouku, zpénit, prilit vodu a rozslehat), nalit do polévky a provarit 20 minut.
Po provareni pridat mléko s trochou hladké mouky, kterou jsme v mléce rozslehaly a opét
provarit. Omacka musi byt husta. Na ochuceni pfiddame trochu octa. Poddvdme s varenyma
bramborama.

O receptu
Je to stary rodinny recept, vafila ho manzelova babicka.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Recept po babicce
Milena Kantorova
o8

Ingredience
Brambory, cukina, rajcata, cibule, paprika, besamel, syr, 1 kelimek smetany

Postup

Do vymazaného a hodné vysypaného pekacku dame nastojato platky napolouvarenych bram-
bor, cukiny, rajcete, cibule a to v3e stridame. Kdo ma chut pridd i kousek papriky. Do besamelu
priddme hodné syra (co méame — mékky, plisfiovy). To v3e zalijeme beSamelem se smetanou
a zapeceme. Je to skvélé.

Dneska je to spiSe priloha k masu, ale dfive to bylo hlavnfjidlo.

O receptu
Posilam Vam recept po moji babicce, kdo ho ochutnd, uz ho zaradi do svého jidelnicku.

C 5D
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Moravsky bramborovy salat
Anna Kolackova
e

Ingredience

800 g brambor varenych ve slupce, 6 vajec varenych natvrdo, 6 sterilovanych okurek,
1 cibule, 100 ml octa, 3 IZice cukru, 4 IZice oleje, 1 IZicka mletého pepre, stl podle chuti,
trochu vody do nalevu

Postup

Uvarené brambory a vejce oloupeme a nakrajime na platky. Cibuli nasekame nadrobno, okur-
ky nakrajime na tenkd kolecka. Cukr s octem a vodou svaiime v hrnku a nechame vychlad-
nout. Brambory dame do vétsi misy, osolime je a opeptime, pridame vejce, okurky i cibuli,
zalijeme pripravenym nalevem a olejem a zlehka promichame. Salat mizeme podavat vlahy
nebo chlazeny.

CI 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla

CARAIRED)

Polské zeli

Veéra Martinikova
Ingredience
500 g kysané zeli, 5 ks vétsi brambory, 50 g slanina — mdze byt i vice, 1 ks stfedni cibule;
stl, mlety pepr, kmin — dle potieby a chuti

'™ 1.¥7%

Postup

Oloupané brambory uvatime se soli a kminem. V dal$im hrnci uvafime kysané zeli. Cést slité
vody z brambor i ze zeli dame do hrnickd pro pfipadné zifedéni pokrmu. Brambory dobre
rozmackame, pridame k nim slité zeli, na kosticky nakrdjenou a rozskvarenou slaninu a jemné
nakrajenou syrovou cibuli. Poradné vse promichame, pridame 3petku mletého pepie a podle
chuti dosolime. Pokrm musi mit konzistenci tésta. Pokud by byl hodné ,suchy”, priljeme
podle chuti vodu ze slitych brambor nebo ze zeli. Podava se s jakymkoli masem (opecenou klo-
basou, masovymi zavitky, pe¢enym masem nebo i karbendtkem). Chutna ovdem i bez masa.

O receptu

Polské zeli vafila uz moje babitka a pak moje maminka. Nazev , polské zeli” vznikl asi proto,
Ze babicka i maminka pochdzely ze Slezské Ostravy. VV nasi rodiné je polské zeli velmi oblibené
a pokud néco zlstane navic, ani se nesnazim to schovat do chladnicky, protoze do vecera
.Zmizi". Je chutné i za studena. Preji dobrou chut.

CTGd O
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Zelovy salat

Karla Fodorova

e

Ingredience

1 ks stfedni hlavky zeli, 2 ks stfedni cibule, 1 platek Speku nebo anglické slaniny (cca 150 g),
cukr, stll, pepr a ocet dle potreby

Postup

Zeli obereme, nakrouhame a dame varit do vétsiho mnozstvi osolené vody. Po chvili scedime
a nechame na sitku dobre okapat. Stupert mekkosti volime dle svého gusta, pro stravniky
s dobrym zazivanim volime zeli kiupavéjsi. Nakrajime Spek nebo anglickou slaninu na kost-
ky (v nouzi nejvy3si pouzijeme jakykoli erstvy tuk & olej), primérené seskvarime a pridame
nakrajenou najemno cibulku. Nechdme krasné zesklovatét a okam?Zité, tedy horké vmicha-
me do zcezeného zeli. DuleZité ingredience, kterymi dilo dochutime jsou déle cukr, stl, pepf
a ocet. DUkladné vse promichame a podavame lehce viazné. Spravnym vysledkem je docileni
lahodné, mirné sladko-kyselé chuti. Tento produkt se podava jako pfiloha ke svate¢nim obé-
ddm (vhodny k pecenému masu s bramobry). Vzhledem k tomu, ze babicka méla manzela
a tfi syny, podavalo se s kusem cerstvého chleba a kouskem klobéasky. Pokud zbude(malokdy
se stalo), chutna vyborné i odlezeny.

O receptu
Babiccnin recept, jak nakrmit Ctyri dravce z jedné vyplaty.
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Kobzole a jina zeleninova jidla

Omacka ze Stavy z kyselého zeli
(ze zelnacky)

Alena Kasparkova
Ingredience

0,33 | zelfiacky, 2 Izice hladké mouky, 1 ks dobré klobasky, voda (rozfedit dle kyselosti
zeliacky), stll, pepr, event. masox

Postup

Déme varit zellacku s vodou, do které nakrajime na platky nebo na kousky, zvlast uvarenou
klobasku (napf. ostravskou). Zahustime hladkou moukou rozkvedlanou ve vodé. Okorenime,
pripadné naredime jesté vodou, kdyz je omacka moc kyseld. Nékdy je tieba pridat i trosku cuk-
ru. Povarime.Podavame s vafrenym bramborem. Je to velikanska, pikantni a zdrava dobrota.

O receptu

Je to recept velmi stary, ktery zndm od své babicky. Kdysi se zeli naklddalo doma do soudku,
nyni mdzeme hlavnf surovinu , zelflacku” koupit v samoobsluze.

C 5D
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Kobzole a jina zeleninova jidla
CARAREAD)
Hrachulky moji babiCky

Marie-Anna Kantorova

e

Ingredience
500 g zeleného hrachu, 3 ks vajec, mrkev, celer, stll, ¢esnek, strouhanka, majoranka

Postup

PUl kila zeleného hrachu opereme pod tekouci vodou, ddme do velkého hrnce a zalijeme
horkou vodou, ponechdme minimalné 8 hodin, mdzeme obc¢as zamichat nebo dolit vodu,
at je hrach ponoreny. Do hrachu pfiddme jednu ocisténou mrkev a male-li tak kousek celeru
(si jednu tretinu). Priddame stl (nebo dnes i zeleninovou kostku bujénu) a vafime do mékka.
Nasledné vodu slijeme, (mdZzeme nechat vodu s trochou hrachu na polévku na jindy — tfeba
do mrazaku) N&3 hrach nechame bez vody vychladnout, rozmixujeme (nebo jako drive ume-
leme na masovém strojku). Pomeleme i mrkev s celerem. Do pomletého hrachu a zeleniny
pridame 3 vejce, osolime, priddame ¢esnek (kolik kdo mé rad, i celou palici), strouhanku a dvé
velké IZice majoranky. Viytvorime tésto. Lzici nabirdme a tvofime placicky, které mdzeme obalit
pouze Ve strouhance, nebo obalime v trojobalu a usmazime na panvi, jako karbenatky. Pokud
mame, mdzeme obloZit na talifi jemné krajenou uzenou krkovickou. Podavame se salatem (ale
nemusime) a s chlebem.

O receptu

Mé-li se jednat o regionalnf speciality, pak vychédzim ze své rodiny, ze chudf lidé se moc k masu
nedostali, to jedli jen vyjimecné.
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Kvétakovy mozecek se strouhankou
Alena Kasparkova
o8

Ingredience
2 vejce, 1 kvétdk, stl, strouhanka dle chuti, cibule, olej, pepf

(14

Postup

Kvétakovy mozecek se strouhankou — tak jej pry déld malokdo. Kvéték uvaiime v osolené
vodé do mékka. Na oleji usmazime cibuli do svétle rtzova, pridame posekany zcezeny kvétak,
zasypeme strouhankou a opékame. Nakonec pfidame 2 rozslehana vejce a jesté opeceme.
Podle chuti pripadné prisolime a opepiime. S novymi brambory a zeleninovym saldtem je to
pochoutka.

O receptu
Tento recept zndm od své babicky uz vic nez pl stoleti.
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Kobzole a jina zeleninova jidla
Zapeékaneé téstoviny s brokolici a syrem
Kristina Vfetonkova

Ingredience

500 g téstovin, 2 ks velkych rajcat, 2 kelimky kysané smetany, stl, pepr, olivovy olej,
1 brokolice, tvrdy syr

Postup

Téstoviny uvarime v osolené vodé na skus. Scedime je a nechdme okapat. Vsypeme je do misy
a promichame s olivovym olejem. Polovinu téstovin vlozime do vymasténého pekacku nebo
misy, posolime, lehce popepiime. Nakrajime rajcata na platky a poklademe na téstoviny. Pak
polozime na raj¢ata uvafenou a vychladlou brokolici. Zase osolime. Navrch polozime zbytek
téstovin, na které vlijeme kysanou smetanu, lehce rozetfeme. Dame zapéci asi na 10 minut
do trouby, pak posypeme strouhanym syrem. Peceme dozlatova asi 25 minut. Pfed podavanim
posypeme téstoviny kudrnkou.
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Pro milovniky masa a hub

Plnéné veprove koleno po selsku

Jan Svachoucek

e

Ingredience
1 veprové koleno, 150 g veprové plece, 150 g jemnych parkd, 1 vejce, 50 g cibule,
100 g sadla, pept, stl, pazitka, muskatovy orech

i

Postup

Vepiové koleno vykostime, uvnitf mirné vytfeme soli a ¢esnekem, naplnime pfipravenou napl-
ni a celym jemnym parkem. Takto upravené veprové koleno zabalime do alobalu a zvolna pe-
ceme. Pfed dopecenim vybalime z alobalu, kizicku nafizneme ve vzdalenosti asi 5 cm od sebe,
osolime a nechdme dopéct do rlizova na sadle. Koleno jiz nepodlévame, vypek podavame
prirodni.

Naplni: Veprovou plec umeleme, pridame vejce, sekanou pazitku, muskatovy orech, pept, sul.
Vse vymichame do jemné konsistence.

Jako prilohu podavame bramborovou kasi nebo brambory, pripadné rlizné druhy zeleninovych
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Pro milovniky masa a hub
CAAAIREND)
Frydecka kotleta v alobalu

Mirka Gackova
Ingredience
1 ks vykosténé kotlety, 1 ks cibule, 3 ks brambor, 3 platky anglické slaniny, 2 ks Zampiond,
1 ks kapie, 1 strouzek cesneku, 1 Izice sadla, sladka paprika, grilovaci kofenti, stl, pepr,
drceny kmin, alobal

Postup

Naklepané maso osolime a opepiime. Oloupané brambory nakrajime na platky a v mise pro-
michédme se soli, peprem, paprikou, kminem, jemné nakrajenou cibuli, grilovacim korenim.
Alobal potfeme sadlem, polozime vrstvu brambor, nahoru platek masa, ¢esnek nadrobno na-
krajeny, anglickou slaninu, zampiony na platky, kapie nadrobno nakrajena. Dobre zabalime
a peceme v troubé asi 1 hodinu na 180 stuprid. Priloha — zeleninovy salat.
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Pro milovniky masa a hub

Veprovy rfizek Ondras

Anna Kolackova

e

Ingredience

600 g veprové kyty, 300 g loupanych syrovych brambor, 100 g hladké mouky, 3 ks strouzky
Cesneku, 2 vejce, 100 ml mléka, stl, pepr, majoranka, tuk na smazeni

Postup

Oplachnuté brambory nastrouhdme najemno, nechame ustat a vodu scedime. Do nastrou-
hanych brambor priddme horké mléko, hladkou mouku, utieny cesnek se soli, pepf, vejce.
Dochutime majorankou, popfipadé prisolime a dobfe promichdme. Z oplachnuté veprové kyty
nakrajime pres vlakno jednotlivé platky, okraje na nékolika mistech nafizneme a maso osolime.

Takto pripravené fizky obalime v bramborakovém tésté a usmazime v horkém tuku po obou
stranach dozlatova.

CI 5D
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Pro milovniky masa a hub

Bigos zbojnika Ondrase

Karel Drapal

s

Ingredience

600 g veprového plecka, 500 g kyselého zeli, 500 g hlavkového zeli, 200 g uzeného bucku,
200 g ostravské klobasy, 200 g cibule, 50 g susenych Svestek, 1 dI bilého vina

D =
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Postup

Uzeny blcek pokrajime na kosticky, viozime do hrnce ¢ kotliku a vyskvafime. Pfiddme nakra-
jenou cibuli. Osmazime dozlatova. VloZzime veprové plecko, pokrajené na vétsi kostky. Maso
osolime a opepfiime, lehce osmahneme, zalijeme vodou a dusime do polomékka. Pak priddme
kyselé zeli a spolecné dusime. Nakonec prisypeme hlévkové zeli, pokrajené na nudlicky, a do-
dusime. Pfed koncem duseni vlijeme bilé vino a pridame susené svestky. Na sadle osmahneme
na kolecka nakrajenou Ostravskou klobasu a vmichame do hotového pokrmu. Podavame
ve vydlabaném chlebu.

O receptu

Patfi k nejcennéjsim klenottim slezské kuchyné. Plvodni slovo baigusa pochazi ze staronémci-
ny a znamena smés néceho hodné popleteného. Zahrival lovce pfi dlouhych zimnich loveckych
vypravach, soudecek bigosu si bravali formané na delsi cesty. Zakladem pokrmu je veprové
maso, kyselé zeli a klobésa. Podle nékterych receptl se pridavaji susené svestky, bilé vino,
susené hribky. Receptd na bigos je mnoho. Lisi se podle jednotlivych regiont a oblasti. K tém
nejznaméjsim patii slezsky, staropolsky a lovecky. Bigos se dfive na Ostravsku v rodinach bézné
varil, recepty na néj nalézame v kucharskych knihach nasich babicek. Bigos byl vyhlasenou
specialitou stfedoveékého lokalu — Jaskovské kr¢my. Jisté si na ném pochutnaval i legendami

opredeny zbojnik Ondras.
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Pro milovniky masa a hub

Ostravska klasika

Rostislav Czekaj
Ingredience

1 kg bucka prorostleho, 2 ks cibule, 10 strouzkd ¢esneku, 1 [Zice sédla, 1 Spetka soli, pepre,
1 kg kobzoli (brambor), 1 3petka soli, kminu, 1 kg kyselého zeli, 1 Spetka soli, kminu,
1 kobzol s mukou

Postup

Bucek, cibulu a ¢esnek nakraju, povarim osolene, opeprene a okminovane, podlite vodu a po-
dusim, potam dam opect do truby. Kobzole naskrabu, uvafim ve vodé se solu a kminem
do mékka. Pomackam nebo necham vcelku. Zelo povafim s trochu vody, soli a kminu do mék-
ka a zahustim s kobzolem postruhanym s muku. Pak to naserviruju a chalkam (hltam) jak
hrom, az se ti robi bule za usama.

O receptu
Je to pro vice osob, aj se naju.
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Pro milovniky masa a hub
Stritezske zeli
Anna Kolackova
o8

Ingredience

500 g ryze, 2 ks cibule, 1 IZice oleje, 500 g libovéjsiho backu, 500 g kysaného zeli,

50 g tvrdého strouhaného syra, 4 IZice zakysané smetany nebo kecupu, grilovaci koreni, stl,
olej nebo jiny tuk na vymasténi zapékaci misky, na ozdobeni 2 IZice posekané petrzelové naté

Postup

RyZi prebereme, proplachneme a uvatime v osolené vodé do mekka. Uvarenou ryzi nechame
vychladnout. Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Do hlub3i panve nalijeme olej, nechdme
rozehtat. Na ném orestujeme krajenou cibuli. Bacek nakrajime na kosticky, pridame ho k cibuli
a osmazime. Nakonec v3e podle chuti zaprasime grilovacim kofenim a solf.

Zapékaci misku vymastime tukem a klademe do ni stfidave vrstvu zeli, varené ryze a smési
blcku. Takto postupujeme do spotifebovani vsech surovin. Povrch posypeme polovinou strou-
haného syra a zapeceme v predehraté troubé na 180 stuprii asi 30 minut.

Hotovy pokrm naporcujeme. Na talifi stfitezské zeli posypeme zbylym syrem. Podle chuti zali-
jeme bud zakysanou smetanou nebo ke¢upem a ozdobime petrzelkou.
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Pro milovniky masa a hub
Zelny gulas
Anna Kolackova
e

Ingredience

500 g hovéziho predniho masa, 2 Izice sadla, 1 ks velka cibule, 1 ks mala plechovka rajského
protlaku, 6 ks syrovych brambor, 1 ks mensi hlavka zeli, hladka mouka, mleta paprika, kmin,
stl, pepr

Postup

Omyté a ocisténé maso nakrajime na kostky. Na sadle osmazime dozlatova cibuli s kminem
a priddme mletou papriku. VlioZime pokrajené maso, které za obc¢asného michani podusime
ve Vlastni 3tavé. Poté pridame sul, rajsky protlak, zalijeme varici vodou tak, aby bylo v3e zakryté
a dusime pod poklickou. Obcas zamichdme a dolijeme horkou vodou. Zméklé maso vyjmeme,
zaklad nechame vysmahnout do tuku, zaprasime moukou a za stalého michani restujeme asi
5 minut. Zalijeme horkou vodou a nechdme provarit.

Pridame oloupané syrové brambory nakrajené na kosticky a na nudlicky nakrajené hlavkové

zeli. Ve pak varime jesté 20 minut. Pfidame maso a promichame. Jako pfilohu podavame
nejlépe chléb.
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Pro milovniky masa a hub

CARAIREAD
Roladka

@ Petr Pavlicek
Ingredience

650 g maso (veprové, hovézi, rybi filety...), 100 g sladkokyselé nalozené okurky,
100 g nakrajené cibule, 100 g slaniny na prouzky nakrajené, plnotu¢na hoicice, stl, pepr,
kostka hovéziho masoxu, hladkd mouka

Postup

Sezeneme 650 g masicka bez kosti, které ndm chutna — mdze to byt veprové, hovézi, rybi
filety nebo kureci fizky. Nafezeme na Ctyfi platky a naklepeme je. Pak to potfeme plnotu¢nou
hor¢ici (kavovou IZicku na jeden platek), posolime, vydatné popepiime. Na kazdy platek dédme
kosticky ze ctvrtky cibule, na pasecky nakrajeny palec Speku (slanina) a fezy nakladané okurky:.
Umotame roladku a spoutame ji niti. Na zavér roladku obalime v hladké mouce.

V hrnci rozpalime sadlo a na ném prudce opeceme, ze vsech stran, roladky. Podlijeme vodou,

ve které jsme rozmichali jednu polévkovou IzZici hladké mouky s kostkou masoxu a deciltrem
vody z okurek. Roladky dusime. Jak dlouho? Podle toho jaké mate maso a kolik mate zubd.
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Pro milovniky masa a hub

Teleci zavitky

Miroslav Michna

e

Ingredience
100 g masla, 100 g sardelek, teleci plecko, cibule, hovézi vyvar, cervené vino, strouhanka

Postup

Z teleciho plecka naklepeme fizky po obou stranach. Utfeme si 10 dkg masla a 10 dkg sar-
delek, priddme k tomu jednu malou nakrajenou cibuli. Kazdy fizek namazeme sardelovym
maslem. Potom kazdy fizek zavineme a ovazeme pevné niti. Do kastrdlku dame kousek masla
a nakrajenou cibuli a vloZime zavinuté fizky. Prikryjeme poklici a nechdme dusit. Poté fizky
podlévame hovézim vyvarem, aby dostaly ¢ervenou barvu. Nakonec zavitky rozkrajime na ko-
lecka, polijeme Stavou z duseni smichanou s ¢ervenym vinem a posypeme trochou osmahnuté

strouhanky
O EINCS)
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Pro milovniky masa a hub

Ostravsky kotoucC

Pavla Dédochova
Ingredience

60 g masla, 3 vejce varena na hnilicku, 100 g Sunky, % kg teleciho masa z kyty, sardelova
pasta, stl, cibulka, omastek

Postup

Cibulku drobné posekame a zpénime na masle. Zatim maso naklepeme na velky fizek, potre-
me tence sardelovym maslem, pak prokladame Sunkou a celymi vejci.

Maso sto¢ime a ovazeme niti. Prisolime. Pak je rychle opeceme po v3ech stranach v rozpale-
ném omastku s cibulkou, teprve potom podlijeme a dodusime do mékka, coz trva jen asi pdl
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Pro milovniky masa a hub ;&W
e 7N
Lovecke zavitky

@ Jan Svachoucek
Ingredience

500 g jeleni nebo srn¢i kyty bez kosti, 60 g slaniny, 1 vejce, 30 g hladké mouky, 80 g cibule,
40 g sadla, 200 g jeleniho nebo srn¢iho predniho masa bez kosti, 60 g kofenové zeleniny
(mrkev, celer, petrzel), pepr cely i mlety, nové koreni, bobkovy list, jalovec, st

Postup
Z jeleni nebo srnci kyty nakrdjime platky, nafizneme okrajové blany, aby se pri pfipravé nekrou-
tily, naklepeme, mirné osolime, opepfime a klademe na né takto pfipravenou napln:

Jeleni nebo srn¢i predni maso semeleme, priddme polovinu na kostecky nakrajené slaniny,
mlety pepf, vejce, stl a nepatrnou davku mletého nového koreni a vse dobfe promichame.

Pripravené platky masa posypeme na nudlicky krajenou zeleninou (mrkev, celer, petrzel) a pak
na né klademe pripravenou masovou napln. Z platkd a naplné vytvorime zavitky, které preva-
Zeme bilou nitf, nebo propichame paratkem. Zbyvajici polovinu slaniny nakrdjime a usmazime
na ni dozlatova cibuli. Pfidame celé nové kofeni, cely pept, bobkovy list, pfipadné jalovcové
bobulky. Pripravené zavitky nejdfive opeceme na sadle, pak je viozime do zakladu ze slaniny,
cibule a koreni, ve kterém je za obcasného michani pod poklickou dusime. Podle potreby
dolévame vodou. Zpola dusené zavitky vyjmeme, Stavu vysmahneme do tuku tak, aby se voda
vyvarila a zGstal jen tuk a cibule, zaprazime moukou, kterou opét vysmahneme a zalijeme
vodou. Do $tavy, kterou necedime, vloZime zavitky a dodusime. Jako pfilohu — ryzi, brambory,
houskovy knedlik, téstoviny.
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Pro milovniky masa a hub

Kralik na Cerném pivu
E Helena Febrova
Ingredience
1 ks kralik, 50 ml olej, 40 ml konak (brandy, metaxy nebo vinovice), 1 Spetka stl, 1 Spetka
mlety pepf, 1 |Zice hofi¢ice, 1 IZice kecup, 1 snitka tymian, 1 snitka dobromysl, 1 snitka
majoranka, 1 snitka bazalka, 3 strouzky cesnek, 0,5 | ¢erné pivo, 1 Izice sadlo, 100 g anglicka
slanina, 1 ks cibule, 1 Spetka kmin

Postup

Omytého kralika naporcujeme, osolime a potfeme pripravenou marinadou z oleje, koriaku,
mletého pepre, hofcice a kecupu. Maso naskladame do misky, proloZime nasekanym cesne-
kem, bylinkami a dodame zbytek marinady. Nechame 12-24 hodin ulezet v chladu. Jednotlivé
porce kralika prudce opeceme na IZici sadla a naskladame do pekace, na jehoz dno jsme dali
nasekanou cibuli a slaninu. Pridédme kmin, bylinky, vypek a marinddu. Vse zalijeme cernym
pivem a dame dusit do trouby az je maso mékké. Pokud je Stava ridka mizeme ji zahustit
trochou hladké mouky. Podavéame s varenymi brambory a zeleninovym salatem.

C 5D
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Pro milovniky masa a hub

Husa na suSenych hruskach
Jifina Sedlackova
e
Ingredience

2 |Zice hladké mouky, 5 ks malych cibuli, 2 dI smetany, 1 IZice mletého zazvoru,
2,5-3 kg husu, 1-2 dl dobrého bilého vina, 5 kulicek nového korenti, 5 kulicek pepre, susené
hrusky, stl

Postup

Omytou, ocisténou a osusenou husu zevnitf i na povrchu osolime, okofenime zézvorem a na-
hrubo pomletym peprem. PoloZime na pekac hibetem vzharu, priddme na polovinu rozkroje-
né cibule a nové koreni. Oblozime husu v jedné vrstvé po pekaci susenyma hruskami. Podlije-
me horkou vodou, zakryjeme a dame péct pii 200°C (doba peceni je 100—130 min.).

Pli peceni obcas dolévame teplou vodu a polévame maso vypecenou stavou. Ve druhé po-
loviné peceni obratime husu bfichem nahoru a peceme, az je ze vsech stran mékka a zlata.
Prilijleme vino. K Gplnému konci pecenf nepolévame stavou a nezakryvame, aby kize zUstala
kfupava. Upecenou husu vytdhneme z pekace. Precedime stavu pres sito a hrusky s cibulemi
meiZzeme propasirovat — podle toho, jak husta $tava ndm chutnd. Stavu zaprasime moukou,
prilijeme smetanu, rozmichdme a kratce povarime.

Pecenou husu naporcujeme. Pri podavani polévame porce horkou stavou. Takova husa je dob-
ra s bramborovym i houskovym knedlikem, ale i s vafenym bramborem.

O receptu
Specialita z turistické oblasti Poodff — Moravské Kravarsko.
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Pro milovniky masa a hub
Uzené maso se Svestkovou omackou
a slezské kluski (knedliky)

Karel Drapal
Ingredience

50 g susenych Svestek, 100 g masla, 20 g Svestkovych povidel, 70 g hladké mouky,
100 ml smetany, 1,5 kg brambor, 1 vejce, 300 g hrubé mouky, uzené maso (kyta, krkovicka,
rolka), skofice mletd, stl, cukr, citrénova stava

Postup

Uzené maso (kyta, krkovicka, rolka) oplachneme, vloZime do vafici vody a uvarime do mékka.
Pred podavanim krajime maso pres vldkna na jednotlivé porce.

Svestkova omacka (recept na 5 porci): polovinu masla vlozime do kastrolu, pridame 3vest-
kova povidla a orestujeme. Zalijeme 0,5 litru vody, zahustime jiskou z druhé poloviny mésla
a mouky. Provafime. Pfidame sal, cukr, citrénovou stavu, mletou skofici a na malé dilky nakra-
jené susené Svestky. Opét vse provaiime. Nakonec pfidame smetanu.

Slezské kluski (recept na 5 porci): polovinu brambor uvafime ve slupce. Po uvareni olou-
peme a pomeleme na masovém strojku. Druhou polovinu brambor oloupeme, nastrouha-
me na struhadle, pridame k pomletym bramboram, osolime, pfiddme jedno vejce a mouku.
Vlypracujeme tésto. Zformujeme knedliky o prliméru asi 5 cm. Pfipravené kluski vkladame
do osolené vafici vody. Varime priblizné 15 minut. Uvarené kvedliky vyjmeme a okapané po-
davame s vafenym uzenym masem a 3vestkovou oméackou.

C 5D

56

Pro milovniky masa a hub

Klobaskova omacka

Eva Ruskova
Ingredience

4 ks uzenych kminovych klobas, 500 g kysaného zeli, 250 ml smetany, 2 [Zice hladké mouky,
1 | vody, stl, mlety pepr, bobkovy list

Postup

Klobasy dame vafit do litru vody asi na 15 az 20 minut. Mezitim si pfipravime zeli. Pokud je
prilis dlouhé, mtzeme jej prekrojit. Jestlize je pfilis kyselé, proplachneme jej vodou. Asi hrnek
kyselého nélevu si odloZime na pozdéji pro pripadné ziedéni omacky. Uvarené klobasy vy-
jmeme a do vyvaru po klobasach vlozime kysané zeli. Pfidame bobkovy list a nechame varit,
dokud zeli nezmékne. Hladkou mouku rozmichame ve smetané, nalijeme do povareného zeli
a dobre povarime. Omacku ochutime soli a pepifem. Podle chuti upravime kyselost a hustotu
omacky pomoci kyselého nalevu, ktery jsme si odlozili na zacatku. Na zavér do oméacky vlozime
uvarené klobésy a spole¢né prohiejeme.

Servirujeme v hlubokém talifi. Klobasu si stravnici porcuji sami pfimo v talifi nebo klobasy na-
krajime predem na kolecka, kterd viozime zpét do hrnce s omackou. Jime IZici a prikusujeme
chléb.

O receptu

Tento recept pochazi od mé babicky. Vafime jej vzdy, kdyz mame k dispozici domaci klobasy
a domaci kysané zeli. Pak je omacka nejlepsi, ale samoziejmé ji Ize uvaifit i z jakykoliv kmino-
vych klobas. DuleZité je, aby byly hodné uzené. Omacka nejlépe chutna druhy den.
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Pro milovniky masa a hub

Knedle v kySlym zelu

Eva Vévodova
Ingredience

6 ks housek, 1 ks cibule, 2 vejce, 0,5 3alku polohrubé (hrubé) mouky, 1 sélek teplého mléka,
200 g libového uzeného masa, 200 g slaniny, 0,5 IZicky kypficiho prasku, dle chuti stil a pepr

Postup

Na slaniné zpénime cibulku, priddme nakrajené housky a osmazime. Pripravime tésto jako
na omelety — smichame vejce, mléko, mouku a kyprici prasek. Promichame osmazené housky
s téstem a pfidame nakrajené uzené maso. Ruku namacime ve vodg, tvorime knedle a vhazu-
jeme do vrouci osolené vody. Po 7 min. nechadme na sitku okapat.

Klademe na talif, sypeme kyslym Zelim (dle chuti Ize proplachnout, pfidat cukr, cibuli ¢i por,
zakapat olivovym olejem), dle chuti zdobime listovym saldtem, rajcaty ¢i ¢ervenou paprikou.

O receptu

Smakuje vyborné a je celkem levny, pokud jste nezahéleli na podzim a v zimé a starali jste se
0 samozasobovan.
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Pro milovniky masa a hub

Studenecky kapr na paprice

Vladimira Sajtarova
Ingredience
Kapr, 300 g hladké mouky, stl, cesnek, sladka paprika (sacek), paliva paprika 2 Izicky, olej
na smazenf

Postup

Kapra vykuchame, ocistime a nakrajime na podkovy a ty pak rozpdlime. Palky podkov po-
solime a lehce potfeme rozetfenym cesnekem. Maso pak nechame nejlépe jeden den ule-
Zet. V misce pak smichame hladkou mouku, sladkou i palivou papriku a podkovy ve vzniklé
smési obalime. Na panvicce rozpalime tuk a na mirném ohni kousky ryby po kazdé strané asi
10-12 minut osmazime.

Podavame nejlépe s Cerstvym chlebem a sladkokyselym okurkem.
O receptu
Pochazim ze Studénky, méstecka rybnikd plnych krasnych Supinatych kaprd. Mdj tatinek byl

vasnivy rybar. A ten nejenze ryby chytal, ale umél je i velmi chutné upravovat. A tenhle recept
na kapra na paprice mam pravé od néj.
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Pro milovniky masa a hub

Pecené hiibky s brynzu
Jan Svachoucek

s

Ingredience

800 g Cerstvych hub nebo Zampion(, 250 g uzeného blicku, 40 g sadla, 400 g brynzy,
40 g cibule, paZzitka, pepr a sul

Postup

Z omytych a ocisténych hub nebo zampiont oddélime hlavicky, které oloupeme. Stonky hub
pokrdjime na drobné kousky. Na polovicni davce sadla zpénime drobné nakrajenou cibuli,
priddme krajené stonky a podusime. Smés nechame vychladnout, ochutime peprem, pazit-
kou, osolime a smichame s Cerstvou brynzou. Touto nadivkou vrchovaté naplnime polovinu
pripravenych hlavicek a dalsimi hlavickami je nakryvéame. Z varfeného vykosténého uzeného
blcku, pripadné anglické slaniny, nakrajime platky v poctu spojenych hlavicek. Spojené hlavi¢-
ky zabalime do pripravenych platkt backu a spichneme paratky.

Na kastrllku rozpustime zbyvajici sadlo a na ném v troubé zvolna peceme pripravené, zabale-
né houby, aniz bychom podlévali vodou. Pfi peceni dbéme, aby se slanina nepfipalila, cemuz
zabranime pfipadnym nakrytim kastrllku poklici. Na jednu porci podavame asi 4-5 kusti zaba-
lenych hlavicek. Velmi chutnd je téz Uprava nad ohném. V tom pripadé propichujeme stejnym
zpUsobem pripravené houby na prut a peceme nad ohném.

Pfiloha: vafené, opékané, smazené brambory, pfipadné pecivo a zeleninové salaty.
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Pro milovniky masa a hub
CARIREAD)
Houbovy kuba

Kristina Vfetonkova
Ingredience

300 g krup, 1 hrst susenych hub, 2 strouzky cesneku, 3 Izice masla, drceny kmin, majoranka,
mlety pepr, sdl, maslo

Postup

Susené houby namocime na nékolik hodin do studené vody, pak je uvafime domekka a sce-
dime. Kroupy proplachneme vrouci vodou a v mirné osolené vodé ochucené kminem uvarime
domeékka. Pak je proplachneme a nechdme okapat. Pridame cesnek utfeny se soli, opepfime,
ochutime majorankou, omastime maslem, promichame s uvarfenymi houbami a smés roze-
stfeme do tukem vymazaného pekéce. Vlozime do horké trouby a zapec¢eme dozlatova.
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Néco sladkého
Bryja z ostravska
Anna Kolackova

Ingredience

1 kg ocisténych jablek a hrusek, 4 ks hrebicku, 200 ml smetany, 2 Izice hladké mouky,
krupicovy cukr podle chuti, mleta skorice, voda

Postup

Hrusky a jablka zbavime jadfinct a nakrajime na mensi kusy. Vlozime do panve, podlijeme tro-
chou vody, priddme cukr, skofici, hfebicky a privedeme k varu. Hned vmichame rozkvedlanou
smetanu s moukou, provaiime 20 minut a podavéame. Bryja se podavala s vafenymi brambory
nebo jen samotna.

O receptu

Bryja je starym tradicnim pokrmem chudych. Hospodyné rano bryju uvafily a po cely den stala
na plotné a byla k dispozici kazdému ¢lenu rodiny.
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Néco sladkého
CARIRED)
Krupicovy nakyp

Alena Kasparkova
Ingredience

11 mléka, 1 hrnek hrubé krupice, 1 Spetka soli, 1 Spetka cukru, maslo, jablka, skorice,
vanilkovy cukr

Postup

Uvarime hustou krupi¢nou kasi z 1 litru mléka, 1 hrnku hrubé krupice, Spetky soli a cukru
dle chuti. VymaZzeme nakypovou misku mdslem, dame polovinu kase, pfiddme vétsi vrstvu
strouhanych jablek, posypeme skofrici a cukrem, pfidame druhou polovinu kase a znovu jablka
posypana vanilkovym cukrem a skofici.

Navrch poklademe platky masla a peceme ve vyhraté troubé. Podavéame teplé i studené.

CT )

64

Neéco sladkého

Ovesna kase se syrem

Miroslav Michna

e

Ingredience
1 Spetka soli, ovesné vlocky, mléko, balkansky syr, olej, méaslo

Postup

Ovesné vlocky namocime na 1 hodinu do studené vody. Potom je spole¢né s mlékem uvarime
do mékka na hustou kasi a nechame vychladnout. Tuto kasi vlozime do vymazané panve
a opeceme. Opecenou kasi posypeme strouhanym balkanskym syrem a polijeme horkym mas-
lem. Podavame s hlavkovym, mrkvovym nebo raj¢atovym saldtem. Zapijime cajem.
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Néco sladkého

Starobélské ,,zmrzlé kobzole*

E Michal Horinek

Ingredience

500 g polohrubé mouky, 80 g tuku, 40 g cukru, 20 g kvasnic, 1 Zloutek, 4 dl mléka,

1 Spetka citronova kilra a stl, 200 g mak, 5 dl mléka, 50 g cukru, 100 g povidel, citronova
klra

Postup

Priprava

Do misy prosejeme mouku a trochu z ni oddélime na pfisypani. V hrnecku nechame v &asti
vlahého oslazeného mléka nakynout drozdi (¢ast cukru z celkového mnozstvi). Kdyz je kva-
sek vykynuty, vloZzime do utvoreného dllku v mouce Zloutek a prilijeme kvasek, ktery hned
do Zloutku vmichame. Pridame zbytek mléka, rozpustény tuk, citronovou klru a nakonec stl.
Tésto musime pripravovat v teplém prostrfedi. Nechame kynout na teplém misté. Po nakynuti
promichdme a nechame jesté jednou nakynout, poté je tésto pripraveno ke zpracovani.

Mezitim, co ndm kyne tésto, prichystame si nadivku. Mak jemné umeleme nebo koupime jiz
namlety, vsypeme do vielého mléka a dusime. Kdyz mak zhoustne, musime jim ¢asto michat,
aby se nepripalil. Jesté teply osladime cukrem nebo medem, popt. pridame jen povidla a roz-
michame. Pridame citrénovou krou.

Z nakynutého tésta vykrajujeme malé bochanky na buchty a plnime nadivkou. Buchty klade-
me dosti od sebe na vymastény plech nebo pecici papir tak, aby se i po nakynuti vzajemné
nedotykaly. Nechdme na plechu nakynout 20 az 30 minut a poté vkladame do vyhraté trouby
a peceme cca 1/2 hodiny podle toho, zda chceme buchty svétlejsi nebo vice vypecené. Buchty
nechédme vychladnout a nejlépe ulezet do druhého dne.

Vareni zmrzlych kobzolt

Pripravime si hrnec a podlozku pro naparovani knedlik(i a zalijeme vodou, aby hladina vody
byla nad naparovaci podlozkou. Jakmile zacne varit voda, vloZime do hrnce buchty do jedné
vrstvy tak, aby plavaly ve vodé a pod poklickou varime cca 5 minut po jedné strané, poté buch-
ty otoc¢ime a varime dalSich 5 minut. Mezitim si pfichystame cukr moucku a rozskvafime maslo
dozlatova. Jakmile jsou buchty meékké az rozvarené (roztahlé), vytahneme je z hrnce, nechdme
okapat a vloZzime do misy. Ihned rozvarené buchty (kobzole) posypeme cukrem nebo poka-
peme medem a polévame horkym rozskvarenym maslem. Takto mizeme na sebe uvarené
kobzole klast a prosypavat cukrem a polévat maslem, az je misa plna. Poté nechdame kobzole
vychladnout a ddme do lednicky.

Servirovani

Zmrzly kobzol se jmenuje proto, Ze vypada jako kobzol. Zmrzly kobzol servirujeme na talifek
studeny, rozskvarime maslo a tésné pred podavanim polévame dle chuti. Zmrzly kobzol je
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Neéco sladkého

CARAIRED)

vyborny k teplému mléku, bilé nebo cerné kave. Je mozné ho podavat jako zvlastni desert
po obédé nebo i pfi snidani.

O receptu

Tézko fici, odkud se tento pokrm vzal a co vedlo k jeho vzniku. Na prvni pohled vypada ne-
valng, ale pokud méte radi moucniky a mak, tak vam ur¢ité zachutna. Nelze od zmrzlého
kobzolu ocekavat chut buchty, je to néco vic. Uvafenim buchty ziskame kobzol, vychlazenim
a pokapanim rozskvarenym mdslem ziskame zmrzly kobzol. Nazval jsem zmrzly kobzol , Sta-
robélsky”, protoze se ve Staré Bélé (Ostrava) jeho priprava traduje dodnes. Tradi¢né se tento
desert pripravuje v zimé o Vanocich nebo na Novy rok. Bézné se zmrzlé kobzole nechavaly
v hrnci venku pres noc (tedy zmrzly). Pamatuii si, Ze zmrzlé kobzole pfipravovala celé rodiné
starenka a t&sili jsme se na né, protoze jsme s nimi méli spojené Vanoce, darky, jeslicky a rodin-
nou pohodu. Kdyz uz stafenka nebyla, pokracoval v tradici mUj otec a nyni jsem to zkusil ja.
Preji Vam dobrou chut a mnoho tradi¢nich zaZzitkd. Nejde jen o to, co na talifi mame, ale jak
tento pokrm pfipravime a co v3e s jidlem spole¢né prozijeme.
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Néco sladkého

Knedliky s ovocem

Miroslav Michna

s

Ingredience

250 g tvarohu, 1 vejce, 180 g pohankové krupice, ovoce (napr. svestky, jahody), cukr, skofice,
kakao nebo ¢okolada

=
1,
|

Postup

Krupici, tvaroh a vejce spojime v tésto. Déldame z néj knedliky, které plnime Svestkami (klidné
i jahodami, ¢i jinym ovocem) podle chuti. Podadvame posypané cukrem, tvarohem, pripadné
skorici nebo kakaem a ¢okoladou.
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Neéco sladkého

BabicCin Skvarkovy zavin
Anna Kolarczykova

e

Ingredience

400 g hladké mouky, 250 g skvark®, 50 g cukru, 1 vejce, 1 Zloutek, 50 g rozinek,
2 ks hrebicku, mléko, prasek do peciva, citronova klra, jablka, skofice, strouhanka
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Postup

Skvarky rozemeleme a priddme do mouky smichané s polovinou prasku do peciva. Déle pfi-
dame vejce rozslehané se Spetkou soli, na prasek roztlu¢ené hrebicky, zalijeme 2 az 3 IZicemi
mléka a vypracujeme tuzsf tésto.

Nejméné pal hodiny odpocinuté tésto rozvalime na obdélnikovy plat, ktery posypeme strou-
hankou, poklademe jablky nakrajenymi na tenké platky, posypeme rozinkami a zasypeme Izici
mleté skorice.

Plat zavineme, polozime na pomastény plech a potfeme rozslehanym Zloutkem. Peceme
ve vyhraté troubé 30-45 minut.
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Néco sladkého
K )
Frgale

Jifina Janovska

s

Ingredience

600 g hladké mouky, 400 g hrubé mouky, 240 g tuku (maslo,sadlo), 240 g cukru,
60 g drozdi, 4 Zloutky, 1 Spetka soli, 1 dl mléko podle potreby

Postup

Pripravit kvasek, vypracovat vla¢né tésto, nechat kynout, rozvalet kruhové kolace (pomérné
tenké), nechat odpocinout, potfit naplni, posypat drobenkou (maslo, cukr, mouka), dobre
vykynuté péct ve vyhiaté troubé, po upeceni pokraje potfit smésf (cukr, rum a smetana nebo
rozpusténé maslo)

O receptu
Kolace — zndme je pod ndzvem Frgaly (nazev vznikl omylem, na Valadsku se takto oznacovaly

nepovedené kolace)
CT o
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Neéco sladkého

CARAIRED) %%%
Moravsky kolac
Kristyna Novotna
S

Ingredience

300 g masla, 300 g cukru, 300 g mouky, 6 Zloutkd, snih ze 6 bilkd, kdra z pul citronu,
tresné, houska na vysypani

Postup

Maslo tfeme dobeéla. K maslu se prida cukr, Zloutky, citrénova kdra a pilné se to tre. Postupné
pridavejte mouku a naposled lehce vmichejte snih z bilkd. Plech nebo zapékaci misku vymazte
a vysypte houskou. Na takto pfipraveny plech dejte tésto, pokladte tfesnémi a pecte.

Mouku zadmérné neuvadim, protoZe je to stary recept a kazdy pouzival tu, ktera byla doma.
Babicka vzdycky fikava, Ze polohrubd je ale nejlepsi. Doba peceni zavisi na troubg.
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Néco sladkého
Tvarohove kolace
Marta Cerninova
€

Ingredience na 4 kusy

Tésto: 750 g polohrubé mouky, 1/2 IZicky soli, 5 Zloutkd, 5 IZzic cukru, 375 ml oleje, 45 g
kvasnic, 375 ml mléka

Nadivka: 3 tvarohy, 3 Zloutky, 150 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 150 g hrozinek
Posypka: 300 g polohrubé mouky, 200 g hladké mouky, 100 g mouckového cukru, 125 g
masla, 150 ml oleje

Postup

Vlypracujeme kynuté tésto, které nechdme kynout 30 minut a poté znovu prohnéteme a ddme
znovu kynout. Po vykynuti rozdélime tésto i nadivku na 4 kusy. Kazdy kus rozprostfeme ru-
kama na vale, ddme tvarohovou nadivku, spojime konce (uzavieme), otoc¢ime a polozime
na plech vylozeny pecicim papirem. Opét nechame asi 10 minut kynout.

Vytvarujeme do tvaru velkého kolace o velikosti velkého talite. Okraje potfeme Zloutkem, ko-
|&¢ potfeme povidly a posypeme posypkou. Nechame opét 10 minut kynout. Peceme asi 20

minut na 200 stuprid.
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Néco sladkého

CARAIRED)

14

Hruskovy kolac
Marta Cerninové

Ingredience

2 hrnky polohrubé mouky vybérové, 2 hrnky hladké mouky, 1,5 hrnku cukru, 1,5 hrnku
oleje, 2 vejce, 250 g tvarohu, 0,5 dl vlazného mléka, stava z jednoho malého citronu,

3/4 prasku do peciva, hrusky

Posypka: 160 g masla, 7 vrchovatych IZic polohrubé mouky, 7 vrchovatych IZic mouckového
cukru

.“:t , i!-

Postup

Veskeré ingredience dame do velké misy a el. Slehacem uslehame. Na vymazany a moukou vy-
sypany plech dédme tésto (je trochu hustsi) a poklademe husté hruskami nebo i jingm sezénnim
ovocem. Posypeme posypkou a pec¢eme na 200°C dle trouby dordzova.
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Neéco sladkého
Medovy kremes
Petra Holcova
(G

Ingredience

Tésto: 300 g hladké mouky, 100 g cukru moucka, 1,5 Izice rumu, 1 vejce, 1 Zloutek, 1 IZice
medu, 50 g masla a 1 zicka sody.

Krémova napln: 1 vanilkovy puding, 0,5 | mléka, 2 Zloutky, 1 |Zice polohrubé mouky,

0,5 dcl rumu, 100 g masla, 80 g cukru,

Postup

Uvaiime kasi z pudinku, mléka, Zloutku a mouky. Do vychladlé kase vmichame 0,5 dcl rumu
a pak smichame s utfenym maslem a cukrem. Vypracujeme tésto a rozvalime na cely plech,
ktery pred tim vymazeme a vysypeme moukou. Po upeceni rozkrojime na 2 poloviny. Jednu
namazeme nejprve krémem, pak Slehackou. Druhou polovinou priklopime. Celé zabalime
do potravinarské félie a nechame alespori pres noc ulezet v lednicce.
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Néco sladkého
Opily Francek
@3’\ Jana Jaskova

Ingredience

Tésto: 220 g masla, 200 g cukr moucka, 6 Zloutkd, 150 g hladké mouky, %2 prasku do peciva,
6 bilkd — snih

Nadivka: 200 g mletych orechd, 200 g cukru, rum — dle potreby a chuti

Cokoladova poleva: 1 kostky ztuzeného tuku IVA, ¥z ¢okolady na vatent, 2 velké IZice kakaa

Postup

Maslo utfeme s cukrem a zloutky, pak priddme hladkou mouku, kterou predtim prosejeme,
priddme prasek a vmichame snih. Tésto rovnomérné rozetfeme na velky plech, ktery jsme
vymazali tukem a vysypali strouhankou. Upeceme svétlé tésto, které nechdme vychladnout
a potreme jej nadivkou z mletych ofechll rozmichanych s cukrem a spojenych rumem. Tuto
nadivku polijeme cokoladou a ozdobime vidlickou, pfip. jemné posypeme kokosem. Moucnik
nakrajime na kostky, nebo jej mtzeme nakrdjet na mensi kousky a pouZit jako cukrovi.
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Neéco sladkého
Jablka v Zupanu se zmrzlinou
@3 Jifina Sedlackova

Ingredience

10 ks jablek, listové tésto, orisky (liskové nebo vlasské), cukr, skorice, 1 vajicko na potrent,
zmrzling, Slehacka

Postup

Vyvalime z tésta obdélnik, ktery rozdélime na ctvercové dily. Musi byt velké tak, aby se do nich
daly zabalit jablicka. Jablicka oloupeme a zbavime je jadFincl tak, aby zUstala vcelku. V jablic-
ku nam vznikne otvor, ktery naplnime drcenymi ofisky s cukrem a skofici. Jablitka poloZime
do stredl Ctvereckl z tésta zabalime. Balicky pretfeme rozslehanym Zloutkem a dame péct.
Plech nevymazdvame! Peceme asi 30-35 minut pfi teploté 175°C. Podavame sypané cukrem
a vlazné, doplnime zmrzlinou a ozdobime slehackou.

O receptu
Specialita z turistické oblasti Poodti — Moravské Kravarsko.
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Slané k zakousnuti

CAAIREAD

Kynuta buchta s uzenym masem (Soldra)
@ Pavla Ziembova

Ingredience

750 g uzeného masa (ne pfilis suchého), 300 g polohrubé mouky, 60 g tuku, 0,3 | miéka,
20 g drozdi, 2 Zloutky, stl, bilek na potreni

Postup

Uvafime maso. Zadéldme kvések a vypracujeme tuzsi tésto, které nechame kynout asi hodinu.
Potom tésto vyvélime, doprostred vlozime maso (aby to nebyl velky kus, mdzeme maso roz-
krajet na Sirsi platky). Zabalime a jesté nechame chvili kynout. Potom potieme bilkem, dame
do trouby a peceme asi pal hodiny.

O receptu

Recept znala uz moje babi¢ka. Soldru (kréji se na Sirsi platky) podavame béhem Velikonoc
a vsem moc chutnd. Nenf buchta jako buchta...
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Slané k zakousnuti

Tésinska ,,Soldra“
Helena Febrova
e
Ingredience

500 g mouka hladka, 25 g drozdi, 12 g stl, 30 ml olej, 75 g susené mléko, 45 g cukr,
3 dl voda nebo vyvar z uzeného masa, 300 g uzené maso, 300 g prorostla slanina,
2 ks klobaska, 250 g zitna celozrna chlebova mouka

Postup

Z mléka, drozdi, cukru, ¢asti vody a trochy mouky udélat kvasek a ten nechat vykvasit. Pridat
zbytek mouky, stl, olej a vypracovat tuzsi tésto. Nechat asi 1 hod. vykynout. Tésto rozvalet
na silnéj3i plat, poklast doprostfed uzeninami, zavinout a tak udélat veku chleba, kterou ne-
chame (nejlépe v pomoucené o3atce) asi 20 minut kynout — spojem nahoru. Troubu nechdme
rozehtat na 230°C a v ni i pecici plech, na ktery 3oldru preklopime. Peceme jako chléb, ale
nemazeme vodou. Chléb ma mit péknou hnédavou barvu a na poklep ma ,,zvonit”. Hotovy
chléb nechdme vychladnout.

O receptu

Pokud 3oldra pfi peceni rychle tmavne, nadkryjeme ji alobalem. Na té3fnsku se 3oldra vétsinou
pece v pekaci nebo kastrolu, my ji mame radéji jako bochnik.

CI 5D

79



CARIED
Zapecené bilé klobasky

Alena Kasparkova
Ingredience

500 g polohrubé mouky, 1 Spetka soli, 2 kostky cukru, 2 vejce, 20 g drozdi, 80 g masla,
mléko, klobasky

Postup

Zadélame si klasickym zpUsobem tésto, které nechame vykynout. Po vykynutf si tésto roz-
délime na tolik ¢asti, kolik mame klobasek. Dily tésta rozvalime a zavineme do néj klobasu.
Peceme dorGizova.

O receptu

Uvedené zapecené klobasky kuchtim jiz spoustu let vzdy o velikonocich. Manzel si svatky bez
nich nedovede predstavit. Je to zvyk uz z détstvi, kdy je pfipravovala jeho maminka roding.
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Slané k zakousnuti
Zavin z listového tésta s Cervenou repou
E Helena Febrova

Ingredience
350 g listové tésto, 500 g cervena fepa, 1 ks cibule, 3 IZice olej, 1 Izice cukr krystal, 1 Spetka
sll, 2 ks jablko, 2 dI cervené vino, 1 Spetka kmin, 0,5 Izicky citronova Stava, 1 ks vejce

Postup
Z listového tésta vyvalime 2 platy. Na kazdy ddme doprostied néplr a udélame zavin, ktery pre-
neseme na plech pokryty pecicim papirem. Zavin pomazeme rozslehanym vejcem a upeceme
ve vyhraté troubé dozlatova (teplota asi 180-200°C). Do trouby viozime pfi peceni kastrilek
s vodou.

Naplri: Rozehfejeme olej, priddme cukr a nechdme ho jemné zkaramelizovat. VloZime
na drobno nakrajenou cibuli — aZ zesklovati priddme ocisténou, nahrubo nastrouhanou cer-
venou fepu. Osolime, ddme kmin a v3e podlijleme vinem. Dusime pod poklici asi 5 minut. Pak
dodame oloupana a na kostky nakréjena jablka. Za obcasného michani dusime tak dlouho,
az se vino zcela odpari. Podle potreby dochutime citrénovou stavou.

O receptu

Zavin pouzivam teply jako prilohu k pe¢enému masu — hlavné ke kachné a huse, ale moc
dobry je i studeny, tfeba k vinu.
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CARIRED)
Slezske pirohy

Pavel Korizek
Z\/B
Ingredience

1 kg brambor, 1 vejce, 160 g hrubé mouky, 120 g krupice, 140 g veprovych Skvarkd,
1 dl oleje, Cesnek, st

o

L
-
' " L.

Postup

Ve slupce varené brambory za tepla oloupeme a rozlozené nechdme vychladnout. Pak je se-
meleme, pridame vejce (¢ast vejce ponechame na potieni okraji pirohd), krupici, mouku, stl
a zpracujeme v tésto. Priblizné tretinu Skvarkl nasekame a s rozetifenym c¢esnekem vmichdme
do tésta. Tésto rozvalime na plat asi 4 mm silny a krajime z néj ¢tverce o velikosti asi 6 x 6 cm.
Na jednotlivé dilky, jejichZ okraje jsme potreli syrovym vejcem, klademe zbyvajici ¢ast Skvarkd
a skladame do trojuhelnikd. Okraje dobre spojime a pirohy smazime v rozpaleném oleji. Poda-
vame se salatem z kyselého zel.
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Na chut’ a na zahrati

Slezska varonka

Anna Kolackova
Ingredience

20 kostek cukru, 750 ml povarené vody, 250 ml konzumniho lihu, 2 IZice medu, skorice cela
asi 6 cm, citronova kdra i $tava (1/4 citronu), 5 hiebick

Postup

20 kostek cukru navih¢ime rychle studenou vodou, dédme je do cistého hrnce a uprazime je
dozluta. Potom nalijeme na cukru povarenou vodu, pridame skofici, citronovou kdru i Stavu,
hrebicky a vse dobre povafime. Varici tekutinu odstavime z plotny, nacez do ni opatrné nali-
jeme lih, priddme med, zamichame a dokud je varonka horka, nalijeme ji do sklenic a poda-
vame.

O receptu
Slezskd varonka (hlavné ve Slezsku) se podava hlavné v zimé pro zahrati.
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Na chut’ a na zahrati

Havirska varonka

E Pavel Korizek

Ingredience
2 dl konzumniho lihu, 60 g cukr krystal, 2 dl vody, kousek celé skofice

Postup

Krystalovy cukr zakapeme vodou a za stalého michani roztavime na mirném ohni dordzova.
Zalijeme prevarenou teplou vodou, pfidédme celou skofici a pfivedeme do varu. Aby nedoslo
pri dalsi Upravé ke vzniceni, stdhneme nadobu z plotny. Poté zalijeme lihem a znovu ohfejeme,
aniz bychom dale varili. Podavame v davkéach po 1 dl.
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Seznam restauraci

NI @)
Seznam restauraci

Nize nachazite seznam restauraci, které maji ve své nabidce vybrané pochoutky uvarené dle re-
ceptl z této kucharky. Neni tedy nic jednodussiho nez si naplanovat vylet na nékterou z atrak-
tivit cestovniho ruchu, cestou se zastavit v jedné z partnerskych restauraci a zjistit ,, Jak Smakuje
Moravskoslezsko”.

AREAL DOBRE POHODY Zimrovice 603 562 636 | http://adp.zimrovice.cz

AREAL NA MLYNE — Kozlovice 732 825 030 | www.namlyne.cz
KOZLOVICE

AS RESTAURACE Kopfivnice 776 813 030 | www.as-restaurace.cz
BAR FLAMINGO — Trinec 602 755 648 | www.bar-flamingo.cz
RESTAURACE

BAR POD KYMPOM Bukovec 777 294 665 | www.podkympom.cz
GASTROSLUZBY Trinec 558 536 097 | www.gastrosluzby.cz
GRIL BAR Komorni Lhotka 739 633 338 | www.grilbar.cz

HOSPUDKA U PARKU
HOSTINEC U KRIVEHO PSA | Frydek-Mistek

Karvina-Frystat 734 312 999 | www.mojehospudka.cz

608 701 072 | www.dacapo.cz

HOSTINEC U ZAJICE Hnojnik 603 753 025

HOTEL — RESTAURACE Frenstéat pod 604 230 640 | www.ujakuba.com

U JAKUBA Radhostém

HOTEL CVILIN Krnov 554 625 255 | www.cvilin.cz

HOTEL CERVENY ZAMEK Hradec nad Moravici | 553 783 021 | www.cervenyzamek.cz
HOTEL DZBAN Karlova Studénka 733 117 142 | www.hoteldzban.cz
HOTEL HUKVALDY Hukvaldy 725 174 008 | www.hotelhukvaldy.cz
HOTEL OLYMPIA — Kopfivnice 556 843 007 | www.hotel-olympia.cz
RESTAURACE

HOTEL PEPA Krnov 554 620 005 | www.hotelpepa.cz
HOTEL PIAST — RESTAURACE Cesky Tesin 608 784 303 | www.hotelpiast.cz
HOTEL PRADED Rymarov 723 648 301 | www.hotelpraded.jeseniky.com
HOTEL PROSPER Celadna 558 440 345 | www.hotel-prosper.cz
HOTEL RAZTOKA — Trojanovice 725 505 680 | www.raztoka.cz
RESTAURAC

HOTEL RESTAURACE GRUN | Mosty u Jablunkova | 420 339 448 | www.hotelgrun.cz
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Seznam restauraci

CARAIRED)

HOTEL SALAJKA Horni Lomna 602 195 738 | www.hotelsalajka.cz

HOTEL SINGER Ludvikov 554 211 225 | www.hotelsinger.cz

HOTEL SONATA — Hradec nad Moravici | 731 653 468

RESTAURACE

HOTEL SPORT Orlova 731 444 551 | www.hotelsport-orlova.cz

HOTEL STRAMBERK — Stramberk 606 514 142 | www.relaxvpodhuri.cz

RESTAURACE

HOTEL TATRA, RESTAURACE | Koprivnice 603 169 690 | www.tatrahotel.cz

ZABA

HOTEL TROYER — Trojanovice 739 600 430 | www.troyer.cz

RESTAURACE

HOTEL & CAFFE SILESIA Frydek-Mistek 605 562 996 | www.hotelsilesia.cz

HOTEL, RESTAURACE Krnov 603 272 505 | www.hotelsteiger.cz

STEIGER

JANACKOVA VYHLIDKA — | Hukvaldy 776 277 377 | www.restauracespizzerii.cz

RESTAURACE

JASKOVSKA KRCMA Horni Térlicko 602 269 734 | www.jaskovskakrcma.cz

S HOTELEM

KAVARNA RESIDENCE Meésto Albrechtice 774 554 806

KRCMA STREDOVEK Frydek-Mistek 777 273 359 | www.krcmastredovek.cz

MARKO POLO — Trinec-Podlesi 606 108 848

RESTAURACE

MOTOREST U TAUFRU Mosty u Jablunkova | 737 245 491

PARK INN Ostrava 595 195 000 | www.ostrava.parkinn.cz

PARKHOTEL s.r.0. Opava 553 616 391 | www.parkhotelopava.cz

PENZION — HUKVALDSKY Hukvaldy 732 506 250 | www.hukvaldsky-dvur.cz

DVUR

PENZION BELA Jablunkov 558 357 725 | www.benzionbela.cz

PENZION BULDOCEK Horni Lomna 603 529 671 | www.penzionbuldocek.cz

PENZION POD BILOU Koprivnice 556 802 265 | www.ubytovani-beskydy-

HOROU koprivnice.cz

PENZION SELENBURK Krnov 777 598 970 | www.penzionselenburk.cz

PENZION U STUDANKY Horni Lomna 777 921 245 | www.penzionustudanky.cz

RADNICNI RESTAURACE Frenstat pod 608 887 474 | www.radnicni.cz
Radhostém
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Seznam restauraci

CARAIRED)

RESTAURACE BOWLING Bystrice 558 995 967 | www.bowlingbystrice.com

BYSTRICE

RESTAURACE — PIZZERIA Cesky Tesin 775 190 604 | www.verdi.cz

ALTRO VERDI

RESTAURACE A VINARNA | Velké Hostice 776 567 641 | www.pavelpostulka.cz

NA ZAMECKU

RESTAURACE HOTELU Kopfivnice 603 807 583 | www.kalac.estranky.cz

KALAC

RESTAURACE LAUDON Novy Jicin 732 428 542

RESTAURACE NA ZAMKU Karvina-Frystat 721091 757 | www.nazamku.cz

RESTAURACE NAPOLEON Oldfichovice 608 639 749

RESTAURACE POD Ostrava-Vyskovice 739 651 884

PAROHAMA

RESTAURACE TRISIA Trinec 558 958 075 | www.gastrosluzby.cz

RESTAURACE U FAJNEGO Cesky T&sin 737 278 247 | www.ufajnegosynka.cz

SYNKA

RESTAURACE U JECMINKA | Horni To3anovice 602 844 939 | www.jecminek.xf.cz

RESTAURACE U KOPLIKU Karvina-Frystat 724 146 385

RESTAURACE U KVASNICKU | Krnov 554 619 413

RESTAURACE ZLATE CASY | Karvina-Frystat 602 227 117 | www.zlate-casy.cz

RESTAURACE ZOBAWA Trinec 558 331 348 | www.restaurace-zobawa.
webgarden.cz

RESTAURACE, PENZION Krnov 777 720 731 | www.koliba-krnov.cz

KOLIBA

SANATORIA KLIMKOVICE Klimkovice 556 422 111 | www.sanklim.cz

SLEZSKA KRCMA Trinec 777 726 737 | www.slezskakrcma.cz

U ZLATEHO KRIZE Opava 553 626 668

VERANDA POD CANTORYJI | Nydek 737 238 420 | www.sensipece.cz

WELLNESS HOTEL Horni Lomna 558 341 622 | www.podkycmolem.cz

POD KYCMOLEM

ZAMECKA RESTAURACE Kravare 604 259 188 | www.zamekkravare.cz

ZAMEK ZABREH Ostrava 554 819 411 | www.zamek-zabreh.cz

Poznamka: Kontakty na jednotlivé restaurace byly platné v dobé pripravy kucharky. Casem

se mohou ménit.
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CARAIRED)

Zvlastni podé€kovani

Projekt ,,Jak Smakuje Moravskoslezsko” vznikl diky
myslenkam pant Tomio Okamury, Romana Varika a Jifiho
Vzientka. Realiza¢ni tym v Cele s gastro odborniky pany
Mirkem Horakem a Tomasem Smockem pak vdechl témto
myslenkam Zivot. Vsem zminénym patfi velky dik za snahu
a ochotu, kterou projevili pri pokusu o znovunalezeni
pokladd v podobeé regionalnich jidel nasich babicek.
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CARAIRED)

NejlepsSi recepty 1. roCniku kulinarské soutéze

Jak smakuje
Moravskoslezsko?

Ceny odborné komise

1. misto
Bigos, vydatna polévka od Pavly Ziembové

2. misto
Zavin z listového tésta s cervenou fepou od Heleny Febrové

3. misto
Starobélské ,,zmrzlé kobzole” od Michala Horinka

Cena médii
Lovecké zavitky od pana Jana Svachoucka

Ceny vefrejnosti
1. misto
Moravsky kola¢ od Kristyny Novotné

2. misto
Starobélské , zmrzlé kobzole” od Michala Hofinka

3. misto
Ostravska klasika od Rostislava Czekaje
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Partneri

N

Praedeka
#nilormadéni
aluiba

PRAVO

ULTHALH FARTHER

Hlavni medialni partner

/ \ HOTEL AVALANCHE
' )
ﬁ 5}4

TELEVIZE OSTRAVA

ZAMEK ZABREH
)STR

FOND
JANACKOVY
HUKVALDY

parkinn

- by Radise Radissen

HOTEL OSTRAVA

7|
SANATORIA
KLIMKOVICE

@@
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Hrachulky moji babicky
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