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Co se ji v Ceské Bohemce na Ukrajiné

Ceskd vesnicka Bohemka na Ukrajiné byla zaloZend v srpnu 1905 v doliné bezejmenného
pritoku Feky Ciciklija v Ananévském iijezdu Chersonské gubernie Ruského cisaistvi (nyni
Vradijivsky okres Mykolajivske oblasti). Jeji zakladatelé byli potomky ceskych pobélohorskych
evangelickych exulantii piivodem ze Zelova v Polsku, jejichz predkové odesli z Cech v r. 1742-
1743, a evangelici z Cech, kteii opustili viast v 60. letech 19. stoleti. Proto soucasnd kuchyné
v Bohemce obecné zachovava nejen staroceska jidla, ale i jidla, ktera bohemsti prevzali od
Jjinych naroduit v priubehu své téemer 250leté pouti Slezskem, Polskem, Ukrajinou a Ruskem,
wlepsili je, takze nyni je muzeme pokldadat za bohemské.

DuleZitou roli v bohemskeé kuchyni hraji obilniny, maso (veprové, hovezi, slepici, kralici,
husi nebo kachni), vejce, mléko, zelenina, ovoce a med. Viastné vse, co se vypéstuje na statku
nebo na zahrade.

V jidelnicku na snidani nebo veceri muzou byt dve-tri jidla, napr. ruzné mlécné polévky
nebo kase, varend nebo smazena vejce, domaci klobasa nebo sunka, domaci syr nebo brynza,
ruzné zeleninové salaty (napr. rajcatovy nebo okurkovy se smetanou), kava s mlékem, rizné
Caje, maslo a med. Hlavnim jidlem pro bohemskou kuchyni jsou obédy. Zacinaji obycejné
riiznymi polévkami, které maji nejen probudit chut k jidlu, ale také nasytit. Jednou z nich je uz
v Cechdch dobie zndmy borsé, ktery vari podle viastniho receptu prakticky kazdd obec na
Ukrajine. Zlatym hrebenem obéda je samoziejmé maso v rizné uprave. Jako priloha se
podavaji ruzné knedliky (chlupaté, dubeltové nebo z varenych brambor), brambory a kroupy
(pSenicné, pohankové, kukuricné, jecmenné aj.) také v ruzné uprave. K masu se podavaji riizné
zeleninové salaty nebo kvasenda zelenina, vétsinou okurky, rajcata, zeli, jablka a cervené
melouny. Nakonec se podavaji kompoty ze suseného, konzervovaného nebo cerstvého ovoce,
kava (Cerna nebo s mlékem), cerstvé mléko a pecivo (buchty, perniky aj.). V lété se misto
potravinou je ovsem chléb, kterého se ji hodne, jak s polévkou, tak i s masem, na snidani, na
obéd nebo na veceri, nebot’ jak pravi ukrajinské prislovi: ,,Chléb je vSemu hlava.” Jen pro
zajimavost: Staii Cechové také védéli, Ze tmavsi a tvrdsi chléb dobre cvici a cisti zuby, a proto
ho doporucovali détem, nebot podle prislovi: ,,Kdo chce byti cerveny - at’ ji kiirky chlebovy *.
V Bohemce se zas doporucuje jist chlebové kirky divkam, aby byly krasnéjsi. V nedéli se k
obédu podava také domdci hroznové cervené nebo bilé suché vino.

Ukrajinska kuchyné jako kuchyné starobylého zemedélského ndroda md mnoho jidel
z pSenice a mouky. DuleZitou roli v ni hraji ovoce, zelenina, zejména cervend Fepa, veprove
maso, Spek a med. V priibehu staleti po prijeti kiestanstvi v r. 988 byl vypracovan také zviastni
ritualni jidelnicek pro hlavni krestanské svatky Vanoce a Velikonoce.

Na pravoslavny svaty (nds Stédry) vecer, ktery podle julianského kalenddre pripadd na 6.
leden, ma byt na stole 7, 9 nebo 12 jidel, mj. kuta, bors¢ bez masa nebo polévka (kroupovad,
rybi aj.), vareniky (tasticky s brambory, s kysanym zelim, s houbami, s rybou nebo s tvarohem),
holubce (zelné zavitky s ryzi a mletym masem), ryba (smazZend, nadivand aj.), brambory
(mohou byt v riiznych salatech), houby (napr. salat ze Zampionii), fazole, hrach, kase (napr. z
pohanky) a uzvar. Vsechna tato jidla mela magickou funkci zajisteni dostatku rodiny v priitbehu
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pristiho roku. Na Vanoce se vérici Feckokatolické cirkve navzdajem zdravi pozdravem ,, Chrystos
Rodyvsja* a odpovidaji ,, Slavimo Joho ** (pravoslavni zvlastni pozdrav nemayi).

Svatek Vzkriseni Pdné (Velykden, nase Velikonoce) se oslavuje podle julianského
kalendare (a pravoslavné tradice) kazdou prvni nedéli po jarni rovnodennosti a po uplitku
Mesice (ne drive nez 22. brezna a ne pozdeji nez 25. dubna). K hlavnim velikonocnim jidliim
patii bochanek vysokého valcového tvaru (paska) a malovana vajicka (krasanky, pysanky).
Vajicek ma byt 13, podle 12 apostolii a Spasitele a podle barvy cervené, Zluté, modré, zelené
a zlaté. Barvi se na Velkou (nasi Bilou) sobotu, pricemZ nejvice ma byt cervenych, coz
symbolizuje ideu vzkriseni Zivota a pripominad krev Spasitele. Na stole v tento den ma byt takée
domdaci Sunka, klobasa, sulc (cholodec), sSpek, kifen i jiné dobroty a jarni kvety. Rdno
na velikonocni nedéli jdou verici do pravoslavného kostela (cirkve) na bohosluzby a nesou
v malem kosicku, prikrytéem vysitou deckou, pasku, malovanad vajicka, klobdsu, sunku, Spek atd.

Po bohosluzbdach vedle kostela pravoslavny knez sveti svécenou vodou ,,svjacene “ (vse, co
je v kosicku) a jen potom se to miize jist. Na Velikonoce se verici pravoslavné a reckokatolické
cirkve navzajem zdravi pozdravem ,, Chrystos Voskres*“ a odpovidaji ,, Voistynu Voskres “.

Nasi krajané na Ukrajiné prevzali néktera tato vzdacna jidla do svého jidelnicku, chystaji
Je vak i ti, kteri se vratili do Cech.

Kazda dobra hospodyné a starostliva matka v Bohemce se rada blyskne svym kucharskym
umenim, neb vi, Ze chutné a zdravé jidlo prispiva k dobré ndalade a ke zdravi v rodiné. Mezi
bohemskymi Zenami ovsem vzdy byly vynikajici kucharky, které pravidelné kucharily na vsech
velkych spolecenskych akcich (nap¥. svatbdch). Jednou z nich je pani Véra Svarcovd, kterd
nyni trvale bydli v Cechdch. Spolu s dcerou SnéZanou pripravila vr. 2004 strucnou
,,Bohemskou kucharku®, kterou vydala redakce casopisu Hrozen sboru CCE v Praze 2 -
Vinohrady. Z této kuchaiky se vybiraly jidla také pro ctendre casopisu MZV CR ,, Ceské listy *.

Nyni nabizime druhé, opravené a doplnéné vydani této kucharky.

Tak dobrou chut’!



Co si kdo navari, to si ma take snist
Magdaléna Dobromila Rettigova

Jime také oCima!
Tomas Garrigue Masaryk

Kut'a

Kuta (také dzjobanka a kolovatna) je hlavni stedrovecerni jidlo ukrajinského ndroda a
symbolizuje ideu vecného Zivota v Jezisi Kristu, pochazi vSak jesté z predkiestanskych dob.
Psenicné zrno v kuti je symbolem pokracovani rodu a mdk a med jsou symboly bohatstvi
a zdravi rodiny.

Suroviny (1. recept): 1 sklenice (250 ml) tvrdé pSenice, 1 sklenice maku (miize se pouzit také
mak mlety ochuceny z obchodu), 1 sklenice vlasskych ofechtl, sklenice cukru nebo 2-3 lzice
medu.

Suroviny (2. recept): 2 sklenice (500 ml) tvrd¢ pSenice, 1 sklenice maku (miize se pouzit také
mak mlety ochuceny z obchodu), 0,5 sklenice vlasskych ofechti, 1 sklenice medu, 1 sklenice
rozinek.

Poznamka: Misto psSenice se miZe pouzit také pSenicni bulgur Bioline. Postup pri pripravé je stejny
jako u psenice, ale bulgur se vari jen cca 10-15 minut. Nekteré kucharky pouZzivaji misto pSenice ryzi,
ale neni to lepsi.

Priprava surovin: PSenice se proplachne, zapafi, scedi, znovu vypere ve studené vod¢ a uvaii
na mirném ohni do rozvareni (coz trva asi 2-3 hod.), mak se proplachne, zapati na 20-30 minut
a roztluce v hmozditfi (mlety mék z obchodu se mize pouzit bez zvlastni ptipravy), ofechy se
posekaji a rozinky proplachnou.

Technologie pripravy: Vsechny piisady se spolu zamichaji a potom se pfida cukr a med. Kdyz
je kut'a moc husté, ptida se 1 sklenice studené prevaiené vody. Nékteré kucharky davaji do
kut¢ také smazené rozdrcené vlaSské ofechy (osmahnou je na suché panvi do zlatova).
Podavani: Kuta se podava na stil v nevelkych hlinénych miskach a podle tradice se ji novou
drevénou lzici.

Paska
(rus. kuli¢, velikono¢ni bochanek, mazanec vysokého valcovitého tvaru)

Suroviny: 500 g hladké mouky, 500 g polohrubé mouky, 250 g cukru, 4 vejce (nejlip
vesnické), 50 g (1 baleni) drozdi, 150 g margarinu (HERA, RAMA) nebo masla, 300-350 ml
mléka, 2 baleni (30-40 g) vanilkového cukru, 100 g rozinek, 1 stfedni citron, 2 lZzice
mouckového cukru.

Poznamka: Nekteré kucharky pridavaji do pasky vice vajec (treba i 12), ¢im vice vajec, tim je paska
lutdsi.

Nadobi: misa na 4-5 I, nékolik vysokych valcovitych pekaci (vyska a pramér 10-15 cm).
Technologie pripravy: Do misy pfidame drozdi a cukr a dobfe rozmichdme, potom piidame
teplé mléko, meékky margarin, 4 Zloutky a znovu vse dobte rozmichame. Pak ptfiddme mouku a
vypracujeme vlacné té€sto. Nechame tésto vykynout cca 4-8 hod. (v Bohemce obycejné tésto
zadé€lavaji po vecefi a nechavaji vykynout do rana). Potom do tésta ptidame vanilkovy cukr,
rozinky, citrénovou $tavu, jesté jednou ho vypracujeme a opét nechame kynout cca 1-2 hod.
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Nez tésto vykyne, pfipravime pekaCe: namazeme je margarinem nebo maslem a posypeme
hrubou moukou (to proto, aby se pasky 1épe vyndavaly). Takto ptipravené pekace zaplnime do
poloviny téstem a nechdme kynout cca 30 minut. Po uplynuti této doby bude do naplnéni
pekéce chybét asi pouze palec. Pece se ve vyhiaté troubé 40-45 minut do zlatova. Po vyndéani
pasek z pece se jejich hlavicky lehce namazou predem pfipravenou pomazankou (4 bilky
uslehané s mouckovym cukrem).

Podavani: Po vystydnuti se paska podavéa ke kaveé s mlékem (k bilé kave), capuccinu nebo
uzvaru a porcuje se jako dort.

Bohemsky chléb po prazsku

Suroviny: 1 kg polohrubé mouky, 1 kg hladké mouky, 60 g drozdi (1,5 kostky), 4 lzice
slune¢nicového olej,e, 3 1zice octu, 1 1zice cukru, 1 1zice soli, 1 I teplé vody, slunec¢nicovy olej,
1 vejce

Nadobi: necky nebo kuchynisky kombajn, 2 kulaté pekace

Technologie pripravy tésta a peceni: vSechny suroviny pfidat do necek (kombajnu), zad¢€lat
tésto, dobfe ho promisit a nechat 40-50 minut vykynout. Vymazat pekéace olejem, zformovat
dva bochniky, vlozit je do pekact, popichat vidlickou a nechat jesté cca 30 minut vykynout.
Pak rozslehat vejce a pomazat vrch bochniki. Mezi tim piedehrat troubu do teploty 250-300 °C
a vlozit tam pekace s bochniky. Po 15 minutach zmirnit ptikon tepla na 180-200 °C a péct jeste
1 hodinu. Vyndat chléb z trouby, dat na vhodné misto, piikryt ¢istou bavinénou nebo Inénou
utérkou a nechat vychladnout.

Podavani: Chléb se podava nakrdjeny ke kazdému jidlu.

Piiprava (s peenim) trva cca 2,5 hod.

Pozndamka: V Bohemce se chléb pece jednou tydné (3-4 bochniky na rodinu).



Staroceské buchty po bohemsku

Suroviny: 1,5 kg hladké mouky, 0,5 1 polotu¢ného mléka, 400 g (2 sklenice) cukru, 7 vajec, 50
g (1 baleni) drozdi, 0,5 1 zakysané smetany, 50 g slune¢nicového oleje, Ctvrtku masla, 1 velka
1zice sadla, 3 baleni (45-60 g) vanilkového cukru siil (Spetka). Jako naplih mohou mit buchty
tvaroh, povidla (dzem), mak a vlaSské ofechy.

Nadobi: misa na 2 1 ana 4 1, hluboky talit a plech (v Bohemce se fiké pekac).

Priprava tésta (1. recept-starsi): Do misy ptiddme 100 g mouky a zapatime ji 100 g vrouciho
mléka. Nechame vSe trochu vystydnout. Potom pfidame drozdi a 1zicku cukru, vse
rozmichdme. Misu zabalime, aby neuchazelo teplo, a nechame tésto vykynout 1-2 hod.
(v Bohemce tésto zad€laji po vecefi a nechavaji ho vykynout do rana). Rano do tésta pridame 3
vejce, zakysanou smetanu, zbytek znovu zahtatého mléka, 300 g cukru, 2 baleni vanilkového
cukru a 900 g mouky. Toto vSechno dobfe vypracujeme a nechame vykynout 1-1,5 hod. Na
zaveér pridame zbytek mouky, znovu dobfe vypracujeme, pak jesté¢ pridame 25 g oleje a jeste
jednou dobfe vypracujeme. Potom nechame tésto vykynout 1,5-2 hod.

Priprava tésta (2. recept-soucasny): Do vétsi misy piidame 3 vejce, zakysanou smetanu, teplé
mléko, 300 g cukru, 2 baleni vanilkového cukru a drozdi. VSechno dobfe zamichame, pak po
troSkach pfidavame mouku a vypracujeme vlacné tésto. Kdyz je tésto dobfe vypracované,
piidame 25 g oleje a znovu ho dobfe vypracujeme (tésto se nema lepit k dlanim). Potom
nechame tésto vykynout 1,5-2 hod.

Priprava naplné: Tvaroh: do tvarohu piidame vejce, rozinky, cukr, vanilkovy cukr a vS§echno
dobfe zamichame. Mak: semeleme, pak povaifime v mléce (5-10 min.), ochladime, pfidame
cukr, vanilkovy cukr a rozinky (podle chuti) a zamichdme. Pokud je mak husty, pfiddme maslo.
Ofechy: umeleme, pak povatime v mléce (5-10 min.), ochladime, pfidame cukr a zamichame.
Piiprava Zmolenky (nebo po bohemsku drobkiui): do mensi misy piidame sadlo, maslo,
1 vejce a 1 baleni vanilkového cukru, vSechno dobfe zamichiame, pak ptiddme mouku
a udélame Zmolenku.

Pozndamka: Nekteré kucharky pouzZivaji pro pripravu Zmolenky jen rozpusténé (topené) maslo, cukr,
vanilkovy cukr a mouku.



Priprava vajec na pomazani buchet: Uslehame 3 vejce v talifi nebo sklenici.

Priprava plechu: Namazeme plech olejem.

Technologie pripravy: Vykynuté tésto rozdélime na 3 dily. Prvni dil vyvalime na placku
silnou na prst a rozkrdjime na 4 kusy. Dva kusy namazeme makem a dva ofechy a udélame
znich zaviny (v Bohemce tikaji vertuty nebo Strudle). Dalsi dil vyvalime stejné jako prvni
a hrnickem (velkym S$alkem) vypichujeme kolecka, do jejichz stfedu polozime tvaroh
a udélame buchty. Zbytek tésta ptidame do tetiho kusu, stejn¢ vyvalime, rozkrajime na ¢tverce
a na kazdém ctverci z dvou opacnych krajii udélame uprosted nafezy. Pak na kazdy ctverec
doprostied polozime dzem a spleteme takovym zplisobem, Ze jeden nafiznuty kraj prostr¢ime
do druhého nafiznutého kraje tak, aby bylo vidét dzem. Posléze vSechny vertuty a buchty
polozime na pomastény plech. Na plechu mezi nimi ma byt cca 3-4 cm. Pak vSechny vertuty a
buchty namazeme uslehanymi vejci, posypeme drobky a nechame vykynout (10-15 min ). Pece
se ve vyhraté troubé 30-45 min.

Podavani: Po vystydnuti se buchty podavaji ke kavé s mlékem (k bilé kave), capuccinu nebo
mléku. V Bohemce se buchty jedi nejcastéji teplé se studenym domacim mlékem. OvSem
buchty s tvarohem pry nejlépe chutnaji s bors¢em.

Piiprava trva cca 4 hod.

Medovnik

Suroviny: 600 g hladké mouky, 500 g cukru, 2 vejce, 1,5-2 lzice medu, 2 malé 1zicky jedlé
sody, 50 g masla (pfipadné Hery nebo Ramy), 300 g kysané smetany, 2 lzice kakaa, mleté
vlasské ofechy na posypani dortu

Nadobi: (litinovy) hrnec na 3 1, misa na 3 1, misa na 2 1, plech na peceni, talif na dort
Technologie pripravy:

Ptiprava placek: Nejdiive do (litinového) hrnce ddme 2 vejce, 200 g cukru, sodu, med, maslo a
vSe dobfe promichdme. Pak ddme hrnec na spordk a pfivedeme vSe k varu na stfednim ohni za
stalého michéani. KdyZ se obsah v hrnci za¢ne vafit, sunddme hrnec z ohné, pfiddme do n¢j 400
g mouky a vSe dobfe promisime. Potom dame do misy zbytek mouky (200 g), vysypeme tam
vSechen obsah hrnce a v§e znovu dobie promisime. Dale rozdélime tésto na Sest casti a kazdou
z nich vyvalime na placku (plat) silnou asi 3-4 mm a velkou asi jako talif na hlavni jidlo.
Peceme na plechu posypaném moukou v piedehiaté troubé (cca 280°C) asi 3-4 minuty.
Nakonec nechame placky vystydnout.

Priprava krému: Do mens$i misy dame 300 g cukru, kakao a dobfe vSe promichame. Pak tam
piidame kysanou smetanu a zase vSe pofadn¢ promichdme (aby krystaly cukru upln€ zmizely).
Ptiprava dortu: Na talit dame placku (pii potiebé ofezeme jeji okraje na velikost talife) a
pomazeme ji krémem, pak na prvni placku umistime druhou a také pomazeme ji krémem.
Stejnym zplisobem postupujeme se zbylymi plackami. Nakonec pomazeme krémem vrchni
placku a cely obvod dortu a posypeme ho jemnou sméesi mletych ofiskli a zmolenky z odiezkl
placek. Pak ho dame na chladné a tmavé misto odlezet minimaln¢ na 2-3 hodiny, ale nejlépe na
7-8 hodin.

Podavani: Medovnik je svateCni jidlo a podava se ke kavé nebo Caji. Ale mize se mlsat 1
samotny.

Priprava trva cca 1,5 hod.




Rohli¢ky po bohemsku

Suroviny: 700-800 g hladké mouky, 250 g, sladké bohemské smetany nebo rostlinného tuku
(HERA, RAMA), 25 g drozdi, 1 sklenice tu¢ného mléka, Spetka soli a 10 g (1/2 baleni)
vanilkového cukru, 10 g slunecnicového oleje, 500 g povidel nebo dzemu (Svestkovy, jablecny,
hruskovy, miize se pouzit také jahodovy), 1vejce, 200 g cukru.

Nadobi: misa na 3 1, talif hluboky 2 ks a plech

Technologie pripravy: Nejdiive do misy ptfidame drozdi a teplé mléko (muze byt také vlazné,
ale ne studené). Po zamichani ptidame sul, vanilkovy cukr a roztaveny tuk a znovu vSechno
dobfe zamichame. Pak po troskach ptidavame prosetou mouku a vypracujeme vlacné tésto,
které nechame vykynout (10-15 min.). Zatim v jednom talifi uslehdme vejce a do druhého
nasypeme cukr. Plech pomaZeme olejem. Ddéle té€sto rozdélime na cCtyfi dily. Kazdy dil
vyvalime na placku silnou asi 2-3 mm a nakrdjime na 12 trojuhelnika. Na kazdy vlozime dzem
a svineme tak, aby ruzky zlstaly nahofe (zacinat ze Sirokého kraje trojuhelniku). Povrch
kazdého rohlicku pak namocime do rozslehaného vejce a do cukru a posléze polozime na
pomastény plech. Na plechu mezi rohlicky ma byt cca 2 cm. Pe€e se ve vyhiaté peci nebo
troub¢ asi 20 minut (do zlatova).

Podavani: Po vystydnuti se rohlicky podavaji k uzvaru, ¢aji nebo ke kavé. OvSem nejlépe
chutnaji s mlékem nebo s bilou kavou.

Priprava trva cca 1-1,5 hod.

Zitny pernik
Suroviny na perniky: 1 kg hladké nebo zitné mouky, % 1 kefirového mléka, 250 g cukru, 1
zloutek, 1 vajecny bilek, 1 1zicka sody, "4 1zicky soli, 1 baleni vanilkového cukru, 5 1Zic
slune¢nicového oleje
Suroviny na polevu: 2/3 sklenice cukru, 1 bilek z vejce 3 1Zice vody
Nadobi: velkd misa nebo kuchyiisky kombajn, plech do trouby, mensi misa, hrnec 1 1
Technologie pFipravy tésta pro perniky a peceni: vSechny suroviny (kromé oleje) pfidame
do misy (kombajnu), zad€lame tésto, dobife ho vymisime a nechame 15 minut odpocinout.
Potom na véle rozvalime tésto na placku silnou 8-10 mm a nésledné vrchni ¢asti obyc€ejné 250
ml sklenice vykrajime z n¢j koleCka. Dale vymazeme plech olejem a vlozime tam perniky
(vzdalenosti mezi perniky ma byt 5-10 mm). Mezi tim ptredehtat troubu do teploty 180-200 °C,
vlozit tam plech s perniky a péct 15-20 minut. Vyndat perniky na val, vychladit a vlozit do
misy.
Technologie pripravy polevy: )4 sklenice cukru a 3 lZice vody zavafit v malém hrnci do
vzniku sirupu. Pak roz§lehat 1 bilek s 5 1zicemi cukru, vlit smé&s do sirupu a zavafit. Timto
sirupem polijeme perniky v mise, naklepeme a nechame v chladu (ale ne v ledni¢ce) ztuhnout
sirup.
Podavani: Perniky se podavaji ke kavé s mlékem, ¢aji nebo mléku. Déavaji se také détem do
Skoly jako presnidavka.
Priprava (s pe€enim) trva cca 1 hod.



Plac¢inda

Tradicni moldavské a jizné ukrajinské jidlo
Suroviny: 1 stfedni tykev, 1 kg hladké mouky, 0,5 kefirového mléka nebo syrovatky, Spetka
sody, slune¢nicovy olej, cukr, stl, pept
Nadobi: misa na 4-5 I, panev (24 cm)
Technologie pripravy: Do misy ddme mouku, kefirové mléko, Spetku sody a sil
a vypracujeme tésto. Rozd¢lime jej na 6 stejnych casti - kouli a nechame je chvili odpocinout.
Oloupanou tykev, zbavenou vnitinich semen, nastrouhdme na stfedné¢ hrubém struhadle. Dale
kazdou téstovou kouli vyvalime na placku silnou asi 3-4 mm, pomazeme olejem a posypeme
jednou Sestinou nastrouhané tykve, kterou pocukrujeme a opepiime podle chuti. Nakonec,
kazdou placku s tykvi pfehneme ze Ctyt okraji do stfedu, kde je k sobé dobie pfimackneme.
Smazime na oleji na panvi z obou stran do zlatova nebo pe€eme na pomasSténém (olejem)
plechu v predehraté troub¢ (cca 180°C) asi 20-25 minut.
Podavani: Podava se tepla nebo studend k mléku nebo kéveé s mlékem. Miize se také jist jako
zakusek.
Priprava trva cca 1-1,5 hod.

Bramborovy saldt po bohemsku

Suroviny: 68 brambor, 1-2 cibule, 2—-3 okurky ,.kvasaky*, stl, pept, slunecnicovy ole;j.
Poznamka: Mohou se pouzit také okurky ve sladkokyselém nalevu, ale neni to lepsi.

Nadobi: Hrnec (kastrol) na 3 I, misa na 3 1 pro pfipravu salatu a 2 mensi misy na cibuli
a okurky.

Priprava surovin: Neoloupané brambory dobfe omyjeme, ddme do hrnce, zalijeme studenou
vodou a uvatime ve slupce do meékka. Mezitim oloupeme cibuli, rozieZeme ji napil a
nakrajime na tenké mésicky. Potom ji ddme do mens$i misy, osolime a trochu pomackéme.
Okurky rozfezeme naptl a také nakrajime na tenké mésicky. Uvarené brambory oloupeme,
rozfezeme naptl a nakrajime stejnym zptsobem.

Technologie pripravy: Do misy pfidime nakrijené uvafené brambory, cibuli a okurky. Vse
dobfe promichame. Potom podle chuti pfiddme pept, sl a olej a znovu dobte promichdme.
Podavani: Pred podavanim saldt ddme do vhodné saldtové misy. Podavame jako samostatné
jidlo a také ke studenym karbanatklim, bohemskym klobasam a Sunce. Nejlépe vSak chutna
cerstvy (kdyz jsou brambory jesté teplé).

Piiprava trva cca 0,5-1 hod.

Teply (jarni bramborovy) saldt po bohemsku

Suroviny: 68 brambor, 1 svazek zelené cibule, 2 vejce, sll, pepft, slunecnicovy olej.

Nadobi: Hrnec (kastrol) na 3 1, misa na 3 1 pro pfipravu salatu a 2 mensi misy na vejce a cibuli.
Priprava surovin: Neoloupané brambory dobfe omyjeme, ddme do hrnce, zalijeme studenou
vodou, uvaiime domékka, oloupeme a nakrdjime na kosticky. Soucasn¢ uvatime vejce natvrdo,
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trochu vychladime a také nakrdjime na kosticky. Cibule dobfe omyjeme a nakrdjime na malé
kolecka.

Technologie pripravy: Do misy pfiddme nakrdjené brambory, cibuli a vejce. VSe dobie
promichame. Potom ptidame podle chuti pepf, sil a olej a v§e znovu dobie promichame.
Podavani: Pied podavanim saldt ddme do vhodné saldtové misy. Podavame jako samostatné
jidlo a také ke studenym karbandtkim, bohemskym klobasdm a Sunce. Obycejné
se ji s chlebem. Nejlépe chutna Cerstvy (kdy brambory a vejce jsou jeste teplé).

Priprava trva cca 0,5 hod.

Hali¢sky salat z ¢ervené repy

(podle receptu Marie Drbalové)
Suroviny: 2-3 ks Cervené tfepy, 100 g (1 baleni) suSenych Svestek, 1/3 sklenice vlasskych
ofechi, 3-5 lzic tatarské omacky nebo majonézy.
Nadobi: Hrnec (kastrol) na 3 1, misa na 2 | pro pfipravu salatu a 2 mens$i misy na Svestky
a ofechy.
Priprava surovin: Neoloupanou, ale oCisténou fepa dobie omyjeme, dame do hrnce, zalijeme
studenou vodou a uvafime do mekka (cca 1-1,5 hod., uvatend fepa pii pichnuti vidlickou
vypousti ¢ervenou vodi¢ku). Potom vynddme fepu z hrnce, nechdme vychladnout a oloupeme.
Susené Svestky namoc¢ime do vody na 5-10 minut, potom dobie omyjeme a nakrdjime na 4-6
dila. Vlasské ofechy posekame na nevelké kousky (v priméru asi 5 mm).
Technologie pripravy: Do misy nastrouhame fepu, pfidame Svestky, ofechy a dobfe
promichdme. Potom pfidame tatarku, znovu dobfe promichdme a nechdme asi 2 hod stat.
Hotovy salat uchovdvame na studeném misté nebo v lednicce.
Podavani: Salat je svatecni jidlo a chysta se na Vanoce, Velikonoce, narozeniny, svatby apod.
Pted podavanim se nabere do vhodné saldtové misy a podava se ke karbanatkiim, bohemskym
klobasam, Sunce, rybim prstim nebo k uzenym matesiim. Mize se jist i jako samostatné jidlo.
Priprava trva cca 2 hod.

Vokurkovy (okurkovy) salat s kysanou smetanou a koprem

Suroviny: 500 g okurek (nebo dvé okurky hadovky), 200 g kysané smetany, kopr, pepf, sul
Nadobi: misana 41

Technologie pripravy: Oloupeme okurky, roziizneme je podél na Ctyfi dily a nakrdjime na
tenké platky. Nadrobno nakrdjime kopr. VSe vlozime do misy, osolime, opepfime, zalijeme
smetanou a vSe dobfe zamichame.

Podavani: Salat je letni a podzimni jidlo a podéva se k snidani nebo vecefi a ji se s chlebem.
Piiprava trva cca 0,4 hod.

Poznamka: Na podzim se v Bohemce pouzivaji pro tento saldt také oloupané a nakrdjené staré okurky
s tvrdou tmavozelenou az hnédou slupkou.
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Salat z kvaseného zeli s cibuli

Suroviny: 500 g kvaSeného (vymackaného) a nakrajencho zeli, 1 cibule, slunecnicovy olej, sil
Nadobi: misana 3 1

Technologie pripravy: Zeli dime do misy, pfidime jemné nasekanou cibuli a olej a vSe dobte
zamichame. V piipad¢ potieby se salat miize dosolit.

Poznamka: Do saldtu se také miize dat jemné nastrouhat stredni mrkev.

Podavani: Salat je zimni jidlo a podava se ve vhodné saldtové mise k vafenym nebo smazenym
bramboram.

Priprava trva cca 0,3 hod.

Vinegret (rus. vinégret)

Vinegret je nejoblibenéjsi salat ruské a ukrajinské kuchyné prevzaty, jak o tom svedci rusti
badatelé, z francouzské kuchyné 19. st. Je to chutné vegetarianské jidlo, které vyrazné nasyti a
posili, proto ho maji radi ti, kteri vykonavaji tézkou manualni prdci, a sportovci. V Bohemce se
konzumuje pravdépodobné od zalozeni obce.

Suroviny: 2-3 brambory, 1 stfedni Cervena tepa, 1 mrkev, 1-2 okurky ,.kvasaky* (mohou se
pouzit také sterilizované okurky), 1 sklenice fazoli (mohou se pouzit také sterilizované fazole),
1-2 stiedni cibule, stl, pept, slunecnicovy ole;j.

Poznamka: Nékteré kucharky pridavaji do vinegretu také kysané zeli (cca 50 g) a v lété zeleninu (kopr,
petrzel) a misto oleje ochucuji majonézou nebo tatarkou.

Nadobi: hrnecna4-51anall, misana3l.

Technologie pripravy 1: Do mensiho hrnce dame vafit fazole a do vétSiho hrnce neoloupané a
dobfe omyté brambory, mrkev a cervenou fepu. VSe uvafime do mekka a pak nechame
vystydnout. Mezitim oloupanou a drobné natezanou cibuli vlozime do misy a trochu ji tam
osolime a pomackame. Pak ptiddme okurky nakrdjené na malé kosticky. Nakonec ptiddme
uvafené fazole a také uvafené, oloupané a na malé kosticky nakrdjené brambory, mrkev a
cervenou fepu. Vse dobie promichame, ochutime pepfem a soli, pfidame olej a znovu dobie
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promichame.

Technologie pripravy 2 (pro piipravu riaznobarevného vinegretu): Uvaiime fazole, brambory,
mrkev a ¢ervenou fepu v riznych hrncich. Pak po stejné ptipravé (viz vyse) ptidime do misy
vSechny zminéné suroviny, kromé Cervené fepy, ochutime je a ptfidame olej. Potom stejnym
zpiisobem Vv jiné mise pfipravime cervenou fepu. Nasledné vse vlozime do jedné vétsi misy a
vSe dobie promichdme.

Podavani: Pred podavanim salat ddme do vhodné salatové misy. Poddvame jako samostatné
jidlo nebo predkrm a také ke studenym karbanatkiim, bohemskym klobasdm a Sunce.

Priprava trva cca 1-1,5 hod.

Saldt ,Sled’ pod 3ubou" neboli prosté ., Suba"

Suroviny: sled’ (nebo matesy) v oleji (1 baleni nebo 200-250 g bez octu), 1 vétsi cibule, 1
mensi mrkev, 1 stfedni brambora, 1 stfedni Cervena tepa, 200 g majonézy (napt. Poli¢anka)
nebo tatarky, 1 vejce

Nadobi: Hrnec na 2 |, velky talif

Priprava surovin: Uvafime do mékka neoloupanou, ale ocist€nou a dobfe omytou mrkev,
bramboru a fepu, a na tvrdo vejce. VSe ochladime a oloupeme.

Technologie pripravy:

1. Nakrajime sled¢ na kosticky (cca 1x1 cm) a polozime rovnomérnou vrstvou na talif (i s
olejem, ktery byl v baleni),

2. Nasekdme jemné¢ cibuli a poloZime ji rovnomérné na vrstvu sled’t

3. Nastrouhame oloupanou vafenou mrkev na hrubsim struhadle a polozime ji rovnomérné na
vrstvu cibule,

4. Nastrouhdme oloupanou vafenou bramboru na hrubSim struhadle a poloZime ji rovnomérné
na vrstvu mrkve,

5. Nastrouhdme oloupanou vafenou cCervenou fepu na hrub$im struhadle a poloZime ji
rovnomeérné na vrstvu brambor,

6. Navrstvené potraviny pomazeme svrchu majonézou,

7. Jemné nastrouhdme na povrch majonézy vatené vejce.

Podavani: Salat je ned€Ini nebo svatecni jidlo a podava se jako predkrm a ji se s chlebem.
Priprava (s vairenim) trva cca 1,5 hod.
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Krabi saldt ze surimi ty¢inek nebo Saldt z krabich tycinek

Suroviny: 2 balicky surimi ty¢inek (2x125 g), 1 plechovka sladké kukuftice (cca 300 g), 1
cerstva okurka, 3 vejce, 1 sklenice majonézy nebo tatarky (250 ml), 2 baleni instantnich nudli
nebo polévky kuteci (2x50 g), 1 svazek zelené pazitky nebo cibule, pept, stl

Nadobi: misana4-51

Technologie pripravy: Rozmackané (jesté v baleni) nudle zamichame v mise s majonézou a
nechame cca 2 hodiny stat. Potom uvafime na tvrdo vejce a omyjeme okurku a pazitku. Dale
nakrajime tyCinky na kolecka, 0,5 oloupané okurky na drobné kosticky a vychladlé vejce na
kosti¢ky a nasekame pazitku. Nakonec ptfiddime do misy s ty¢inky, okurku, kukufici, pazitku a
vejce a v§e dobfe zamichame.

Pozndamka: néekteri kucharky pouzivaji zelenou pazitku (cibuli) jen na posypani salatu.

Podavani: Pied podavanim dame salat do vhodné salatové misy. Salat se podava jako predkrm.
Priprava (s vaienim) trva cca 2,2 hod.

Ukrajinsky bors¢ po bohemsku
(pro tfi osoby na tfi dny, 9 porci)

Suroviny: 500-600 g masa skosti (vepfového, hovéziho nebo slepic¢iho), 6-8 brambor,
300-400 g bilych fazoli (mohou se pouzit také sterilované bilé fazole), 1 mrkev, 1 petrzel, '
hlavky bilého zeli, 1 Cervend fepa (muze se pouzit také sterilovana Cervend tepa), 1 Cerstva
paprika, 2 cibule, 4-5 raj¢at (mohou se pouzit také sterilovand loupana rajcata), 2-3 strouzky
cesneku, 1-2 bobkové listy, 3 zrnka nového koteni, 6 zrnek pepie, 2-3 1zice hladké mouky, olej,
stl, 2 1zice Cerstvého kopru a petrzelky na ozdobu, 200 g kysané smetany na ozdobu, 3 1 vody
Nadobi: hrnec (nejlépe litinovy) na 6 1

Piiprava surovin: Nejdiive pfipravime fazole. Nejlépe pfes noc namocime suché fazole do
vody (asi na 12 hodin) a rano uvatfime do méckka. Potom omyjeme ostatni ptisady, maso
nakrdjime na kostky, brambory na vétsi kosticky, Cervenou fepu, mrkev a petrzel oloupeme a
nakrajime na malé kosticky (nebo nastrouhame), zeli nastrouhame nebo nakrdjime na nudlicky,
papriku ocistime a nakrajime na kosticky, rajéata nakrijime na kosticky (mlzeme také
prolisovat) a cibuli jemn¢ nasekame.

Technologie vareni: Maso dame do hrnce s vodou a vafime asi 30 minut, potom osolime,
pfidame bobkovy list, pept a nové koteni a zvolna dale vatime do polomékka. Pak do vyvaru
pfiddme Cervenou fepu, brambory, 1 cibuli, mrkev, petrzel a zeli. Ke konci vafeni ptiddme
papriku, rajcata, fazole a vafime do mékka. Pak osmahneme na oleji do zlatova 1 cibuli a
mouku a vSe priddme do borsce. Po vypnuti spordku nechame bors¢ stat 30-40 minut.
Podavani: Na talifich borS¢ posypeme jemné¢ posekanou petrZzelkou a koprem a piidame
zakysanou smetanu podle chuti. K bors¢i podavame chleb a nakrajenou Cerstvou cibuli nebo
cesnek. Doporucuje se také suché Cervené vino. Po vychladnuti se borS¢ uchovava v lednicce,
coz ma vyznam zejména v 1ét€¢ (aby nezkysnul). Na druhy a tfeti den se z hrnce odebere
potiebny pocet porci do mensiho hrnce, prohieje a podava podle vyse uvedeného postupu.
Priprava surovin a vareni trva cca 1,5 hod.

Pozndamka: Nekteré bohemské kucharky (a kuchari) doporucuji jist borsc az druhy den, kdy se uz ulezel
a ma lepsi chut.
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Kyselo po bohemsku
(podle receptu Ludmily Sverdlovové)

Suroviny: chlebovy kvasek, brambory (2 na osobu), 2 stifedni cibule, maslo, stl.

Nadobi: Hrnec (kastrol) na 3 1

Technologie pFripravy:

Technologie ptipravy kvasku: Kvasek se pfipravuje piedem. V rodindch, kde maji radi kyselo,
kvasek je vzdy po ruce, protoze se v Bohemce chleba pece dosud. Pti peceni chleba se vezme
kulicka (asi jako slepici vejce) vykynutého tésta, vlozi do litrové sklenice, zalije teplou vodou
(méné¢ nez pul sklenice). Pak se do sklenice pfidaji 2 1zice mouky, vSe se promicha a postavi se
do tepla, aby béhem dvou nebo i vice dnii kvasek ,,dorostl*.

Technologie ptipravy kysela: Vaii se jako jednoduchd bulvovka (bramboracka). Do hrnce
s vodou ddme oloupané a nakrajené na vétsi kosticky brambory a jemné nasekanou cibuli a
zvolna vatime do polomékka. Pak polévku zakyselime kvaskem podle chuti, pfidame Skvarky
(kdyz jsou), osolime, a jesté trochu povatime.

Podavani: Kdyz uz je kyselo v talifich, pfidame nasucho osmazené chlebové kosticky.
Priprava surovin a vareni trva cca 0,5 hod.

Chlupaté klusky po bohemsku
(5 porci)

Suroviny: 1,5 kg brambor, 1kg polohrubé mouky (mize se pouzit i hladka), stl, 1/2 1zicky
jedlé sody.

Nadobi: Hrnec na 6-8 I (nejlépe nerez), misa na 3-4 1.

Technologie pripravy: Do hrnce nalijeme vice nez pllku vody, osolime ji (1 1Zi¢ka soli)
a dame vafit. Nez voda zacne viit, oloupeme syrové brambory, nastrouhame je, piidame
1 1zicku soli, sodu a mouku a vSe dobfe promichame. Pak ze vzniklého tésta vykrajujeme
1zi¢kou klusky a ithned je vkladdme do vaftici osolené vody. V piipadé, Ze se klusky rozvatuji,
je tieba piidat do tésta jest¢ mouku. Béhem varu klusky opatrné promichavame. Vatime na
mirném ohni asi 10 minut. Potom je vyjmeme, procedime, proplachneme teplou vodou,
vlozime do misy a omastime smazenou cibulkou, pfipravenou na vypeceném tuku z masa.
Podavani: Chlupaté klusky se podavaji se smazenym masem (slepi¢im, krali¢im nebo
veprovym), nejlépe vSak chutnaji s krali¢im masem a kvaSenymi okurkami.

Piiprava trva cca 1,0 hod.

Pozndamka. Kluska, las.: knedlik (z polstiny, tam z néem. Klofy). — In: MACHEK, V.: Etymologicky
slovnik jazyka ceského. — Praha : Lidové noviny, 1997. — S.261. — ISBN 80-7106-242-1
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Dubeltové klusky po bohemsku

Suroviny: 2,5 kg brambor, stl

Nadobi: Hrnec na 6-8 I, 2 misy na 3—4 1

Technologie pripravy: 1 kg brambor ddme uvafit ve slupce, pak je oloupeme a umeleme na
masovém mlynku. 1,5 kg syrovych brambor oloupeme, jemné nastrouhame a vymackame
Stavu. Stavu nechame chvili stat, aby se usadil skrob. Pak slijeme $tavu tak, aby skrob ziistal
na dné. Posléze smichame syrové a vafené brambory, osolime a dobfe promichame. Z tésta
délame kulicky (40-50 g), vytvarujeme je jako malé karbanatky a vkladame do hrnce s varici
osolenou (1 1Zici soli) vodou. Béhem varu klusky opatrné¢ promichdvame. Vafeni trva asi 10
minut. Potom je vyjmeme, procedime, vlozime do misy a omastime cibulkou osmazenou na
tuku ze smazeného masa.

Pozndamka: Syrové brambory miizeme zaménit za suchy Skrob (na 1 kg varenych brambor 250-300 g
Skrobu, aby tésto drzelo pohromadeé).

Podavani: Klusky se podévaji s masem, duSenym zelim a kvasenymi okurkami.

Priprava trva cca 1,5 hod.

Pozndamka: Dubeltové klusky odvozuji svij puvod od polskych cernych klusek (tj. kluski czarne).

Klusky z varenych brambor

Suroviny: 1 kg brambor, 0,3-0,5 kg hladké mouky, 3 vejce, stl.

Nadobi: Hrmec na 6 1, misana 3 1.

Technologie pripravy: Brambory uvaiime ve slupce, oloupeme a umeleme na masovém
mlynku. Pfiddme vejce, stil, mouku a jemné smisime. Pak tésto rozvalime a natfezeme je jako
na Sisky, udélame klusky a vkladame do hrnce s vafici osolenou (1 1zici soli) vodou. Béhem
varu klusky opatrné promichavame. Vateni trva asi 5-7 minut. Potom je vyjmeme, procedime,
vloZime do misy a omastime omastkem ze smaZeného masa (aby se neslepily).

Podavani: Klusky se podavaji se slepi¢im masem, rajskou omackou a kvaSenymi okurkami.
Priprava trva cca 1,0 hod.

Poznamka: Klusky z varenych brambor odvozuji sviij piivod od slezskych klusek (1j. kluski slgskie).

Smazeny krdlik po bohemsku

Suroviny: 1 kralik, 3-4 1zice soli, 0,5 kg cibule, 2—3 bobkové listy, 3—4 zrnka nového kotent,
200 g slune¢nicového oleje, 100g sadla.

Nadobi: Hrnec (nejlépe litinovy) 4-5 1

Technologie pripravy: Kréalika naporcujeme, omyjeme, osolime (pouzijeme vSechnu
piipravenou stl), dobfe promichame a nechdme leZet asi 2-3 hod. (v Bohemce se posoli vecer a
pak se necha lezet az do rana). Rdno maso oplachneme a dame do hrnce na dobie piedehiaty
olej a sadlo. Nez maso trochu zrtizovi, oloupeme cibuli a drobné ji nasekdme. Pak do masa
piidame cibuli, bobkovy list a nové kotfeni. Potom postupné ptiddvame po troSkach vodu a za
obc¢asného michani smazime do mékka.

Podavani: Smazeny kralik se poddva se vSemi druhy klusek nebo také s téstovinami Ci
bramborovou kasi.

Priprava trva cca 1,0 hod. (Cas zalezi na stafi kralika).
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Smazené slepi¢i maso po bohemsku

Suroviny: 1 kg slepicich (kufecich) stehen nebo ktidel (nebo 1 kohout), 300-400 g cibule, 200
g slune¢nicového oleje, 200 g sadla, 2-3 bobkové listy, 4-5 zrnek nového koteni, stl.

Nadobi: panev a hrnec na 34 1

Technologie pripravy: Na panev nalijeme 100 g oleje, dobfe ho rozehiejeme a ze vsSech stran
osmazime maso do zlatova. Pak dame zbytek oleje do hrnce, piidame sadlo, osmazené maso,
bobkovy list, nové kofeni, sill a nakrdjenou cibuli. Pfi smazeni obcas ptfidavame po troSkach
vodu a promichdvame. Smazime maso do mékka.

Podavani: Smazené slepi¢i (driibezi) maso se podava se vSemi druhy klusek, s téstovinami,
bramborovou kasi apod.

Priprava trva cca 1,0 hod.

Bohemské kotlety (pol., ukr. a rus. kotlety, Ces. karbandtky)

Suroviny 1: 1000 g mletého masa mix (veptfovi-hovézi), 2 vejce, 1 stfedni brambora (nebo 2
1zice Skrobu pro piipravu masitych jidel), 2 housky (nebo 3 lzice strouhanky), 3 cibule, 6
strouzkil ¢esneku, stil, pept, mléko (nebo smetana na §lehéani), slune¢nicovy olej na smazeni
Suroviny 2: 400-500 g mletého masa mix, 1-2 vejce, 1 stfedni brambora, 1 stiedni kus bilého
chleba (nebo pul housky), 1 stfedni cibule, 2-3 strouzky cesneku, 1-2 1zicky sole, pepft,
slune¢nicovy olej na smazeni

Nadobi: misa na 4-5 1, velké panev

Technologie pripravy: Do misy pfiddme mleté maso, vejce, jemné nastrouhanou bramboru
(nebo Skrob), housky pfedem namocené v mléku, jemné nastrouhanou (nebo drobné
nasekanou) cibuli, prolisovany ¢esnek, ochutime soli a pepfem a vSe dobfe promichame. Ze
smési formujeme kulaté nebo ovalné placicky o priméru cca 8 cm a silné asi 1,5-2 cm (tvar a
velikost zalezi na rodinné tradici). Smazime na panvi na rozpaleném oleji z obou stran do
hnéda.

Podavani: Podavaji se teplé s ptilohou (nudle nebo jiné téstoviny, bramborova, pSenicna,
pohankova nebo ryzova kase). Vyborné chutnaji 1 studené.

Priprava trva cca 1.-1,2 hod.

Pozndamka: Nekteré kucharky davaji do karbandtkii smazenou cibuli misto syrove.

Dusené zeli po bohemsku

Suroviny: 1 kg bilého hlavkového zeli, 100 g cibule, 50-70 g slune¢nicového oleje, stl, 2-3
1Zice rajCatového protlaku, 1-2 bobkové listy a 2-3 zrnka nového koteni.

Nadobi: Hrnec na 3-4 1.

Technologie pripravy: Nakrajime zeli a cibuli, vlozime do hrnce srozehfatym olejem
a ptidame sul, bobkovy list a nové kotfeni. Dusime do polomékka, pak ptfiddme rajcatovy
protlak a dusime jesté 5-10 minut (aby zeli zGstalo kiupavé).

Podavani: Dusené zeli se podava s kluskami, ale také s bramborovou kasi apod.

Priprava trva cca 0,5 hod.
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Rajskd omacka po bohemsku

Suroviny: 2-3 Izice hladké mouky, 2-3 zrnka nového kofeni, 1-2 bobkové listy, stl, 1 1zice
cukru, 5-6 1zic rajcatového protlaku, 1cibule, 50 g slunecnicového oleje.

Nadobi: Hrnec (litinovy) na 2 1.

Technologie pripravy: Drobn¢ posekanou cibuli vlozime do hrnce, pfiddme olej a usmazime
do zlatova. Pak ptidame 800 g vody, stl, cukr, rajcatovy protlak, bobkovy list a nové kofeni.
Mezitim do hrnicku dame mouku, 200 g vody a vSe dobfe promichdme. Za stadlého michani
vylijeme pomalu z hrnicku do hrnce mouku s vodou. Vatime asi 5-10 minut. Podle chuti
omacku piisladime nebo prikyselime, ma byt sladkokysela.

Podavani: Podava se ke kluskam z vafenych brambor.

Priprava trva cca 0,5 hod.

Pelmené (rus. pel'meni)

Suroviny: 120 g polohrubé mouky, 400 g vepfového plecka, 1 cibule, 1 vejce, 200 g kysané
smetany, 50 g mésla, mlety pepft, stl

Nadobi: hrnec 5-6 1, misa na 4-5 1

Technologie pripravy: Maso uvatime v osolené vod¢, vyjmeme a umeleme. Na ¢asti masla
zpénime najemno nakrdjenou cibulku a smichdme s masem. Z mouky, vejce a vody
vypracujeme tésto, které vyvalime na valu na tenkou placku. Vykrajujeme kolecka o primeéru 6
cm. Kazdé kolecko naplnime masovou naplni, prehneme v poloving a stisknutim okrajt peclivé
uzavieme. Pak pelmené¢ vhodime do vrouciho masového vyvaru a vatime cca 10 minut. Potom
je vyjmeme (nejlépe malym draténym cednikem nebo odpéinovackou), nechame odkapat a
omastime zbytkem rozpusténého masla.

Podavani: Pelmené se podavaji teplé jako hlavni jidlo. Pro dochuceni se k nim podava kysana
smetana a ocet.

Priprava trva cca 1,5 hod.

Holubci (ukr. holubci, rus. golubcy) po bohemsku

Suroviny: 500 g mletého masa mix, 100 g varené ryze, 1 vejce, stl, pept, ¢esnek, majoranka, 8
vétSich spafenych zelnych (nebo vinnych) listi, 2 1zice masla

Nadobi: litinovy hrnec 3-4 1, misa na 4-5 1

Technologie pripravy: Maso smichame s ryzi, vejcem a ochutime. Smés klademe na zelné
listy, zabalime a zajistime paratkem. Tak zabalené listy vlozime do pekace, prelijeme maslem a
za mirného podlévani dusime v troubé.

Podavani: Holubci se podavaji teplé jako hlavni jidlo. Pro dochuceni holubct se podava
kysana smetana.

Priprava trva cca 1,5 hod.
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Vareniky (ukr. varenyky, rus. pirogi) s brambory

Suroviny pro napli: 0,5 kg brambor, 2 cibule, slune¢nicovy olej, siil, pept

Suroviny pro tésto: 2-3 vejce, 1 kg polohrubé mouky

Nadobi: hrnec 5-6 1, misa na 4-5 1

Priprava naplné: Syrové brambory oskrabeme a uvaiime v osolené vod€. Vodu slijeme,
brambory rozS§touchdme, pfidame dozlatova osmazenou cibulku a pept. Dobfe zamichdme a
vzniklou bramborovou smési plnime vareniky.

Priprava tésta: Z mouky, vajec a vody ptipravime nudlové tésto, které vyvalime na tloustku
cca 2mm a noZem nakrajime na ctverce o velikosti cca 8 x 8 cm.

Technologie piipravy vareniki: Doprostied kazdého c¢tverce dame piiméfené mnozstvi
smési, pak Ctverec pfehneme a na okrajich dobie pfimackneme. Potom vareniky vlozime do
vrouci osolené vody a vafime asi 8-12 minut (t€¢sto ma byt mekké). Uvarené vareniky nechame
odkapat na valu a omastime cibulkou osmaZenou na oleji (nebo cibulkou se Spekem).
Podavani: Vareniky se podavaji teplé jako hlavni jidlo. Pro dochuceni se k nim podava kysana
smetana. Vyborné chutnaji i studené.

Priprava trva cca 1,5 hod.

Pozndamka: Jako ndpln se pouzivaji také brambory s dusenym zelim (> x ), brambory
s houbami, dusené zeli, tvaroh, Cerstvé visné aj.

Syrniky (ukr. syrnyky) neboli tvarozniky

Suroviny: cca 500 g tvarohu (napft. 2 baleni OleSnického tvarohu jemného nebo mékkého), 1
vejce, 3 1zice cukru, 4-5 1zic polohrubé mouky, stil, slune¢nicovy olej na smazeni

Nadobi: velka panev

Technologie pripravy: tvaroh rozemneme, piidame do néj vejce, cukr, mouku, Spetku soli a
vSe dobfe zamichame. Nékdy se ptida také hrst rozinek. Pak vytvarujeme cca 12 kolecek o
praméru cca 5 cm a silné asi 1 cm, obalime je lehce v mouce a smazime do zlatova.

Podavani: Podavaji se teple nebo studené na snidani v sobotu nebo v nedéli. Pro dochuceni
syrnikli se podava kysand smetana (kazdy si piida na talit 1-2 1zicky nebo 0,5-1 1zicky na
syrnik). Syrniky se konzumuji s bylinkovym (napt. hefmankovym) nebo ¢ernym ¢ajem, kévou,
piipadné kdvovinovou, s mlékem.

Priprava trva cca 0,5 hod.
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Cholodec, ¢es. huspenina (sulc)

Suroviny: 1 veptové koleno, 4 kufeci stehna, 250 g kufecich srdicek, 250 g kufecich zaludka,
1 velka cibule, 1 velka mrkev, 3-4 listky bobkového listu, 7 kulicek nového koteni, pept mlety,
stl, voda 3,5 1, Zelatina na tlacenku 2 baleni, 4 strouzky cesneku, 3,5 1 vody

Nadobi: hrnec 5-6 1, 6 hlubokych taliiti nebo specialnich obdélnikovych nadob na cholodec
Technologie pripravy: Do hrnce nalijeme vodu a pfiddme omyté koleno, které pak vatime 1,5
hodiny. Potom do hrnce ptidime omytd stehna, srdicka, zaludky, jemné nakrdjenou cibuli,
celou mrkev, nové koteni, bobkovy list, 1 1zici soli a vafime je$té¢ 1 hodinu. Pak do vyvaru
pfiddme zelatinu, mlety pept a prolisovany Cesnek, vSe dobfe promichdme a procedime.
Vykostime maso, rozlozime rovnomérné do hlubokych talifd, zalijeme vyvarem a dame do
studena (ne do lednicky), aby cholodec ztuhl.

Podavani: Cholodec je svatecni jidlo a podava se studeny jako ptfedkrm nebo hlavni jidlo. Pro
dochuceni cholodce se podava také kien a ocet.

Priprava trva cca 3,5 hod.

Mamelika, ukr. mamalyha (kukuri¢na kase)
(pro 4 osoby)
Tradicni moldavské a jizné ukrajinské jidlo
Suroviny: 200 g kukuti¢né krupice, voda 600 g, stl
Nadobi: hrnec 1,51
Technologie pripravy: Kdyz se voda v hrnci zacne varit, vsypeme stl a za stalého michani
kukufi¢nou krupici. Potom zmirnime piikon tepla a vafime pod poklickou jesté¢ asi 10-15
minut. Po odloZeni hrnce stranou nechame mameliku pod poklickou jesté asi 15 minut dojit.
Podavani: Mamelika se chysta vétSinou na veceti a podava se tepla nebo vychladla s cerstvym
ohratym mlékem nebo rozehratymi skvarky a kvasenymi okurky nebo rajcaty.
Piiprava trva cca 0,5 hod.
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Gogol-mogol

Suroviny: 3 Zloutky, 3 1zicky (mouckového) cukru

Nadobi: sklenice 0, 25 1 nebo jiné vhodné (napft. plastové) nadobi stejného objemu
Technologie pripravy: do Zloutkl pfidame cukr a vSe dobfe rozslehame.

Podavani: podava se jednou denné¢ rano pro posileni organizmu pfii tuberkuldze nebo jinych
tézkych nemocech, ztrat¢ hlasu a chrapténi, zvlast' se doporucuje détem pfti anginé (v pripadée,
Ze osoba nema alergii na zloutek).

Priprava trva cca 0,15 hod.

Uzvar
(kompot ze suSeného ovoce)

Suroviny: suSen¢ ovoce (Svestky, jablka, hrusky, visn¢, meruiiky) 500 g cukru nebo 120 g
medu, 2 | vody

Poznamka: Neékteré kucharky davaji do uzvaru jen svestky, jablka, hrusky a visné a nékteré zas jen
svestky, jablka a hrusky. Visné se mohou zaménit rozinkami, ale neni to lepsi.

Nadobi: hrnec na 3 L.

Technologie pripravy: SuSené ovoce namoc¢ime do vody na 5-10 minut, potom dobie
omyjeme a vlozime do vrouci vody asi na 15 minut (nejdiive se davaji jablka, potom hrusky a
potom ostatni). Nasledn¢ do uzvaru pfiddme cukr nebo med podle chuti, povafime a nechame
stait na studeném mist¢ (asi 8 hod.). Pfed podavanim procedime a nalijeme do sklenéné
konvice. Uchovavame na studeném miste.

Podavani: Uzvar se podava ve sklenéné konvici a pije se ze sklenic. Nékdo ho podava
s vafenym ovocem a n¢kdo zas poddva ovoce na talifi. K uzvaru se obyc¢ejné podavaji buchty
nebo rohlicky.

Priprava trva cca 8,00 hod.
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