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Co se jí v eské Bohemce na Ukrajin

eská vesni ka Bohemka na Ukrajin  byla založená v srpnu 1905 v dolin  bezejmenného 
p ítoku eky i iklija v Anan vském újezdu Chersonské gubernie Ruského císa ství (nyní 
Vradijivský okres Mykolajivské oblasti). Její zakladatelé byli potomky eských pob lohorských 
evangelických exulant  p vodem ze Zelova v Polsku, jejichž p edkové odešli z ech v r. 1742-
1743, a evangelíci z ech, kte í opustili vlast v 60. letech 19. století. Proto sou asná kuchyn
v Bohemce obecn  zachovává nejen staro eská jídla, ale i jídla, která bohemští p evzali od 
jiných národ  v pr b hu své tém  250leté pouti Slezskem, Polskem, Ukrajinou a Ruskem, 
vylepšili je, takže nyní je m žeme pokládat za bohemské.  

D ležitou roli v bohemské kuchyní hrají obilniny, maso (vep ové, hov zí, slepi í, králi í, 
husí nebo kachní), vejce, mléko, zelenina, ovoce a med. Vlastn  vše, co se vyp stuje na statku 
nebo na zahrad .

V jídelní ku na snídani nebo ve e i m žou být dv -t i jídla, nap . r zné mlé né polévky 
nebo kaše, va ená nebo smažená vejce, domácí klobása nebo šunka, domácí sýr nebo brynza, 
r zné zeleninové saláty (nap . raj atový nebo okurkový se smetanou), káva s mlékem, r zné 
aje, máslo a med. Hlavním jídlem pro bohemskou kuchyni jsou ob dy. Za ínají oby ejn

r znými polévkami, které mají nejen probudit chu  k jídlu, ale také nasytit. Jednou z nich je už 
v echách dob e známý borš , který va í podle vlastního receptu prakticky každá obec na 
Ukrajin . Zlatým h ebenem ob da je samoz ejm  maso v r zné úprav . Jako p íloha se 
podávají r zné knedlíky (chlupaté, dubeltové nebo z va ených brambor), brambory a kroupy 
(pšeni né, pohankové, kuku i né, je menné aj.) také v r zné úprav . K masu se podávají r zné
zeleninové saláty nebo kvašená zelenina, v tšinou okurky, raj ata, zelí, jablka a ervené 
melouny. Nakonec se podávají kompoty ze sušeného, konzervovaného nebo erstvého ovoce, 
káva ( erná nebo s mlékem), erstvé mléko a pe ivo (buchty, perníky aj.). V lét  se místo 
kompotu m žou podávat melouny. Nejd ležit jší sytící, lé ivou a na Ukrajin  posvátnou 
potravinou je ovšem chléb, kterého se jí hodn , jak s polévkou, tak i s masem, na snídani, na 
ob d nebo na ve e i, nebo  jak praví ukrajinské p ísloví: „Chléb je všemu hlava.“  Jen pro 
zajímavost: Sta í echové také v d li, že tmavší a tvrdší chléb dob e cvi í a istí zuby, a proto 
ho doporu ovali d tem, nebo  podle p ísloví: „Kdo chce bytí ervený - a  jí k rky chlebový“. 
V Bohemce se zas doporu uje jíst  chlebové k rky dívkám, aby byly krásn jší. V ned li se k 
ob du podává také domácí hroznové ervené nebo bílé suché víno. 

Ukrajinská kuchyn  jako kuchyn  starobylého zem d lského národa má mnoho jídel 
z pšenice a mouky. D ležitou roli v ní hrají ovoce, zelenina, zejména ervená epa, vep ové
maso, špek a med. V pr b hu staletí po p ijetí k es anství v r. 988 byl vypracován také zvláštní 
rituální jídelní ek pro hlavní k es anské svátky Vánoce a Velikonoce. 

Na pravoslavný svatý (náš Št drý) ve er, který podle juliánského kalendá e p ipadá na 6. 
leden, má být na stole 7, 9 nebo 12 jídel, mj. ku a, borš  bez masa nebo polévka (kroupová, 
rybí aj.), vareníky (tašti ky s brambory, s kysaným zelím, s houbami, s rybou nebo s tvarohem), 
holubce (zelné závitky s rýží a mletým masem), ryba (smažená, nadívaná aj.), brambory 
(mohou být v r zných salátech), houby (nap . salát ze žampion ), fazole, hrách, kaše (nap . z 
pohanky) a uzvar. Všechna tato jídla m la magickou funkci zajišt ní dostatku rodiny v pr b hu
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p íštího roku. Na Vánoce se v ící eckokatolické církve navzájem zdraví pozdravem „Chrystos 
Rodyvsja“ a odpovídají „Slavimo Joho“ (pravoslavní zvláštní pozdrav nemají).  

Svátek Vzk íšení Pán  (Velykde , naše Velikonoce) se oslavuje podle juliánského 
kalendá e (a pravoslavné tradice) každou první ned li po jarní rovnodennosti a po úpl ku
M síce (ne d íve než 22. b ezna a ne pozd ji než 25. dubna). K hlavním velikono ním jídl m
pat í bochánek vysokého válcového tvaru (paska) a malovaná vají ka (krašanky, pysanky). 
Vají ek má být 13, podle 12 apoštol  a Spasitele a podle barvy ervené, žluté, modré, zelené 
a zlaté. Barví se na Velkou (naši Bílou) sobotu, p i emž nejvíce má být ervených, což 
symbolizuje ideu vzk íšení života a p ipomíná krev Spasitele. Na stole v tento den má být také 
domácí šunka, klobása, sulc (cholodec), špek, k en i jiné dobroty a jarní kv ty. Ráno 
na velikono ní ned li jdou v ící do pravoslavného kostela (církve) na bohoslužby a nesou 
v malém koší ku, p ikrytém vyšitou de kou, pasku, malovaná vají ka, klobásu, šunku, špek atd. 

Po bohoslužbách vedle kostela pravoslavný kn z sv tí sv cenou vodou „svja ene“ (vše, co 
je v koší ku) a jen potom se to m že jíst. Na Velikonoce se v ící pravoslavné a eckokatolické
církve navzájem zdraví pozdravem „Chrystos Voskres“ a odpovídají „Voistynu Voskres“. 

Naši krajané na Ukrajin  p evzali n která tato vzácná jídla do svého jídelní ku, chystají 
je však i ti, kte í se vrátili do ech. 

Každá dobrá hospodyn  a starostlivá matka v Bohemce se ráda blýskne svým kucha ským 
um ním, neb ví, že chutné a zdravé jídlo p ispívá k dobré nálad  a ke zdraví v rodin . Mezi 
bohemskými ženami ovšem vždy byly vynikající kucha ky, které pravideln  kucha ily na všech 
velkých spole enských akcích (nap . svatbách). Jednou z nich je paní V ra Švarcová, která 
nyní trvale bydlí v echách. Spolu s dcerou Sn žanou p ipravila v r. 2004 stru nou
„Bohemskou kucha ku“, kterou vydala redakce asopisu Hrozen sboru CE v Praze 2 - 
Vinohrady. Z této kucha ky se vybíraly jídla také pro tená e asopisu MZV R „ eské listy“.  

Nyní nabízíme druhé, opravené a dopln né vydání této kucha ky. 
Tak dobrou chu !
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Co si kdo nava í, to si má také sníst 
Magdaléna Dobromila Rettigová 

Jíme také o ima!
Tomáš Garrigue Masaryk 

Ku a
Ku a (také dzjobanka a kolovat a) je hlavní št drove erní jídlo ukrajinského národa a 
symbolizuje ideu v ného života v Ježíši Kristu, pochází však ješt  z p edk es anských dob. 
Pšeni né zrno v kuti je symbolem pokra ování rodu a mák a med jsou symboly bohatství 
a zdraví rodiny.  
Suroviny (1. recept): 1 sklenice (250 ml) tvrdé pšenice, 1 sklenice máku (m že se použit také 
mák mletý ochucený z obchodu), 1 sklenice vlašských o ech , sklenice cukru nebo 2-3 lžíce 
medu. 
Suroviny (2. recept): 2 sklenice (500 ml) tvrdé pšenice, 1 sklenice máku (m že se použit také 
mák mletý ochucený z obchodu), 0,5 sklenice vlašských o ech , 1 sklenice medu, 1 sklenice 
rozinek.
Poznámka: Místo pšenice se m že použít také pšeni ní bulgur Bioline. Postup p i p íprav  je stejný 
jako u pšenice, ale  bulgur se va í jen cca 10-15 minut. N které kucha ky používají místo pšenice rýži, 
ale není to lepší. 
P íprava surovin: Pšenice se propláchne, zapa í, scedí, znovu vypere ve studené vod  a uva í
na mírném ohni do rozva ení (což trvá asi 2-3 hod.), mák se propláchne, zapa í na 20-30 minut 
a roztlu e v hmoždí i (mletý mák z obchodu se m že použit bez zvláštní p ípravy), o echy se 
posekají a rozinky propláchnou. 
Technologie p ípravy: Všechny p ísady se spolu zamíchají a potom se p idá cukr a med. Když 
je ku a moc hustá, p idá se 1 sklenice studené p eva ené vody. N které kucha ky dávají do 
kut  také smažené rozdrcené vlašské o echy (osmahnou je na suché pánvi do zlatova). 
Podávání: Ku a se podává na st l v nevelkých hlin ných miskách a podle tradice se jí novou 
d ev nou lžíci. 

Paska 
(rus. kuli , velikono ní bochánek, mazanec vysokého válcovitého tvaru) 

Suroviny: 500 g hladké mouky, 500 g polohrubé mouky, 250 g cukru, 4 vejce (nejlíp 
vesnické), 50 g (1 balení) droždí, 150 g margarinu (HERA, RAMA) nebo másla, 300-350 ml 
mléka, 2 balení (30-40 g) vanilkového cukru, 100 g rozinek, 1 st ední citron, 2 lžíce 
mou kového cukru. 
Poznámka: N které kucha ky p idávají do pasky více vajec (t eba i 12), ím více vajec, tím je paska 
žlut jší.
Nádobí: mísa na 4–5 l, n kolik vysokých válcovitých peká  (výška a pr m r 10-15 cm). 
Technologie p ípravy: Do mísy p idáme droždí a cukr a dob e rozmícháme, potom p idáme 
teplé mléko, m kký margarin, 4 žloutky a znovu vše dob e rozmícháme. Pak p idáme mouku a 
vypracujeme vlá né t sto. Necháme t sto vykynout cca 4–8 hod. (v Bohemce oby ejn  t sto
zad lávají po ve e i a nechávají vykynout do rána). Potom do t sta p idáme vanilkový cukr, 
rozinky, citrónovou š ávu, ješt  jednou ho vypracujeme a op t necháme kynout cca 1-2 hod. 
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Než t sto vykyne, p ipravíme peká e: namažeme je margarinem nebo máslem a posypeme 
hrubou moukou (to proto, aby se pasky lépe vyndávaly). Takto p ipravené peká e zaplníme do 
poloviny t stem a necháme kynout cca 30 minut. Po uplynutí této doby bude do napln ní
peká e chyb t asi pouze palec. Pe e se ve vyh áté troub  40-45 minut do zlatova. Po vyndání 
pasek z pece se jejich hlavi ky lehce namažou p edem p ipravenou pomazánkou (4 bílky 
ušlehané s mou kovým cukrem). 
Podávaní: Po vystydnutí se paska podává ke káv  s mlékem (k bílé káv ), capuccinu nebo 
uzvaru a porcuje se jako dort. 

Bohemský chléb po pražsku 

Suroviny: 1 kg polohrubé mouky, 1 kg hladké mouky, 60 g droždí (1,5 kostky), 4 lžíce 
slune nicového olej,e, 3 lžíce octu, 1 lžíce cukru, 1 lžíce soli, 1 l teplé vody, slune nicový olej, 
1 vejce 
Nádobí: necky nebo kuchy ský kombajn, 2 kulaté peká e
Technologie p ípravy t sta a pe ení: všechny suroviny p idat do necek (kombajnu), zad lat
t sto, dob e ho promísit a nechat 40-50 minut vykynout. Vymazat peká e olejem, zformovat 
dva bochníky, vložit je do peká , popíchat vidli kou a nechat ješt  cca 30 minut vykynout. 
Pak rozšlehat vejce a pomazat vrch bochník . Mezi tím p edehrát troubu do teploty 250-300 ºC 
a vložit tam peká e s bochníky. Po 15 minutách zmírnit p íkon tepla na 180-200 ºC a péct ješt
1 hodinu. Vyndat chléb z trouby, dát na vhodné místo, p ikrýt istou bavln nou nebo ln nou
ut rkou a nechat vychladnout. 
Podávání: Chléb se podává nakrájený ke každému jídlu. 
P íprava (s pe ením) trvá cca 2,5 hod.
Poznámka: V Bohemce se chléb pe e jednou týdn  (3-4 bochníky na rodinu).
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Staro eské buchty po bohemsku

Suroviny: 1,5 kg hladké mouky, 0,5 l polotu ného mléka, 400 g (2 sklenice) cukru, 7 vajec, 50 
g (1 balení) droždí, 0,5 l zakysané smetany, 50 g slune nicového oleje, tvrtku másla, 1 velká 
lžíce sádla, 3 balení (45-60 g) vanilkového cukru s l (špetka). Jako nápl  mohou mít buchty 
tvaroh, povidla (džem), mák a vlašské o echy. 
Nádobí: mísa na 2 l a na 4 l, hluboký talí  a plech (v Bohemce se íká peká ).
P íprava t sta (1. recept-starší): Do mísy p idáme 100 g mouky a zapa íme ji 100 g vroucího 
mléka. Necháme vše trochu vystydnout. Potom p idáme droždí a lži ku cukru, vše 
rozmícháme. Mísu zabalíme, aby neucházelo teplo, a necháme t sto vykynout 1-2 hod. 
(v Bohemce t sto zad lají po ve e i a nechávají ho vykynout do rána). Ráno do t sta p idáme 3 
vejce, zakysanou smetanu, zbytek znovu zah átého mléka, 300 g cukru, 2 balení vanilkového 
cukru a 900 g mouky. Toto všechno dob e vypracujeme a necháme vykynout 1-1,5 hod. Na 
záv r p idáme zbytek mouky, znovu dob e vypracujeme, pak ješt  p idáme 25 g oleje a ješt
jednou dob e vypracujeme. Potom necháme t sto vykynout 1,5-2 hod.   
P íprava t sta (2. recept-sou asný): Do v tší mísy p idáme 3 vejce, zakysanou smetanu, teplé 
mléko, 300 g cukru, 2 balení vanilkového cukru a droždí. Všechno dob e zamícháme, pak po 
troškách p idáváme mouku a vypracujeme vlá né t sto. Když je t sto dob e vypracované, 
p idáme 25 g oleje a znovu ho dob e vypracujeme (t sto se nemá lepit k dlaním). Potom 
necháme t sto vykynout 1,5-2 hod. 
P íprava nápln : Tvaroh: do tvarohu p idáme vejce, rozinky, cukr, vanilkový cukr a všechno 
dob e zamícháme. Mák: semeleme, pak pova íme v mléce (5-10 min.), ochladíme, p idáme 
cukr, vanilkový cukr a rozinky (podle chuti) a zamícháme. Pokud je mák hustý, p idáme máslo. 
O echy: umeleme, pak pova íme v mléce (5-10 min.), ochladíme, p idáme cukr a zamícháme. 
P íprava žmolenky (nebo po bohemsku drobk ): do menší mísy p idáme sádlo, máslo, 
1 vejce a 1 balení vanilkového cukru, všechno dob e zamícháme, pak p idáme mouku 
a ud láme žmolenku.  
Poznámka: N které kucha ky používají pro p ípravu žmolenky jen rozpušt né (topené) máslo, cukr, 
vanilkový cukr a mouku. 
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P íprava vajec na pomazání buchet: Ušleháme 3 vejce v talí i nebo sklenici.  
P íprava plechu: Namažeme plech olejem. 
Technologie p ípravy: Vykynuté t sto rozd líme na 3 díly. První díl vyválíme na placku 
silnou na prst a rozkrájíme na 4 kusy. Dva kusy namažeme mákem a dva o echy a ud láme 
z nich záviny (v Bohemce íkají vertuty nebo štrúdle). Další díl vyválíme stejn  jako první 
a hrní kem (velkým šálkem) vypichujeme kole ka, do jejichž st edu položíme tvaroh  
a ud láme buchty. Zbytek t sta p idáme do t etího kusu, stejn  vyválíme, rozkrájíme na tverce 
a na každém tverci z dvou opa ných kraj  ud láme uprost ed ná ezy. Pak na každý tverec 
doprost ed položíme džem a spleteme takovým zp sobem, že jeden na íznutý kraj prostr íme 
do druhého na íznutého kraje tak, aby bylo vid t džem. Posléze všechny vertuty a buchty 
položíme na pomašt ný plech. Na plechu mezi nimi má být cca 3-4 cm. Pak všechny vertuty a 
buchty namažeme ušlehanými vejci, posypeme drobky a necháme vykynout (10-15 min ). Pe e
se ve vyh áté troub  30-45 min. 
Podávaní: Po vystydnutí se buchty podávají ke káv  s mlékem (k bílé káv ), capuccinu nebo 
mléku. V Bohemce se buchty jedí nej ast ji teplé se studeným domácím mlékem. Ovšem 
buchty s tvarohem prý nejlépe chutnají s borš em. 
P íprava trvá cca 4 hod.

Medovník 
Suroviny: 600 g hladké mouky, 500 g cukru, 2 vejce, 1,5-2 lžíce medu, 2 malé lži ky jedlé 
sody, 50 g másla (p ípadn  Hery nebo Ramy), 300 g kysané smetany, 2 lžíce kakaa, mleté 
vlašské o echy na posypání dortu 
Nádobí: (litinový) hrnec na 3 l, mísa na 3 l, mísa na 2 l, plech na pe ení, talí  na dort 
Technologie p ípravy:  
P íprava placek: Nejd íve do (litinového) hrnce dáme 2 vejce, 200 g cukru, sodu, med, máslo a 
vše dob e promícháme. Pak dáme hrnec na sporák a p ivedeme vše k varu na st edním ohni za 
stálého míchání. Když se obsah v hrnci za ne va it, sundáme hrnec z ohn , p idáme do n j 400 
g mouky a vše dob e promísíme. Potom dáme do mísy zbytek mouky (200 g), vysypeme tam 
všechen obsah hrnce a vše znovu dob e promísíme. Dále rozd líme t sto na šest ástí a každou 
z nich vyválíme na placku (plát) silnou asi 3-4 mm a velkou asi jako talí  na hlavní jídlo. 
Pe eme na plechu posypaném moukou v p edeh áté troub  (cca 280°C) asi 3-4 minuty. 
Nakonec necháme placky vystydnout. 
P íprava krému: Do menší mísy dáme 300 g cukru, kakao a dob e vše promícháme. Pak tam 
p idáme kysanou smetanu a zase vše po ádn  promícháme (aby krystaly cukru úpln  zmizely). 
P íprava dortu: Na talí  dáme placku (p i pot eb  o ežeme její okraje na velikost talí e) a 
pomažeme ji krémem, pak na první placku umístíme druhou a také pomažeme ji krémem. 
Stejným zp sobem postupujeme se zbylými plackami. Nakonec pomažeme krémem vrchní 
placku a celý obvod dortu a posypeme ho jemnou sm sí mletých o íšk  a žmolenky z od ezk
placek. Pak ho dáme na chladné a tmavé místo odležet minimáln  na 2-3 hodiny, ale nejlépe na 
7-8 hodin.  
Podávání: Medovník je sváte ní jídlo a podává se ke káv  nebo aji. Ale m že se mlsat i 
samotný.
P íprava trvá cca 1,5 hod.
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Rohlí ky po bohemsku 
Suroviny: 700-800 g hladké mouky, 250 g, sladké bohemské smetany nebo rostlinného tuku 
(HERA, RAMA), 25 g droždí, 1 sklenice tu ného mléka, špetka soli a 10 g (1/2 balení) 
vanilkového cukru, 10 g slune nicového oleje, 500 g povidel nebo džemu (švestkový, jable ný,
hruškový, m že se použít také jahodový), 1vejce, 200 g cukru.  
Nádobí: mísa na 3 l, talí  hluboký 2 ks a plech 
Technologie p ípravy: Nejd íve do mísy p idáme droždí a teplé mléko (m že být také vlažné, 
ale ne studené). Po zamíchání p idáme s l, vanilkový cukr a roztavený tuk a znovu všechno 
dob e zamícháme. Pak po troškách p idáváme prosetou mouku a vypracujeme vlá né t sto,
které necháme vykynout (10-15 min.). Zatím v jednom talí i ušleháme vejce a do druhého 
nasypeme cukr. Plech pomažeme olejem. Dále t sto rozd líme na ty i díly. Každý díl 
vyválíme na placku silnou asi 2-3 mm a nakrájíme na 12 trojúhelník . Na každý vložíme džem 
a svineme tak, aby r žky z staly naho e (za ínat ze širokého kraje trojúhelníku). Povrch 
každého rohlí ku pak namo íme do rozšlehaného vejce a do cukru a posléze položíme na 
pomašt ný plech. Na plechu mezi rohlí ky má být cca 2 cm. Pe e se ve vyh áté peci nebo 
troub  asi 20 minut (do zlatova).  
Podávání: Po vystydnutí se rohlí ky podávají k uzvaru, aji nebo ke káv . Ovšem nejlépe 
chutnají s mlékem nebo s bílou kávou. 
P íprava trvá cca 1-1,5 hod. 

Žitný perník 
Suroviny na perníky: 1 kg hladké nebo žitné mouky, ½ l kefírového mléka, 250 g cukru, 1 
žloutek, 1 vaje ný bílek, 1 lži ka sody, ¼ lži ky solí, 1 balení vanilkového cukru, 5 lžic 
slune nicového oleje  
Suroviny na polevu: 2/3 sklenice cukru, 1 bílek z vejce 3 lžíce vody 
Nádobí: velká mísa nebo kuchy ský kombajn, plech do trouby, menší mísa, hrnec 1 l 
Technologie p ípravy t sta pro perníky a pe ení: všechny suroviny (krom  oleje) p idáme 
do mísy (kombajnu), zad láme t sto, dob e ho vymísíme a necháme 15 minut odpo inout.
Potom na vále rozválíme t sto na placku silnou 8-10 mm a následn  vrchní ásti oby ejné 250 
ml sklenice vykrájíme z n j kole ka. Dále vymažeme plech olejem a vložíme tam perníky 
(vzdálenosti mezi perníky má být 5-10 mm). Mezi tím p edeh át troubu do teploty 180-200 ºC, 
vložit tam plech s perníky a péct 15-20 minut. Vyndat perníky na vál, vychladit a vložit do 
mísy.  
Technologie p ípravy polevy: ½ sklenice cukru a 3 lžíce vody zava it v malém hrnci do 
vzniku sirupu. Pak rozšlehat 1 bílek s 5 lžícemi cukru, vlít sm s do sirupu a zava it. Tímto 
sirupem polijeme perníky v míse, naklepeme a necháme v chladu (ale ne v ledni ce) ztuhnout 
sirup.
Podávání: Perníky se podávají ke káv  s mlékem, aji nebo mléku. Dávají se také d tem do 
školy jako p esnídávka.
P íprava (s pe ením) trvá cca 1 hod.
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Pla inda
Tradi ní moldavské a jižn  ukrajinské jídlo 

Suroviny: 1 st ední tykev, 1 kg hladké mouky, 0,5 kefírového mléka nebo syrovátky, špetka 
sody, slune nicový olej, cukr, s l, pep
Nádobí: mísa na 4–5 l, pánev (24 cm) 
Technologie p ípravy: Do mísy dáme mouku, kefírové mléko, špetku sody a s l
a vypracujeme t sto. Rozd líme jej na 6 stejných ástí - koulí a necháme je chvíli odpo inout.
Oloupanou tykev, zbavenou vnit ních semen, nastrouháme na st edn  hrubém struhadle. Dále 
každou t stovou kouli vyválíme na placku silnou asi 3-4 mm, pomažeme olejem a posypeme 
jednou šestinou nastrouhané tykve, kterou pocukrujeme a opep íme podle chutí. Nakonec, 
každou placku s tykví p ehneme ze ty  okraj  do st edu, kde je k sob  dob e p imá kneme.
Smažíme na oleji na pánvi z obou stran do zlatova nebo pe eme na pomašt ném (olejem) 
plechu v p edeh áté troub  (cca 180°C) asi 20-25 minut.  
Podávání: Podává se teplá nebo studená k mléku nebo káv  s mlékem. M že se také jíst jako 
zákusek.
P íprava trvá cca 1-1,5 hod.

Bramborový salát po bohemsku 
Suroviny: 6–8 brambor, 1–2 cibule, 2–3 okurky „kvašáky“, s l, pep , slune nicový olej. 
Poznámka: Mohou se použít také okurky ve sladkokyselém nálevu, ale není to lepší. 
Nádobí: Hrnec (kastrol) na 3 l, mísa na 3 l pro p ípravu salátu a 2 menší mísy na cibuli 
a okurky. 
P íprava surovin: Neoloupané brambory dob e omyjeme, dáme do hrnce, zalijeme studenou 
vodou a uva íme ve slupce do m kka. Mezitím oloupeme cibuli, roz ežeme ji nap l a 
nakrájíme na tenké m sí ky. Potom ji dáme do menší mísy, osolíme a trochu poma káme.
Okurky roz ežeme nap l a také nakrájíme na tenké m sí ky. Uva ené brambory oloupeme, 
roz ežeme nap l a nakrájíme stejným zp sobem. 
Technologie p ípravy: Do mísy p idáme nakrájené uva ené brambory, cibuli a okurky. Vše 
dob e promícháme. Potom podle chuti p idáme pep , s l a olej a znovu dob e promícháme. 
Podávaní: P ed podáváním salát dáme do vhodné salátové mísy. Podáváme jako samostatné 
jídlo a také ke studeným karbanátk m, bohemským klobásám a šunce. Nejlépe však chutná 
erstvý (když jsou brambory ješt  teplé). 

P íprava trvá cca 0,5-1 hod.

Teplý (jarní bramborový) salát po bohemsku 
Suroviny: 6–8 brambor, 1 svazek zelené cibule, 2 vejce, s l, pep , slune nicový olej. 
Nádobí: Hrnec (kastrol) na 3 l, mísa na 3 l pro p ípravu salátu a 2 menší mísy na vejce a cibuli. 
P íprava surovin: Neoloupané brambory dob e omyjeme, dáme do hrnce, zalijeme studenou 
vodou, uva íme dom kka, oloupeme a nakrájíme na kosti ky. Sou asn  uva íme vejce natvrdo, 
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trochu vychladíme a také nakrájíme na kosti ky. Cibule dob e omyjeme a nakrájíme na malá 
kole ka.
Technologie p ípravy: Do mísy p idáme nakrájené brambory, cibuli a vejce. Vše dob e
promícháme. Potom p idáme podle chuti pep , s l a olej a vše znovu dob e promícháme. 
Podávaní: P ed podáváním salát dáme do vhodné salátové mísy. Podáváme jako samostatné 
jídlo a také ke studeným karbanátk m, bohemským klobásám a šunce. Oby ejn
se jí s chlebem. Nejlépe chutná erstvý (kdy brambory a vejce jsou ješt  teplé).
P íprava trvá cca 0,5 hod. 

Hali ský salát z ervené epy 
(podle receptu Marie Drbalové) 

Suroviny: 2-3 ks ervené epy, 100 g (1 balení) sušených švestek, 1/3 sklenice vlašských 
o ech , 3-5 lžic tatarské omá ky nebo majonézy.
Nádobí: Hrnec (kastrol) na 3 l, mísa na 2 l pro p ípravu salátu a 2 menší mísy na švestky 
a o echy. 
P íprava surovin: Neoloupanou, ale o išt nou epa dob e omyjeme, dáme do hrnce, zalijeme 
studenou vodou a uva íme do m kka (cca 1-1,5 hod., uva ená epa p i píchnutí vidli kou
vypouští ervenou vodi ku). Potom vyndáme epu z hrnce, necháme vychladnout a oloupeme. 
Sušené švestky namo íme do vody na 5-10 minut, potom dob e omyjeme a nakrájíme na 4-6 
díl . Vlašské o echy posekáme na nevelké kousky (v pr m ru asi 5 mm).  
Technologie p ípravy: Do mísy nastrouháme epu, p idáme švestky, o echy a dob e
promícháme. Potom p idáme tatarku, znovu dob e promícháme a necháme asi 2 hod stát. 
Hotový salát uchováváme na studeném míst  nebo v ledni ce.
Podávání: Salát je sváte ní jídlo a chystá se na Vánoce, Velikonoce, narozeniny, svatby apod. 
P ed podáváním se nabere do vhodné salátové mísy a podává se ke karbanátk m, bohemským 
klobásám, šunce, rybím prst m nebo k uzeným mates m. M že se jíst i jako samostatné jídlo.  
P íprava trvá cca 2 hod. 

Vokurkový (okurkový) salát s kysanou smetanou a koprem 
Suroviny: 500 g okurek (nebo dv  okurky hadovky), 200 g kysané smetany, kopr, pep , s l
Nádobí: mísa na 4 l  
Technologie p ípravy: Oloupeme okurky, roz ízneme je podél na ty i díly a nakrájíme na 
tenké plátky. Nadrobno nakrájíme kopr. Vše vložíme do mísy, osolíme, opep íme, zalijeme 
smetanou a vše dob e zamícháme.  
Podávání: Salát je letní a podzimní jídlo a podává se k snídani nebo ve e i a jí se s chlebem. 
P íprava trvá cca 0,4 hod.   
Poznámka: Na podzim se v Bohemce používají pro tento salát také oloupané a nakrájené staré okurky 
s tvrdou tmavozelenou až hn dou slupkou. 
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Salát z kvašeného zelí s cibulí 
Suroviny: 500 g kvašeného (vyma kaného) a nakrájeného zelí, 1 cibule, slune nicový olej, s l
Nádobí: mísa na 3 l  
Technologie p ípravy: Zelí dáme do mísy, p idáme jemn  nasekanou cibuli  a olej a vše dob e
zamícháme. V p ípad  pot eby se salát m že dosolit.  
Poznámka: Do salátu se také m že dat jemn  nastrouhat st ední mrkev.
Podávání: Salát je zimní jídlo a podává se ve vhodné salátové míse k va eným nebo smaženým 
bramborám. 
P íprava trvá cca 0,3 hod.   

Vinegret (rus. vin gret) 

Vinegret je nejoblíben jší salát ruské a ukrajinské kuchyn  p evzatý, jak o tom sv d í ruští 
badatelé, z francouzské kuchyn  19. st. Je to chutné vegetariánské jídlo, které výrazn  nasytí a 
posílí, proto ho mají rádi ti, kte í vykonávají t žkou manuální práci, a sportovci. V Bohemce se 
konzumuje pravd podobn  od založení obce.
Suroviny: 2-3 brambory, 1 st ední ervená epa, 1 mrkev, 1-2 okurky „kvašáky“ (mohou se 
použit také sterilizované okurky), 1 sklenice fazolí (mohou se použit také sterilizované fazole), 
1–2 st ední cibule, s l, pep , slune nicový olej. 
Poznámka: N které kucha ky p idávají do vinegretu také kysané zelí (cca 50 g) a v lét  zeleninu (kopr, 
petržel) a místo oleje ochucují majonézou nebo tatarkou.
Nádobí: hrnec na 4–5 l a na 1 l, mísa na 3 l. 
Technologie p ípravy 1: Do menšího hrnce dáme va it fazole a do v tšího hrnce neoloupané a 
dob e omyté brambory, mrkev a ervenou epu. Vše uva íme do m kka a pak necháme 
vystydnout. Mezitím oloupanou a drobn  na ezanou cibuli vložíme do mísy a trochu ji tam 
osolíme a poma káme. Pak p idáme okurky nakrájené na malé kosti ky. Nakonec p idáme 
uva ené fazole a také uva ené, oloupané a na malé kosti ky nakrájené brambory, mrkev a 
ervenou epu. Vše dob e promícháme, ochutíme pep em a solí, p idáme olej a znovu dob e
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promícháme.  
Technologie p ípravy 2 (pro p ípravu r znobarevného vinegretu): Uva íme fazole, brambory, 
mrkev a ervenou epu v r zných hrncích.  Pak po stejné p íprav  (viz výše) p idáme do mísy 
všechny zmín né suroviny, krom ervené epy, ochutíme je a p idáme olej. Potom stejným 
zp sobem v jiné míse p ipravíme ervenou epu. Následn  vše vložíme do jedné v tší mísy a 
vše dob e promícháme. 
Podávání: P ed podáváním salát dáme do vhodné salátové mísy. Podáváme jako samostatné 
jídlo nebo p edkrm a také ke studeným karbanátk m, bohemským klobásám a šunce. 
P íprava trvá cca 1-1,5 hod. 

Salát „Sle  pod šubou“ neboli prost  „Šuba“

Suroviny: sle  (nebo matesy) v oleji (1 balení nebo 200-250 g bez octu), 1 v tší cibule, 1 
menší mrkev, 1 st ední brambora, 1 st ední ervená epa, 200 g majonézy (nap . Poli anka) 
nebo tatarky, 1 vejce  
Nádobí: Hrnec na 2 l, velký talí
P íprava surovin: Uva íme do m kka neoloupanou, ale o išt nou a dob e omytou mrkev, 
bramboru a epu, a na tvrdo vejce. Vše ochladíme a oloupeme.  
Technologie p ípravy:
1. Nakrájíme sled  na kosti ky (cca 1x1 cm) a položíme rovnom rnou vrstvou na talí  (i s 
olejem, který byl v balení), 
2. Nasekáme jemn  cibuli a položíme ji rovnom rn  na vrstvu sle
3. Nastrouháme oloupanou va enou mrkev na hrubším struhadle a položíme ji rovnom rn  na 
vrstvu cibule,  
4. Nastrouháme oloupanou va enou bramboru na hrubším struhadle a položíme ji rovnom rn
na vrstvu mrkve, 
5. Nastrouháme oloupanou va enou ervenou epu na hrubším struhadle a položíme ji 
rovnom rn  na vrstvu brambor,  
6. Navrstvené potraviny pomažeme svrchu majonézou, 
7. Jemn  nastrouháme na povrch majonézy va ené vejce. 
Podávání: Salát je ned lní nebo sváte ní jídlo a podává se jako p edkrm a jí se s chlebem.  
P íprava (s va ením) trvá cca 1,5 hod.   
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Krabí salát ze surimi ty inek nebo Salát z krabích ty inek 
Suroviny: 2 balí ky surimi ty inek (2x125 g), 1 plechovka sladké kuku ice (cca 300 g), 1 
erstvá okurka, 3 vejce, 1 sklenice majonézy nebo tatarky (250 ml), 2 balení instantních nudlí 

nebo polévky ku ecí (2x50 g), 1 svazek zelené pažitky nebo cibule, pep , s l
Nádobí: mísa na 4–5 l  
Technologie p ípravy: Rozma kané (ješt  v balení) nudle zamícháme v míse s majonézou a 
necháme cca 2 hodiny stát. Potom uva íme na tvrdo vejce a omyjeme okurku a pažitku. Dále 
nakrájíme ty inky na kole ka, 0,5 oloupané okurky na drobné kosti ky a vychladlé vejce na 
kosti ky a nasekáme pažitku. Nakonec p idáme do mísy s ty inky, okurku, kuku ici, pažitku a 
vejce a vše dob e zamícháme.  
Poznámka: n kte í kucha ky používají zelenou pažitku (cibulí) jen na posýpaní salátu. 
Podávání: P ed podáváním dáme salát do vhodné salátové mísy. Salát se podává jako p edkrm. 
P íprava (s va ením) trvá cca 2,2 hod.   

Ukrajinský borš  po bohemsku 
(pro t i osoby na t i dny, 9 porcí) 

Suroviny: 500-600 g masa s kostí (vep ového, hov zího nebo slepi ího), 6-8 brambor, 
300-400 g bílých fazolí (mohou se použít také sterilované bílé fazole), 1 mrkev, 1 petržel,  ½ 
hlávky bílého zelí, 1 ervená epa (m že se použit také sterilovaná ervená epa), 1 erstvá
paprika, 2 cibule, 4-5 raj at (mohou se použít také sterilovaná loupaná raj ata), 2-3 stroužky 
esneku, 1-2 bobkové listy, 3 zrnka nového ko ení, 6 zrnek pep e, 2-3 lžíce hladké mouky, olej, 

s l, 2 lžíce erstvého kopru a petrželky na ozdobu, 200 g kysané smetany na ozdobu, 3 l vody 
Nádobí: hrnec (nejlépe litinový) na 6 l 
P íprava surovin: Nejd íve p ipravíme fazole. Nejlépe p es noc namo íme suché fazole do 
vody (asi na 12 hodin) a ráno uva íme do m kka. Potom omyjeme ostatní p ísady, maso 
nakrájíme na kostky, brambory na v tší kosti ky, ervenou epu, mrkev a petržel oloupeme a 
nakrájíme na malé kosti ky (nebo nastrouháme), zelí nastrouháme nebo nakrájíme na nudli ky, 
papriku o istíme a nakrájíme na kosti ky, raj ata nakrájíme na kosti ky (m žeme také 
prolisovat) a cibuli jemn  nasekáme.  
Technologie va ení: Maso dáme do hrnce s vodou a va íme asi 30 minut, potom osolíme, 
p idáme bobkový list, pep  a nové ko ení a zvolna dále va íme do polom kka. Pak do vývaru 
p idáme ervenou epu, brambory, 1 cibulí, mrkev, petržel a zelí. Ke konci va ení p idáme 
papriku, raj ata, fazole a va íme do m kka. Pak osmahneme na oleji do zlatova 1 cibulí a 
mouku a vše p idáme do borš e. Po vypnutí sporáku necháme borš  stát 30-40 minut.  
Podávání: Na talí ích borš  posypeme jemn  posekanou petrželkou a koprem a p idáme 
zakysanou smetanu podle chuti. K borš i podáváme chleb a nakrájenou erstvou cibuli nebo 
esnek. Doporu uje se také suché ervené víno. Po vychladnutí se borš  uchovává v ledni ce,

což má význam zejména v lét  (aby nezkysnul). Na druhý a t etí den se z hrnce odebere 
pot ebný po et porcí do menšího hrnce, proh eje a podává podle výše uvedeného postupu. 
P íprava surovin a va ení trvá cca 1,5 hod. 
Poznámka: N které bohemské kucha ky (a kucha i) doporu ují jíst borš  až druhý den, kdy se už uležel 
a má lepší chu .
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Kyselo po bohemsku 
(podle receptu Ludmily Sverdlovové) 

Suroviny: chlebový kvásek, brambory (2 na osobu), 2 st ední cibule, máslo, s l.
Nádobí: Hrnec (kastrol) na 3 l  
Technologie p ípravy:
Technologie p ípravy kvásku: Kvásek se p ipravuje p edem. V rodinách, kde mají rádi kyselo, 
kvásek je vždy po ruce, protože se v Bohemce chleba pe e dosud. P i pe ení chleba se vezme 
kuli ka (asi jako slepi í vejce) vykynutého t sta, vloží do litrové sklenice, zalije teplou vodou 
(mén  než p l sklenice). Pak se do sklenice p idají 2 lžíce mouky, vše se promíchá a postaví se 
do tepla, aby b hem dvou nebo i více dn  kvásek „dorostl“.  
Technologie p ípravy kysela: Va í se jako jednoduchá bulvovka (brambora ka). Do hrnce 
s vodou dáme oloupané a nakrájené na v tší kosti ky brambory a jemn  nasekanou cibuli a 
zvolna va íme do polom kka. Pak polévku zakyselíme kváskem podle chuti, p idáme škvarky 
(když jsou), osolíme, a ješt  trochu pova íme. 
Podávání: Když už je kyselo v talí ích, p idáme nasucho osmažené chlebové kosti ky.
P íprava surovin a va ení trvá cca 0,5 hod. 

Chlupaté klusky po bohemsku
(5 porcí) 

Suroviny: 1,5 kg brambor, 1kg polohrubé mouky (m že se použít i hladká), s l, 1/2 lži ky
jedlé sody.  
Nádobí: Hrnec na 6-8 l (nejlépe nerez), mísa na 3-4 l. 
Technologie p ípravy: Do hrnce nalijeme více než p lku vody, osolíme ji (1 lži ka soli) 
a dáme va it. Než voda za ne v ít, oloupeme syrové brambory, nastrouháme je, p idáme 
1 lži ku soli, sodu a mouku a vše dob e promícháme. Pak ze vzniklého t sta vykrajujeme 
lži kou klusky a ihned je vkládáme do va ící osolené vody. V p ípad , že se klusky rozva ují,
je t eba p idat do t sta ješt  mouku. B hem varu klusky opatrn  promícháváme. Va íme na 
mírném ohni asi 10 minut. Potom je vyjmeme, procedíme, propláchneme teplou vodou, 
vložíme do mísy a omastíme smaženou cibulkou, p ipravenou na vype eném tuku z masa. 
Podávaní: Chlupaté klusky se podávají se smaženým masem (slepi ím, králi ím nebo 
vep ovým), nejlépe však chutnají s králi ím masem a kvašenými okurkami.  
P íprava trvá cca 1,0 hod.
Poznámka. Kluska, laš.: knedlík (z polštiny, tam z n m. Kloß). – In: MACHEK, V.: Etymologický 
slovník jazyka eského. – Praha : Lidové noviny, 1997. – S.261. – ISBN 80-7106-242-1 
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Dubeltové klusky po bohemsku 
Suroviny: 2,5 kg brambor, s l
Nádobí: Hrnec na 6–8 l, 2 mísy na 3–4 l 
Technologie p ípravy: 1 kg brambor dáme uva it ve slupce, pak je oloupeme a umeleme na 
masovém mlýnku. 1,5 kg syrových brambor oloupeme, jemn  nastrouháme a vyma káme 
š ávu. Š ávu necháme chvíli stát, aby se usadil škrob. Pak slijeme š ávu tak, aby škrob z stal 
na dn . Posléze smícháme syrové a va ené brambory, osolíme a dob e promícháme. Z t sta 
d láme kuli ky (40–50 g), vytvarujeme je jako malé karbanátky a vkládáme do hrnce s va ící 
osolenou (1 lžící soli) vodou. B hem varu klusky opatrn  promícháváme. Va ení trvá asi 10 
minut. Potom je vyjmeme, procedíme, vložíme do mísy a omastíme cibulkou osmaženou na 
tuku ze smaženého masa. 
Poznámka: Syrové brambory m žeme zam nit za suchý škrob (na 1 kg va ených brambor 250-300 g 
škrobu, aby t sto drželo pohromad ). 
Podávaní: Klusky se podávají s masem, dušeným zelím a kvašenými okurkami.  
P íprava trvá cca 1,5 hod.
Poznámka: Dubeltové klusky odvozují sv j p vod od polských erných klusek (tj. kluski czarne). 

Klusky z va ených brambor 
Suroviny: 1 kg brambor, 0,3–0,5 kg hladké mouky, 3 vejce, s l. 
Nádobí: Hrnec na 6 l, mísa na 3 l.  
Technologie p ípravy: Brambory uva íme ve slupce, oloupeme a umeleme na masovém 
mlýnku. P idáme vejce, s l, mouku a jemn  smísíme. Pak t sto rozválíme a na ežeme je jako 
na šišky, ud láme klusky a vkládáme do hrnce s va ící osolenou (1 lžící soli) vodou. B hem
varu klusky opatrn  promícháváme. Va ení trvá asi 5-7 minut. Potom je vyjmeme, procedíme, 
vložíme do mísy a omastíme omastkem ze smaženého masa (aby se neslepily). 
Podávaní: Klusky se podávají se slepi ím masem, rajskou omá kou a kvašenými okurkami. 
P íprava trvá cca 1,0 hod.
Poznámka: Klusky z va ených brambor odvozují sv j p vod od slezských klusek (tj. kluski sl skie). 

Smažený králík po bohemsku 
Suroviny: 1 králík, 3-4 lžíce soli, 0,5 kg cibule, 2–3 bobkové listy, 3–4 zrnka nového ko ení, 
200 g slune nicového oleje, 100g sádla.   
Nádobí: Hrnec (nejlépe litinový) 4-5 l 
Technologie p ípravy: Králíka naporcujeme, omyjeme, osolíme (použijeme všechnu 
p ipravenou s l), dob e promícháme a necháme ležet asi 2-3 hod. (v Bohemce se posolí ve er a 
pak se nechá ležet až do rána). Ráno maso opláchneme a dáme do hrnce na dob e p edeh átý 
olej a sádlo. Než maso trochu zr žoví, oloupeme cibuli a drobn  ji nasekáme. Pak do masa 
p idáme cibuli, bobkový list a nové ko ení. Potom postupn  p idáváme po troškách vodu a za 
ob asného míchání smažíme do m kka. 
Podávaní: Smažený králík se podává se všemi druhy klusek nebo také s t stovinami i
bramborovou kaší.  
P íprava trvá cca 1,0 hod. ( as záleží na stá í králíka). 
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Smažené slepi í maso po bohemsku 
Suroviny: 1 kg slepi ích (ku ecích) stehen nebo k ídel (nebo 1 kohout), 300-400 g cibule, 200 
g slune nicového oleje, 200 g sádla, 2-3 bobkové listy, 4–5 zrnek nového ko ení, s l.
Nádobí: pánev a hrnec na 3–4 l 
Technologie p ípravy: Na pánev nalijeme 100 g oleje, dob e ho rozeh ejeme a ze všech stran 
osmažíme maso do zlatova. Pak dáme zbytek oleje do hrnce, p idáme sádlo, osmažené maso, 
bobkový list, nové ko ení, s l a nakrájenou cibuli. P i smažení ob as p idáváme po troškách 
vodu a promícháváme. Smažíme maso do m kka. 
Podávaní: Smažené slepi í (dr beží) maso se podává se všemi druhy klusek, s t stovinami, 
bramborovou kaší apod. 
P íprava trvá cca 1,0 hod.

Bohemské kotlety (pol., ukr. a rus. kotlety, es. karbanátky)
Suroviny 1: 1000 g mletého masa mix (vep oví-hov zí), 2 vejce, 1 st ední brambora (nebo 2 
lžíce škrobu pro p ípravu masitých jídel), 2 housky (nebo 3 lžíce strouhanky), 3 cibule, 6 
stroužk esneku, s l, pep , mléko (nebo smetana na šlehání), slune nicový olej na smažení  
Suroviny 2: 400-500 g mletého masa mix, 1-2 vejce, 1 st ední brambora, 1 st ední kus bílého 
chleba (nebo p l housky), 1 st ední cibule, 2-3 stroužky esneku, 1-2 lži ky sole, pep ,
slune nicový olej na smažení 
Nádobí: mísa na 4–5 l, velká pánev  
Technologie p ípravy: Do mísy p idáme mleté maso, vejce, jemn  nastrouhanou bramboru 
(nebo škrob), housky p edem namo ené v mléku, jemn  nastrouhanou (nebo drobn
nasekanou) cibuli, prolisovaný esnek, ochutíme solí a pep em a vše dob e promícháme. Ze 
sm si formujeme kulaté nebo oválné placi ky o pr m ru cca 8 cm a silné asi 1,5-2 cm (tvar a 
velikost zaleží na rodinné tradici). Smažíme na pánvi na rozpáleném oleji z obou stran do 
hn da.  
Podávání: Podávají se teplé s p ílohou (nudle nebo jiné t stoviny, bramborová, pšeni ná,
pohanková nebo rýžová kaše). Výborn  chutnají i studené. 
P íprava trvá cca 1.-1,2 hod. 
Poznámka: N které kucha ky dávají do karbanátk  smaženou cibuli místo syrové. 

Dušené zelí po bohemsku 
Suroviny: 1 kg bílého hlávkového zelí, 100 g cibule, 50-70 g slune nicového oleje, s l, 2-3 
lžíce raj atového protlaku, 1-2 bobkové listy a 2-3 zrnka nového ko ení.
Nádobí: Hrnec na 3-4 l. 
Technologie p ípravy: Nakrájíme zelí a cibuli, vložíme do hrnce s rozeh átým olejem 
a p idáme s l, bobkový list a nové ko ení. Dusíme do polom kka, pak p idáme raj atový 
protlak a dusíme ješt  5-10 minut (aby zelí z stalo k upavé).  
Podávaní: Dušené zelí se podává s kluskami, ale také s bramborovou kaší apod.  
P íprava trvá cca 0,5 hod.



18

Rajská omá ka po bohemsku 
Suroviny: 2–3 lžíce hladké mouky, 2-3 zrnka nového ko ení, 1-2 bobkové listy, s l, 1 lžíce 
cukru, 5-6 lžic raj atového protlaku, 1cibule, 50 g slune nicového oleje. 
Nádobí: Hrnec (litinový) na 2 l. 
Technologie p ípravy: Drobn  posekanou cibuli vložíme do hrnce, p idáme olej a usmažíme 
do zlatova. Pak p idáme 800 g vody, s l, cukr, raj atový protlak, bobkový list a nové ko ení.
Mezitím do hrní ku dáme mouku, 200 g vody a vše dob e promícháme. Za stálého míchání 
vylijeme pomalu z hrní ku do hrnce mouku s vodou. Va íme asi 5-10 minut. Podle chuti 
omá ku p isladíme nebo p ikyselíme, má být sladkokyselá. 
Podávání: Podává se ke kluskám z va ených brambor. 
P íprava trvá cca 0,5 hod.

Pelmen  (rus. pe meni) 
Suroviny: 120 g polohrubé mouky, 400 g vep ového plecka, 1 cibule, 1 vejce, 200 g kysané 
smetany, 50 g másla, mletý pep , s l
Nádobí: hrnec 5-6 l, mísa na 4–5 l  
Technologie p ípravy: Maso uva íme v osolené vod , vyjmeme a umeleme. Na ásti másla 
zp níme najemno nakrájenou cibulku a smícháme s masem. Z mouky, vejce a vody 
vypracujeme t sto, které vyválíme na válu na tenkou placku. Vykrajujeme kole ka o pr m ru 6 
cm. Každé kole ko naplníme masovou náplní, p ehneme v polovin  a stisknutím okraj  pe liv
uzav eme. Pak pelmen  vhodíme do vroucího masového vývaru a va íme cca 10 minut. Potom 
je vyjmeme (nejlépe malým drát ným cedníkem nebo odp ova kou), necháme odkapat a 
omastíme zbytkem rozpušt ného másla.  
Podávání: Pelmen  se podávají teplé jako hlavní jídlo. Pro dochucení se k ním podává kysaná 
smetana a ocet.   
P íprava trvá cca 1,5 hod.   

Holubci (ukr. holubci, rus. golubcy) po bohemsku 
Suroviny: 500 g mletého masa mix, 100 g va ené rýže, 1 vejce, s l, pep , esnek, majoránka, 8 
v tších spa ených zelných (nebo vinných) list , 2 lžíce másla 
Nádobí: litinový hrnec 3-4 l, mísa na 4–5 l
Technologie p ípravy: Maso smícháme s rýží, vejcem a ochutíme. Sm s klademe na zelné 
listy, zabalíme a zajistíme párátkem. Tak zabalené listy vložíme do peká e, p elijeme máslem a 
za mírného podlévání dusíme v troub .   
Podávání:  Holubci se podávají teplé jako hlavní jídlo. Pro dochucení holubc  se podává 
kysaná smetana. 
P íprava trvá cca 1,5 hod.   
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Vareníky (ukr. varenyky, rus. pirogi) s brambory 

Suroviny pro nápl : 0,5 kg brambor, 2 cibule, slune nicový olej, s l, pep
Suroviny pro t sto: 2-3 vejce, 1 kg polohrubé mouky
Nádobí: hrnec 5-6 l, mísa na 4–5 l  
P íprava nápln : Syrové brambory oškrábeme a uva íme v osolené vod . Vodu slijeme, 
brambory rozš oucháme, p idáme dozlatova osmaženou cibulku a pep . Dob e zamícháme a 
vzniklou bramborovou sm sí plníme vareníky.
P íprava t sta: Z mouky, vajec a vody p ipravíme nudlové t sto, které vyválíme na tlouš ku
cca 2mm a nožem nakrájíme na tverce o velikosti cca 8 x 8 cm. 
Technologie p ípravy vareník : Doprost ed každého tverce dáme p im ené množství 
sm si, pak tverec p ehneme a na okrajích dob e p imá kneme. Potom vareníky vložíme do 
vroucí osolené vody a va íme asi 8-12 minut (t sto má být m kké). Uva ené vareníky necháme 
odkapat na válu a omastíme cibulkou osmaženou na oleji (nebo cibulkou se špekem).   
Podávání: Vareníky se podávají teplé jako hlavní jídlo. Pro dochucení se k nim podává kysaná 
smetana. Výborn  chutnají i studené. 
P íprava trvá cca 1,5 hod.
Poznámka: Jako nápl  se používají také brambory s dušeným zelím (½ x ½), brambory 
s houbami, dušené zelí, tvaroh, erstvé višn  aj.

Syrníky (ukr. syrnyky) neboli tvarožníky 
Suroviny: cca 500 g tvarohu (nap . 2 balení Olešnického tvarohu jemného nebo m kkého), 1 
vejce, 3 lžíce cukru, 4-5 lžic polohrubé mouky, s l, slune nicový olej na smažení 
Nádobí: velká pánev 
Technologie p ípravy: tvaroh rozemneme, p idáme do n j vejce, cukr, mouku, špetku soli a 
vše dob e zamícháme. N kdy se p idá také hrst rozinek. Pak vytvarujeme cca 12 kole ek o 
pr m ru cca 5 cm a silné asi 1 cm, obalíme je lehce v mouce a smažíme do zlatova. 
Podávání: Podávají se teple nebo studené na snídani v sobotu nebo v ned li. Pro dochucení 
syrník  se podává kysaná smetana (každý si p idá na talí  1-2 lži ky nebo 0,5-1 lži ky na 
syrník). Syrníky se konzumují s bylinkovým (nap . he mánkovým) nebo erným ajem, kávou, 
p ípadn  kávovinovou, s mlékem. 
P íprava trvá cca 0,5 hod. 
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Cholodec, es. huspenina (sulc) 

Suroviny: 1 vep ové koleno, 4 ku ecí stehna, 250 g ku ecích srdí ek, 250 g ku ecích žaludk ,
1 velká cibule, 1 velká mrkev, 3-4 lístky bobkového listu, 7 kuli ek nového ko ení, pep  mletý, 
s l, voda 3,5 l, želatina na tla enku 2 balení, 4 stroužky esneku, 3,5 l vody 
Nádobí: hrnec 5-6 l, 6 hlubokých talí  nebo speciálních obdélníkových nádob na cholodec 
Technologie p ípravy: Do hrnce nalijeme vodu a p idáme omyté koleno, které pak va íme 1,5 
hodiny. Potom do hrnce p idáme omytá stehna, srdí ka, žaludky, jemn  nakrájenou cibuli, 
celou mrkev, nové ko ení, bobkový list, 1 lžíci soli a va íme ješt  1 hodinu. Pak do vývaru 
p idáme želatinu, mletý pep  a prolisovaný esnek, vše dob e promícháme a procedíme. 
Vykostíme maso, rozložíme rovnom rn  do hlubokých talí , zalijeme vývarem a dáme do 
studena (ne do ledni ky), aby cholodec ztuhl. 
Podávání: Cholodec je sváte ní jídlo a podává se studený jako p edkrm nebo hlavní jídlo. Pro 
dochucení cholodce se podává také k en a ocet. 
P íprava trvá cca 3,5 hod.  

Mamelika, ukr. mamalyha (kuku i ná kaše) 
(pro 4 osoby) 

Tradi ní moldavské a jižn  ukrajinské jídlo 
Suroviny: 200 g kuku i né krupice, voda 600 g, s l
Nádobí: hrnec 1,5 l 
Technologie p ípravy: Když se voda v hrnci za ne va it, vsypeme s l a za stálého míchaní 
kuku i nou krupici. Potom zmírníme p íkon tepla a va íme pod pokli kou ješt  asi 10-15 
minut. Po odložení hrnce stranou necháme mameliku pod pokli kou ješt  asi 15 minut dojit. 
Podávání: Mamelika se chystá v tšinou na ve e í a podává se teplá nebo vychladlá s erstvým 
oh átým mlékem nebo rozeh átými škvarky a kvašenými okurky nebo raj aty. 
P íprava trvá cca 0,5 hod. 
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Gogol-mogol
Suroviny: 3 žloutky, 3 lži ky (mou kového) cukru 
Nádobí: sklenice 0, 25 l nebo jiné vhodné (nap . plastové) nádobí stejného objemu 
Technologie p ípravy: do žloutk  p idáme cukr a vše dob e rozšleháme. 
Podávání: podává se jednou denn  ráno pro posílení organizmu p i tuberkulóze nebo jiných 
t žkých nemocech, ztrát  hlasu a chrapt ní, zvláš  se doporu uje d tem p i angín  (v p ípad ,
že osoba nemá alergii na žloutek).  
P íprava trvá cca 0,15 hod. 

Uzvar  
(kompot ze sušeného ovoce) 

Suroviny: sušené ovoce (švestky, jablka, hrušky, višn , meru ky) 500 g cukru nebo 120 g 
medu, 2 l vody  
Poznámka: N které kucha ky dávají do uzvaru jen švestky, jablka, hrušky a višn  a n které zas jen 
švestky, jablka a hrušky. Višn  se mohou zam nit rozinkami, ale není to lepší. 
Nádobí: hrnec na 3 l. 
Technologie p ípravy: Sušené ovoce namo íme do vody na 5-10 minut, potom dob e
omyjeme a vložíme do vroucí vody asi na 15 minut (nejd íve se dávají jablka, potom hrušky a 
potom ostatní). Následn  do uzvaru p idáme cukr nebo med podle chuti, pova íme a necháme 
stát na studeném míst  (asi 8 hod.). P ed podáváním procedíme a nalijeme do sklen né
konvice. Uchováváme na studeném míst .
Podávání: Uzvar se podává ve sklen né konvici a pije se ze sklenic. N kdo ho podává 
s va eným ovocem a n kdo zas podává ovoce na talí i. K uzvaru se oby ejn  podávají buchty 
nebo rohlí ky.
P íprava trvá cca 8,00 hod. 
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