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Vareni na tri dny

Anna Cepicka

Milé ctenaiky,

¢as tak rychle utika, Ze mi ptipadé jako vcera, kdy jsem ptemyslela, ¢im Vas potésit v novém tehdy
pripravovaném casopise a Vy dnes drzite v ruce jeho tieti ¢islo. Toto Cislo vychazi az po vano¢nim
obdobi, ja se k nému jesté trochu vratim a nabidnu vam navod, jak jinak upéct tradi¢ni vanocni
kriitu a vepfovou peceni. Jako moucnik babicéiny fezy, které mizeme také piipravit jako dalsi druh
vanocniho cukrovi. Daji mélo prace a vydrzi tak dlouho, dokud nejsou stravniky zlikvidovany.

Prvni den

Dribkova polévka

500 g drubezich dribki (krky, kiidla, kosti patere, mize byt i Zaludek, srdicko, jatra), 2 mrkve,
1/2 celeru, 1 korenovou petrzel, 2 cibule i s hnédou slupkou, aby méla polévka hezkou barvu,
5 kulicek bilého pepre, 5 kulicek nového koreni, na spicku noze muskatovéeho kvétu, stejné mletého
zazvoru, sul. Mame-li kousek kvétdaku nebo zeleny hrasek, pridame.

Polovinu kotenové zeleniny dame s driibky a kotfenim do studené osolené vody a piivedeme k varu.
Vatime zvolna 2-2,5 hodiny pfi co mozné nejnizsi teploté. Stejné jako jiné dobré masové polévky.
Druhou polovinu kofenové zeleniny thledné nakrajime, ptiddme kvétak, hraSek a uvaiime zvlast.
Vareny vyvar procedime a rozdélime na tii dily. Dva ddme vychladlé do lednicky, abychom mély na
ptisti obédy. Maso obereme, dame do nddobky a trochu zalijeme vyvarem, aby neoschlo. Pokud
chceme ¢ast masa vlozit do vyvaru, thledné nakrajime. Zeleninu rozmixujeme nebo protlacime
cednikem. Zeleninu vafenou zvIast prilijeme i s odvarem. Utieme kousek cerstvého masla (asi
30 g) se stejnym mnozstvim hladké nebo polohrubé mouky a touto méaslovou kulickou polévku
zahustime. Podle chuti dokofenime mletym musSkatovym kvétem, soli a nadrobno nasekanou
zelenou petrzelkou. Jako vlozku podame kosticky osmazené housky.

Rada:
» Pokud pottebujeme polévky vétsi mnozstvi, ptidime vodu a kostku polévkového koteni.
* Studenou vodu piiddme vzdy jen do studeného vyvaru.
* Do horkého vyvaru ptiddme horkou vodu.

* Drlbezi a driibkovou polévku kofenime mletym zdzvorem a mletym muskatovym kvétem.
Zazvoru ptidavame vzdy opravdu jen malé¢ mnozstvi.

* Vyvarovou dribkovou a jinou masovou polévku nikdy nevafime prudkym varem, ale jen
zvolna nechame tahnout.

* Zeleninu do polévky neprolisujeme, ale vyvar nechame Ccisty, a zavafime nékterou
z vajecnych zavarek.
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» Také domaci nudle jsou do dribeziho vyvaru jednou z nejoblibenéjSich zavaiek: na jedno
vejce dame asi 100 g hrubé mouky, 1 malou 1zicku oleje a 1 1zicku vody. Vypracujeme
vlacné tésto, vyvalime, nechdme oschnout a nakrajime tenké nudlicky. Nudle si radéji
pifipravime pfedem, protoze daji pfece jen trochu prace.

 Pfipravou rychlejsi je strouhani: do nudlového tésta ptidame tolik hrubé mouky, aby se tésto
dalo dobfe nastrouhat. Strouhdme na jemném ¢i hrubém struhadle a nechame na pomoucené
utérce trochu oschnout, aby se strouhanky neslepily.

+ Jesté méné pracné jsou vajecné nocky: ve vétSim hrnku rozmichadme 1 vejce, 1 1Zici mléka,
1 1zicku oleje a hrubé mouky tolik, aby se z tésti¢ka 1zickou dobie vykrajovaly malé nocky.
Vhazujeme je rovnou do polévky a nechame pfejit varem az vyplavou.

Krita s veprovou peceni
(pokud nemaéte veptoveé maso rady, upecte kufeci stehna, také ta jsou k zeli vybornd)

Polovinu vétsich krutich prsou, 1500 g veprové pecené (oboji radéji bez kosti), 250 g netucného
veproveho bucku, 200 g anglické slaniny (polovinu si odlozime do plnénych knedlikii), siil, polovinu
masoxove kostky, 1 malou IZicku grilovaciho koreni na dritbez (nebo jiné podle vlastni chuti)
rozmichdame ve [Zici rozpusténého masla.

Kriti 1 vepfové maso mirné posolime (podle toho jak slané madme kofeni) a potfeme okofenénym
maslem. Vlozime do pekace, poklademe platky anglické slaniny, aby se maso pii peceni
nevysouselo, ale zistalo kiehké. ZvIast’ kriti prsa potiebuji Casto polévat vypékajici se stavou, aby
se maso nevysusilo. Podlijeme horkou vodou a vlozime do trouby. PeCeme asi 20 minut pii teploté
180 stupnii. Potom teplotu zvySime na 200 stupiid a peceme asi 90 minut. B&hem peceni
nezapomindme maso podlévat, aby se St’ava nevypekla a maso polévame vypecenou St'avou, aby se
nevysu$ilo. Pred dopeCenim odstranime platky slaniny (aby maso dostalo péknou barvu),
poklademe tenkymi platky masla a do $tavy pfidame rozdrobeny masox. Asi 30 minut dopeceme.
Pokud slanina neni spalend, uchovame ji spolu s peCenym blickem (a vafenym masem z polévky) na
masovou hasi, kterou pfipravime k jinému obé&du.

Rada:

* Pokud budeme péct misto prsou stehno nebo kritu celou, nesmime zapomenout vytahnout
ze stehen tvrdé Slachy. Ve stehnu je sedm velkych a sedm malych. Nékteré kucharky
vytahuji Slachy az ze stehen upecenych, je to snadné;si.

* Bude-li kriita vazit do 2500 g, takové se ted’ prodéavaji, budete Slachy marné hledat.

» Krita ma nékolik druht masa a mély bychom dbat na to, aby kazdy ze stravnikt dostal jak
bilé z prsou tak tmavé ze stehen.

+ Platky anglické slaniny na maso pfipevnime masovymi jehlami.
» Upecené maso se ndm bude 1épe porcovat studené.

+ Ke krité s ryzi jsou vyborné kompotované hrusky naplnéné brusinkovou nebo rybizovou
zavateninou.

» Stejné dobra jsou na masle pecena jablka, plnéna brusinkovou nebo rybizovou zavatreninou a
Jjédrem ofechu.
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DuSena ryze

Zvazenou nebo odmeéifenou ryzi dame do sita a proplachneme teplou vodou. V kastrolu rozpustime
kousek masla nebo jin¢ho tuku (asi 30 g na 250 g ryze), vlozime okapanou ryzi, chvili nechdme za
stalého michani vysusit a zalijjeme horkou vodou, které by mélo byt asi tolik, aby ryzi presahovala
o dva prsty. Byva to 1,5 stejného hrnku. Piiklopime poklici, vlozime do trouby a nemichame.
Troubu nechame zapnutou na mirno asi 20 minut. Spravné pfipravend ryZze se ma od sebe
oddélovat, nema byt kaSovita.

Rada:
* Aby zstala ryze krasné bild, pfidime do vody nékolik kapek citrénové stavy.
* Pokud chceme, aby byla Zluta, ptidame Speticku Safranu.

* Do ryZe mizeme vlozit cibuli, do které jsme zapichaly n€kolik hfebick. Musime ale pocitat
s tim, Ze kolem mista, kam jsme cibuli vlozily, bude ryze tmava. Hiebicek ji obarvi.

+ K driibezi je dobra ryZe s rozinkami. Pokud ji tak mame rady, ptidame rozinky proplachnuté
horkou vodou.

» Kdo réad cibulku, pfidéa pted duSenim ryze osmazenou.
* Vyborné jsou také na masle usmazené, na malé kousky nakrajené Zampiony.

» Pokud ryzi podavame jako pfilohu a pfipravujeme slavnostni still, vyplachneme véncovou
formu horkou vodou a ryzi do ni napéchujeme. Urovname povrch a vyklopime na misu. Do
sttedového otvoru vlozime zelenou petrzelku.

Druhy den

Polévka driibezi jinak

Ocisténou mrkev — karotku nakrajime na del$i hranolky — nudlicky. Stejné podéIné nakrajime porek
a na kousku masla nebo jiného tuku jemné osmazime. Pfidame nékolik rizicek kvétaku, brokolice,
1zici zeleného hrasku (nemusi byt) a zalijeme druhou casti vyvaru. Kratce povafime. Zavaiime
zbytkem ryze od minulého obéda, nebo pro slavnostnéjsi obéd piipravime rychlé omeletové nudle.
Nekteré kucharky tikaji celestynské.

Celestynské — fritatové nudle:

Rozmichame 1 vejce, asi 1/8 1 mléka a 50 g hladké mouky. Trochu osolime a na pomasténé panvici
upeCeme tenké omelety. Nakrdjime na SirSi a del$i nudle a na kousku masla znovu trochu
osmazime. Nafouknou se a uvnitf budou duté. Podavame v misti¢ce zvIast'.

Veprové maso (nebo kure)

Maso mame upecené, zbyva uhledné nakrajet a podlité masovou $tdvou ohfat, tak jak jsme zvyklé.
Nesmime vysusit.
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DusSené kysané zeli

Zeli vysypeme do kastrolu a pfidame na platky nakrajenou cibuli, pil 1zicky kminu, 1-2 velké 1zice
cukru. Podlijeme vodou a dusime asi 30 minut. Zeli ochutndme, podle potieby ptidame jesté cukr a
stil. Nezahustujeme. OsmaZzime nakrajenou cibulku a na talifi zeli a knedliky posypeme.

Rada:

» Ze zbytku kysaného zeli upeCeme zelné placky: do zbytku duseného zeli ptiddme trochu
polohrubé mouky, aby se zeli zahustilo, 1 celé vejce, mlety Cerny pepf, Spetku prasku do
peciva a podle chuti pfisolime. Pokud v pekaci zistalo jesté trochu §tavy od pecen¢ho masa,
pekac téstem ,,umyjeme®. Kdyz stravnici vSechno zlikvidovali, pfidame 1Zici rozpusténého
sadla. Hmotu zamichame a 1Zici klademe na plech kopecky, ze kterych utvofime malé
placicky. Upeceme v horké troubé po obou stranach.

* UpecCeme zelny toC: pfipravime tésto o malo fid$i nez na zelné placiCky a rozetfeme na
dobfe vymastény (sddlem) a strouhanou houskou vysypany plech. Po upeceni sto¢ime do
pevné rolady. Nakrajime na platky a podavame. S masovou hasi nebo opecenou klobasou je
to dobrd a levné zimni vecete.

» Stejny upeCeny plat nebudeme stacet, ale po upecCeni nakrajime nebo natrhdme a mame
trhanec (na Prachaticku, v Praze byva trhanec ze sladkého tésta).

* V nékterych krajich ptipravuji kucharky ze zbytku zeli od obéda lepenici: uvarené brambory
rozmackame, piiddme zbytek zeli a promichame. Mame-li zbytky pecené, maso umeleme
nebo drobné nakrijime, piidame Spetku mletého Cerného pepie, podle chuti osolime,
zamichame. Na talifi hodné posypeme osmazenou cibulkou.

Kynuté houskové knedliky
500 g hrubé mouky, 1/4 | mléka, 10 g drozdi, 1 mala IZicka soli, 2 vejce, na kvasek 1 kostku cukru.

V hrnicku si pfipravime kvasek, prosejeme hrubou mouku a v mléce rozkvedlame vejce a sul.
Jakmile kvések vzejde, nalijeme ho do mouky spolu s tekutinou. Dobie vypracujeme, aby se tésto
nechytalo na misu. Posypeme moukou, na kosticky nakrajenymi rohliky a nechame asi jednu
hodinu kynout. Po vykynuti zapracujeme do tésta rohliky a na prkénku utvotime valecek, ktery
hranou ruky rozd€lime na cCtyfi dily — knedliky. Narovname na pomoucené prkénko a ptikryjeme
utérkou. Nechdame jesté asi 15 minut kynout. Do vétSiho hrnce ddme vafit osolenou vodu a do vafici
opatrné, obracenou stranou nez byly na prkénku, knedliky vloZime. Spravné ptipravené hned
vyplavou. Po 10 minutach varu obratime a jeSt¢ 10 minut dovafime. Uvatené rozkrojime nebo
propichneme masovou vidli¢kou, aby z nich vysla péara. Nakrajené¢ narovname na zahfatou misu,
ptikryjeme alobalem a zabalime do froté utérky, abychom je uchovaly teplé.

Hrni¢kovy jednoduchy knedlik

2 hrnecky (1/4 1) hrubé mouky, 2 hrnecky mléka, 4 Zloutky a trochu soli smichdme dohromady.
Piiddme 2 hrnecky nakrdjené housky od minulého dne a dotuha uslehany snih ze 4 bilkd, timto
téstickem naplnime piil nebo Ctvrtlitrové hrni¢ky asi do poloviny a dame vafit na 30 minut do
vétsiho hrnce. Voda by méla sahat do poloviny hrnickt. Ty musi byt fddné¢ vymazané polotuhym
maslem a vysypané hrubou moukou. Dobu vafeni pocitame od bodu varu. Uvafené vysypeme,
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nakrdjime na platky, narovname na zahiatou misu a pokapeme rozpusténym maslem. Nejdiive
vyndame jeden hrni¢ek a pokud nebude knedlik jesté dovareny, dame do hrnicku zpét a dovatime.

Rada:
» Na piipravu tésta na knedliky pouzivdme hrubou mouku.
+ Jako tekutinu na zadé€lani tésta pouzivame mléko, vodu, ptipadné sodovku.
* Vejce pouzivame cela a rozslehana v osolené tekuting.

« Zemle pridavame nakrijené na kosti¢ky a pokud jsou star§i nez dva dny, jesté je pied
pfiddnim do tésta mlizeme osmazit, aby nebyly tak tvrdé, nebo ptiddme do tésta trochu
tekutiny, aby bylo fid$i. Osmazené Zemle by mély byt vzdy vychlazené.

* Vodu, ve které budeme knedliky vafit, vZdy osolime, knedliky se méné ovatuyji.

» Do vody na vareni knedlikti pfidame 1zicku hladké mouky. Také tehdy se méné ovaruyji.

Rychly knedlik ze syrovych brambor

1 vétsi syrovy brambor nastrouhdme nebo rozmixujeme, pfiddme 1 na kosticky nakrajeny rohlik od
minulé¢ho dne, trochu soli, 1 vejce a tolik hrubé nebo polohrubé mouky, abychom mohly vytvofit
SiSku knedliku. Dame vaftit do osolené vafici vody na 20 minut.

Bramborovy knedlik ze studenych varenych brambor
800 g varenych brambor, 10 g soli, 2 vejce, 350 g hrubé mouky.

Brambory uvafime o den dfive nebo pouzijeme zbytek brambor od minulého dne. Nastrouhdme na
jemném struhadle, pfiddme hrubou mouku, stll, vejce a zpracujeme tésto. Nejprve nozem nebo 1Zici
a pak rukama. Tésto by mélo byt pevné a pruzné. Hned udélame kulaté nebo podlouhlé knedliky a
vlozime do prudce vafici vody na 20 minut. Zamichame je, aby se nepfilepily ke dnu. Vafené
vyplavou na povrch.

Rada:

» Z casti tésta na knedliky z vafenych brambor hned pfipravime knedliky plnéné. Na kritu
jsme nepouzily vSechnu anglickou slaninu a kousek ndm ztstal. Umeleme ji (na naplnéni
sta¢i maly kousek) a pokud to bude opravdu méné, nez budeme potiebovat, pfidame kousek
peceného bicku, ktery méme odlozeny v chladni¢ce. Kousky tésta naplnime, zabalime
knedliky, ve slané¢ vodé¢ uvafime a pokud je nebudeme pottebovat k vecefi, ulozime
v chladni¢ce nebo mrazaku. Urcité se budou hodit posypané osmazenou cibulkou se salatem
z kysaného zeli, nebo zbytkem duSeného od obéda.

» Z ¢asti tésta vyvalime dlouhy valecek v tloustce palce. Nakrdjime z néj kousky, bramborové
SiSky, které posypeme hrubou moukou, aby se neslepily a dame je do osolené¢ vody na
8—10 minut vafit. To podle velikosti. Vatfené vzdy vyplavou na povrch. Upravime je na rizné
zpusoby. PouZijeme misto knedlikli, nebo posypeme osmazenou strouhankou a v troubé
opeceme. Jindy s osmazenou cibulkou nebo opecenou anglickou slaninou, Cerstvymi
Skvarky. K tomu vZdy syrové kysané zeli.

* Kdo rad sladké, Sisky posype umletym mékem smichanym s mouckovym cukrem,
nastrouhanym pernikem. Vyborné jsou 1 se strouhanym tvarohem a cukrem. Vzdy jeste
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polité rozpustétnym maslem a né€kdy pokapané medem. Také se polévaji rozvarenymi
povidly. Je to rychlejsi uprava nez znamé tasticky — tésto rozvalime na plat, nakrdjime na
ctverecky, naplnime povidly, prelozime, tésto dobfe spojime, aby napln nevytekla a asi
8—-10 minut vaiime. Sypeme stejné jako SiSky osmaZenou strouhankou, pernikem, tvarohem,
mletym méakem a polévame rozpusténym maslem. Podle chuti posypeme cukrem.

» Bramborové tasky a hlavné Sisky maji mnoho krajovych nazvi: Slejsky, Superliky, Sprliky,
rejpulce nebo husi krky. Pokud je pfipravite nasladko, détem vzdy chutnaji. V mraznicce
uchovame uvatrené a sypeme az po napareni pred podanim.

Treti den

Dribezi polévka s jatrovymi knedlicky

Vyvar mame jesté v lednicce a tak miizeme pfipravit pracnéjsi zavarku, na kterou jsme si odlozily
do mrazaku kousek jater.

Jatrové knedlicky: 100 g umletych syrovych jater, 30 g tuku, stl, pepf, utfeny cCesnek, 1 vejce,
Spetka majoranky, strouhana houska — asi 50 g a hruba mouka, té tolik, aby vzniklo tésticko, ze
kterého se nam budou dobfe tvofit malé kulaté¢ knedlicky. Nesmi byt ale tuhé. MiiZzeme zavafit
pfimo do vyvaru nebo uvaftit zvlast’ ve vyvaru z masové kostky a po uvareni do horkého ptidat. Oba
vyvary by mély mit stejnou teplotu. Okofenime Spetkou mletého muskatového kvétu, zelenou
petrzelkou, v zimé susenou nebo mrazenou, tenkymi kolecky pérku.

Rada:

* Pokud pfipravujeme knedlicky z vét§iho mnoZzstvi jater a ptidavame tedy také vétsi mnozstvi
vajec, je lepsi uslehat z bilkd tuhy snih a nakonec do tésticka ptidat.

* Pokud nechame tésticko o néco fid$i nez na knedlicky, protlaCime je maslem potfenym
hrubym struhadlem rovnou do polévky. Budeme mit jatrovou ryzi.

* Pokud chceme pfipravit jatrovou zavaiku nebo jatrové knedlicky a nemame syrova jatra,
pouzijeme jatrovou pastiku. Umeleme ji, pfiddme vejce a strouhanku, ale nekofenime.
Lzi¢kou vykrajujeme malé kousky, které hned zavatime jako nocky, nebo zakulatime.
Pastiku miizeme misto umleti dobfe rozmackat vidlickou.

* Délame-li knedlicky z kupované zavarky, pfidame vejce, strouhanku, stejné¢ upravime a
zavafime.

Masova hase

Rozemeleme zbytky obrané¢ho kufeciho masa, zbytky pe¢ené¢ho masa a v mléce namoceny rohlik.
Ptfidame vajicko, nadrobno nakrajenou osmazenou cibulku, majoranku, mlety pept a se soli utfeny
¢esnek. Promichame a pokud je tieba, pfidame jesté strouhanou housku. Dobfe tukem vymazeme a
strouhanou houskou vysypeme pekacek nebo chlebickovou formu. Naplnime kasovinou a upeceme.
Jako pfilohu podame vaiené brambory, bramborovou kasi, nebo jen tmavé pecivo ¢i Cerstvy chléb.
K tomu vzdy zeleninovy salat. Pokud nés Cas tlaci, staci syrové kysané nebo sterilované zeli. Nic
nepokazime zbytkem duseného zeli od minulého obéda, pokud néjaké zbylo.
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Zelny salat z kysaného zeli

Jak piipravit salat z hlavkového zeli je uvedeno v Cisle 1 VaSeho Casopisu, a tak to dnes bude zelny
salat z kysaného zeli.

500 g kysaného zeli nejdiive ochutndme, neni-li piili§ kyselé (v tom piipadé€ kyselou vodu slijeme a
udélame sladkokysely nélev). Zeli nadrobno nakrajime, pfidame na platky nakrajenou cibuli (tu
muzeme pielit horkou vodou pokud nadm syrovd nedéld dobie), na nudlicky nakrdjenou nebo
nahrubo nastrouhanou sladkokyselou okurku. Promichame, jesté podle chuti pfisladime, ptisolime a
pfikofenime mletym kminem, jemné nastrouhanym kienem. Pfiddme lzici oleje a ftadné
promichame.

Rada:

 Zeli nadrobno nakrajime, pfiddme 2—3 nastrouhand nebo na malé kosti¢ky nakrajena jablka,
nastrouhanou mrkev, 1zZici oleje.

» Ten, kdo ma rad néco nezvyklého, pfida nadrobno nakrdjeny ananas, kulicky hroznového
vina nebo kompotované Svestky — v nékterych rodinach se do tohoto salatu ptidava jesté
husta zakysand smetana nebo jogurt.

* Do salatu ptidame spafené rozinky.
* Do salatu pfiddme nahrubo nasekana ofechova jadra.
+ Salat s ananasem a rozinkami polity hustou sladkou smetanou maji rady déti.

+ Salat s ovocem k masové hasi nepodavame.

Babic¢¢iny skladané rezy
600 g hladké mouky, 150 g tuku, 250 g mouckového cukru, 2 vejce, 1 prasek do peciva a podle
potieby trochu mléka.

Zpracujeme tésto a upeceme tfi placky ptes cely plech.

Na naplii jednu z placek rozstrouhdme spolu se tfemi tatrankami a v mise polijeme studenou silnou
kavou s pfidanim trochy rumu. Misto rumu mizeme piidat kondenzované mléko. VSe nechame
fadn¢ prosaknout. Zatim utieme 250 g masla a dvé velké 1zice mouckového cukru. Po malych
¢astech pridame provlhlou hmotu a napln fadné umichdme.

Odlozené placky potfeme rumem nebo kondenzovanym mlékem a rybizovou zavateninou.
Pfipravenou napli rozetfeme na jednu placku, druhou ptiklopime a zatizime. Druhy den potfeme
nebo jen ozdobime cokolddovou polevou. Krajime az po 2—3 dnech, kdy fezy zméknou. Proto tento
moucnik ptipravujeme vzdy diive, nez ho budeme potiebovat. Jeho vyborna chut’ vydrzi dlouho.

Anna Cepicka
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