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Okénko do historie 
Tachovska a jeho obyvatel

Do vaření se promítá způsob života obyvatel, jejich tradice 
a běh politických událostí:

Tachovsko vždy bylo „nárazníkovou zónou“ mezi český-
mi a německými vlivy. Až do 14. století tu žili převážně Češi 

– v západních oblastech např. Chodové (Chodský Újezd, Mar-
šovy Chody, Chodová Planá…).

Již ale v polovině 15. století začíná germanizace (poněmčo-
vání), kdy původní české obyvatelstvo (vymřelé v  morových 
epidemiích) nahrazují přicházející Němci. Od konce 17. století 
tvořili Němci již většinu populace (výjimka ryze česká Sulislav) 

– poněmčeny jsou i původní české názvy vesnic a městeček (Po-
běžovice – Ramsberg – Ronšperk). V roce 1938 byla z Tachov-
ska odsunuta zbylá česká menšina a celá oblast se stala součástí 
Německé říše.

Po roce 1945 byla tato oblast vrácena a opět připojena k teh-
dejší Československé republice a  došlo k  odsunu tentokrát 
německého obyvatelstva – rapidně tak poklesl počet obyvatel 
a území muselo být dosídleno lidmi z vnitrozemí (Klatovsko, 
Vodňansko, Milevsko) a krajany žijícími v cizině, např. na Slo-
vensku, Ukrajině a v Rumunsku. Na Tachovsku se tak vytváří 
mix obyvatel složených z  Čechů, volyňských Čechů, rumun-
ských Slováků a Čechů a zbytku nevysídlených Němců.

Volyňští Češi – v 19. století odešli do carského Ruska nalá-
káni zvěstmi o prosperitě a možnostech získání půdy. Zakládali 
tam nové vesnice (těsně vedle původních ukrajinských obyva-
tel – prolínání zvyklostí) – např. Český Boratín, Český Malín 
a  podstatnou měrou zvýšili hospodářskou a  kulturní úroveň 
území. Avšak po  říjnové revoluci byli vystaveni represím ze 
strany sovětské vlády, tak využili „otevřených dveří“ po skon-
čení 2. světové války k reemigraci do Čech.

Rumunští Slováci, Rusíni a Češi reemigrovali poměrně poz-
dě až v letech 1947–9, kdy již bylo pohraničí v podstatě osídle-
no a ostatní osídlenci se dívali na reemigranty jako na „přivan-
drovalce“. Proto lze pozorovat izolaci a uzavírání jednotlivých 
skupin do sebe, což na druhé straně způsobilo zachování a pěs-
tování etnických zvláštností jak ve  společenském životě, tak 
i ve způsobu vaření (např. zakrúcaná kapusta – golubce – šulíci 
= různé názvy pro jeden tradiční pokrm).

Dnes již na první pohled ani poslech nepoznáte, odkud kdo 
pochází, ale podařilo se mezi pamětníky posbírat „rodinné zla-
to“ – uchovávané tradiční recepty, které vám nabízíme.

Mgr. ZDEŇKA VALEČKOVÁ,
ředitelka Střední školy Bor



Hrášková krémová
Původ původní německé obyvatelstvo, 

Klášterní vyšší dívčí škola Ronšperk (Poběžovice) – rok 1924

3 dkg pórku
2 dkg másla
40 dkg zeleného hrášku
sůl
cukr
muškátový květ
6 dkg másla
5 dkg hladké mouky
1½ l vývaru z hovězího masa
1 žloutek
1/10 l sladké smetany

Hrášek uvaříme do měkka, slijeme, vodu uchováme. Očiš-
těný pórek nakrájíme na tenká kolečka a v kastrole na 2 dkg 
másla osmažíme. Přidáme scezený hrášek, osolíme, nepatrně 
ocukrujeme, podlijeme trochou vody z hrášku a asi 4 minuty 
dusíme. Podušené prolisujeme sítem.
Z 6 dkg másla a z 5 dkg mouky připravíme světlou jíšku a po-
stupně ji podléváme prochladlým hovězím vývarem a asi 20 
minut dobře provaříme.
Hotovou polévku odstavíme, zjemníme ji žloutkem rozmícha-
ným ve smetaně a již nevaříme.
Jako vložku můžeme použít na másle osmaženou žemli.

Podle Marie Heriánové ze Starého Sedliště



Bramborová kyselá
Původ Chodsko

1 kg brambor
3 dkg cibule
5 dkg másla
6 dkg mouky
sůl, pepř, bobkový list, nové koření
ocet (dle chuti)

Oloupané brambory uvaříme ve slané vodě s kořením. Use-
kanou cibulku necháme zpěnit, přidáme mouku a usmažíme 
světlou jíšku. Vlijeme do polévky, brambory rozmačkáme 
a necháme povařit, aby polévka byla hladká.
Dle chuti okyselíme a opepříme.

Podle Miluše Pimaislové z Kvíčovic



Fazolová lusková
Původ rumunští Slováci

½ kg zelených fazolových lusků
1 kg syrových brambor
½ l mléka
hrst hladké mouky
2 lžíce sádla
1 velká cibule
červená paprika
sůl
¼ l kyselé smetany

Fazolové lusky i brambory nakrájíme na kostičky, osolíme, 
povaříme do poloměkka, přidáme mléko rozmíchané s mou-
kou, cibuli zpěněnou na sádle s paprikou a dobře povaříme. 
Na závěr přidáme kyselou smetanu a již nevaříme.
Obměna: místo fazolek můžeme dát sušené máčené houby.

Podle Marie Šípové z Hošťky



Oukrop
Původ jižní Čechy, Truskovice u Vodňan

2 lžíce sádla (tuku)
6–8 stroužků česneku
1 l vývaru (vody)
4 ks nové koření
8 ks pepř
2 ks bobkový list
2 větší brambory
1 lžička majoránky
1 větší cibule
sádlo nebo tuk na osmažení cibule

2 lžíce tuku rozehřát v hrnci, orestovat krátce na plátky nakrá-
jený česnek (do růžova), zalít vodou nebo vývarem. Brambory 
oloupat, nakrájet na kostičky. Do hrnce s vývarem přidáme 
brambory a koření. Po uvaření brambor dochutíme solí.
Mezitím osmažíme na sádle (tuku) cibuli nakrájenou na kos-
tičky. Přidat do hotové polévky před servírováním.

Podle Boženy Handrejchové z Boru



Salátová polévka
Původ rumunští Slováci

1 kg brambor
15 dkg uzeného špeku
2 hrsti kukuřičné mouky
1 l mléka
1 velký hlávkový salát
hrneček husté sladké smetany

Zvlášť uvaříme neloupané celé brambory. Rozškvaříme špek 
a ve výpeku rychle osmahneme kukuřičnou mouku. Zalije-
me 1 l horké vody, povaříme, přilijeme 1 l mléka, uvedeme 
do varu a přidáme rozsekaný salát (hodně salátu). Necháme 
rychle a krátce přejít varem, odstavíme a vmícháme sladkou 
smetanu.
Na talíř rozkrájíme uvařené oloupané brambory a zalijeme 
hustou polévkou.

Podle Marie Šípové z Hošťky



Rolovaná pečeně s houbami
Původ Slovensko, Trnava

½ kg telecího (hovězího)
½ kg vepřového
¼ kg uzeného masa
2–3 vejce (dle velikosti)
4 žemle
sůl, pepř
citrónová kůra, zázvor

10 dkg másla
10 dkg slaniny
2 lžíce másla
1 cibule
2 lžíce sekané zelené petrželky
miska čerstvých hub
5 vajec

Maso pomeleme na strojku. Osolíme, opepříme, přidáme 
celá vejce, máčené a vymačkané žemle, trochu citrónové kůry 
a zázvoru a uděláme dobrou míšeninku.
Namočíme čistou utěrku ve vodě, vyždímáme, připravené 
mleté maso na ni srovnáme jako placku (utěrku lze nahradit 
potravinářskou nebo pečící folií). Na másle, cibulce a jemně 
sekané petrželce udusíme nakrájené houby (hříbky, pečár-
ky, smrže), zamícháme do nich vejce, osolíme, opepříme 
a vychladlé mažeme na placku z mletého masa. Pomocí utěrky 
zarolujeme, utáhneme a dáme péci na máslo a slaninu.
Před vložením do trouby potřeme rozšlehaným bílkem.
Do červena upečenou pečeni krájíme na plátky a podáváme se 
škubánky přelitými výpekem.

Podle Ludmily Vodrážkové z Boru



Sekaná pečeně na smetaně
Původ původní německé obyvatelstvo, 

Klášterní vyšší dívčí škola Ronšperk (Poběžovice) – rok 1924

1½ kg hovězího a ½ kg vepřového masa
4 žemle
2 vejce
sůl, pepř
10 dkg másla
15 dkg slaniny
1 cibule
2 mrkve
2 petržele
½ celeru
divoké koření (celý pepř, nové koření, bobkový list)
hovězí vývar
½ l kyselé smetany
2 hrsti hladké mouky
citrónová šťáva

Z pomletého masa, vymačkaných žemlí, vajec, soli a pepře 
připravíme šišku sekané pečeně.
Na másle a slanině usmažíme cibulku na hrubo krájenou, 
zároveň veškerou kořínkovou zeleninu na koláčky krájenou. 
K tomu přidáme několik zrnek pepře, nového koření a 1 list 
vavřínu.
Když je zelenina červená, vložíme na ni připravenou šišku 
sekané pečeně, podlijeme polévkou a upečeme do červena 
(180 °C, 40–50 minut). Pak pečeni vyndáme a šťávu zalijeme 
kyselou smetanou, ve které jsme rozmíchali mouku, dle chuti 
přikapeme citrónové šťávy, povaříme a procedíme. Do omáč-
ky vložíme sekanou pečeni, malinko povaříme a úhledně na-
krájenou, přelitou omáčkou podáváme se širokými nudlemi.

Podle Marie Heriánové ze Starého Sedliště



Kapustový nákyp s masem
Původ původní německé obyvatelstvo

½ kg pevné kapusty
30 dkg mletého vepřového masa
2 lžíce másla
1 větší cibule
strouhanka na zahuštění
5 dkg strouhaného sýra
3 vejce
sůl
květ
sádlo na pomaštění

Uvařenou poloměkkou kapustu vymačkáme a nakrájíme 
na drobné nudličky, smícháme s mletým masem, osolíme, 
okořeníme. Žloutky utřeme s máslem, přidáme zelenino-ma-
sovou směs, strouhaný sýr, z bílků pevný sníh a podle potřeby 
zahustíme strouhankou. Vložíme do vymazaného strouhan-
kou vysypaného pekáčku, na povrchu pomastíme sádlem 
a pečeme přibližně ½ hodiny.
Přikusujeme chléb nebo opečené brambory.

Podle 
Emilie Höffnerové 

z Hošťky



Kuře po tyrolsku
Původ původní německé obyvatelstvo, 

Klášterní vyšší dívčí škola Ronšperk (Poběžovice) – rok 1924

1 pěkné baculaté kuřátko
½ l smetany
10 dkg tyrolské šunky (karé)
citrónová kůra z jednoho citrónu nakrájená na nudličky
1 malá sklenička kaprlat (kapary)
hrst sušených hub
2 lžíce sádla
mouka na obalení

Na sádle osmahneme porce kuřátka obalené v mouce, při-
dáme kostičky slaniny (šunky), rozkrájená kaprlata, spařené 
sušené houby, nudličky citrónové kůry a podlijeme smetanou. 
Pomalu dusíme (asi 1 hodinu) a podléváme zbylou smetanou.
Podáváme se špekovými žemlovými knedlíčky.

Podle Marie Heriánové ze Starého Sedliště



Kjufleta
Původ rumunští Slováci

¾ kg vepřového masa
syrová brambora (velká)
1 žemle zvlhčená mlékem
1 cibule (větší)
2 hrsti sekané zelené petrželky
4 masitá rajčata
1 vejce
sůl
sádlo

Maso umeleme, smícháme s nastrouhanou syrovou brambo-
rou, žemlí, vejcem, osolíme a dobře promícháme. Tvarujeme 
menší šištičky, které dobře obalíme v usekané petrželce. 
Na sádle zpěníme cibuli, přidáme na kostky nakrájená rajčata 
a na směs pokládáme připravené šištičky. Mírně podlijeme 
a bez míchání (maximálně potřásáme) dusíme na mírném 
ohni do měkka (můžeme v troubě).
Přikusujeme pampušky (přikusovací koblihy) nebo bílý chléb.

Podle rodiny Danielových z Hošťky



Zapečené čufty s česnekem
Původ rumunští Slováci

½ kg mletého masa
1 menší cibule nasekaná na kostičky
2–3 stroužky česneku (utřít se solí)
1 žemle (máčená v mléce)
2 lžíce sádla
1 malá lžíce hladké mouky
sůl, pepř, paprika, petrželka

Vše smícháme a z vypracovaného těsta tvoříme malé šišky, 
které usmažíme na sádle.
Usmažené masové šišky vložíme do nahřáté zapékací misky 
(kastrolu litinového dle ústního podání) a uložíme v teple 
(dříve na kamnovci).
V ½ l kyselé smetany (tekutá – zřejmě 10%) rozšleháme 4 
vejce, lžičku mouky, lžičku sádla, mletou papriku (dle chuti) 
a přelijeme teplé čufty. Dáme do středně nahřáté trouby 
na 180 °C 20–30 minut a zapečeme.
Přikusujeme chléb nebo vařené brambory.

Podle rodiny Gubánikových z Hošťky



Zakrúcaná kapusta (šulíci)
Původ rumunští Slováci

2 hlávky zelí
(čerstvé nebo celé naložené)
1,5 kg kvalitního mletého masa
¾ kg rýže
trochu oleje
1 hustý rajský protlak
sůl, pepř
1 kg kysaného zelí
¾ kg uzeného masa (nebo 1 ½ kg uzených žeber)

Hlávky čerstvého zelí spaříme, rozebereme na listy a plníme 
připravenou nádivkou: předvařenou (poloměkkou) rýži smí-
cháme s mletým masem, přidáme olej, rajský protlak, osolíme, 
opepříme. Závitky (šulíky) stáčíme okraji dovnitř a postupně 
skládáme do velkého hrnce buď na napařovací podložku, nebo 
na vrstvu zelných listů. Každou vrstvu závitků osolíme, po-
sypeme slabou vrstvou kysaného zelí a plátky uzeného (nebo 
žeber). Nakonec vše zalijeme studenou vodou tak, aby bylo 
vše ponořené (vrstvíme pouze do ¾ výšky hrnce) a pozvol-
na přiklopené vaříme – minimálně 2 hodiny (za občasného 
odklopení pokličky).
Podáváme teplé i studené s chlebem.

Podle Frantiny Švihlové z Hošťky



Guláš Tolštej–Milštejn 
(fazolový guláš)

Původ rumunští Slováci

30 dkg libového bůčku (i jiného prorostlého vepřového masa)
30 dkg malých cibulí
30 dkg fazolových semen
30 dkg čerstvých hub
6 stroužků česneku
1 dl oleje
2 dl vína (bílé fazole – červené víno a opačně)
2 kávové lžičky červené papriky
½ kávové lžičky pálivé papriky
2 kuličky nového koření
1 bobkový list
sůl

Fazole přes noc namočíme. Maso a houby nakrájíme na malé 
kostky, cibuli na čtvrtky. Maso, houby a cibuli osmahneme 
na oleji, přidáme papriku, promícháme a vlijeme namočené 
fazole i s vodou, ve které se máčely, přidáme koření a pomalu 
dusíme asi jednu hodinu. Podléváme vínem. Před dokonče-
ním vložíme česnek utřený se solí a promícháme.
Podáváme s chlebem.

Podle Frantiny Švihlové z Hošťky



Rajská omáčka
Původ původní německé obyvatelstvo, 

Klášterní vyšší dívčí škola Ronšperk (Poběžovice) – rok 1924

15 dkg cukr krupice
10 dkg ztuženého tuku
1 velký rajský protlak
1 plechovka oloupaných rajčat (nebo 6 čerstvých spařených 
a oloupaných)
divoké koření (2 bobkové listy, 6 celých pepřů, 4 kuličky nového 
koření)
2 hrsti hladké mouky
vývar z masa (které pak podáváme s omáčkou).

Z cukru a tuku uvaříme na mírném ohni světlý karamel. 
Odstavíme z ohně, přilijeme protlak, přidáme na kousky 
nakrájená rajčata, promícháme (pozor – horké prská). Dáme 
zpět na plotnu, opatrně přilijeme horký vývar, přidáme divoké 
koření a na mírném ohni povaříme. Zahustíme „záklechtkou“ 
z hladké mouky, kterou rozšleháme v hrnku studené vody. 
Ještě alespoň 10 minut povaříme. Přecedíme.
Podáváme s houskovým knedlíkem, noky nebo domácími 
nudlemi a vařeným hovězím nebo uzeným masem.

Podle Marie Heriánové ze Starého Sedliště



Kombouce
Původ Slovensko, původní název Gombovce

1,5 kg brambor
sůl
2 vejce
velký třešňový kompot nebo čerstvé třešně
40 dkg polohrubé mouky
35 dkg másla
35 dkg strouhanky
20 dkg cukr krupice

Oloupané brambory uvaříme do měkka v osolené vodě, scedí-
me a ještě horké promačkáme nebo nastrouháme na jemném 
struhadle. Necháme chvíli zchladnout a přisolíme. Do těsta 
uděláme důlek a dáme 2 celá vejce a postupně přisypáváme 
polohrubou mouku. Těsto vypracováváme na pomoučeném 
vále. Vše důkladně hněteme, až těsto drží při sobě a nelepí se.
Na pánvi necháme rozpustit 35 dkg másla, které zasypeme 
35 dkg strouhanky. Na mírném ohni neustále mícháme! Když 
začíná strouhanka vonět, zlátnout a je celá promaštěná (tak 
po 10 minutách), do ní přidáme ještě cukr. Dalších 5 minut 
neustále mícháme. Drobenku odstavíme.
Z bramborového těsta uždibujeme malé kousky, do kterých 
balíme jednotlivé třešně (nevypeckované). Jsou to maličké 
kuličky, kterých z této dávky připravíme přibližně 80 ks. 
Zatím, co připravujeme kuličky, zahřívá se nám voda, ve které 
budeme tyto kuličky vařit. Doba vaření je přibližně 10–13 mi-
nut, když jsou knedlíčky vařené, vyplavují se ode dna hrnce. 
Tak jak je vyndáme, ihned je balíme v připravené osmažené 
drobence.
Kombouce můžeme podávat teplé nebo studené.

Podle Moniky Růžkové z Holostřev



Chudé brambory
Původ Volyně (Zakarpatská Ukrajina)

1 kg brambor
červená paprika
1 velká cibule
1 dl oleje
sůl
zelená kadeřavá petrželka

Oloupané brambory pokrájíme, osolíme a přidáme do kastro-
lu, ve kterém máme již připravenou cibulku. Cibulku jsme ne-
chali na oleji zesklovatět – nenechat zhnědnout nebo připálit!
Na takto přidané brambory nasypeme červenou papriku 
a neustále mícháme. Papriky tolik, aby byly brambory na první 
pohled opravdu červené. Když se nám začínají přichytávat, 
pak je podlijeme asi tak 2 dl vody. Nemusíme se bát dát vody 
víc, vyvaří se. Na mírném ohni takto brambory dusíme, dokud 
nezměknou. Pokud je potřeba, neustále podléváme vodou.
Ve chvíli, kdy jsou brambory měkké a rozpadají se, nepřilévá-
me žádnou vodu – vše necháme vyvařit a mícháme. Brambory 
mají tendenci se přichytit ke kastrolu. Zasypeme zelenou 
petrželkou a odstavíme. Nejlépe chutnají právě ty napáleniny 
ode dna hrnce, které se nechají seškrábnout.
Podáváme teplé i studené s mlékem nebo zákysem. Někdy 
i jako přílohu k masu.

Podle Milady Hulákové z Holostřev



Celer na smetaně
Původ původní německé obyvatelstvo, 

Klášterní vyšší dívčí škola Ronšperk (Poběžovice) – rok 1924

½ kg celeru
10 dkg másla
1 lžíce mouky
10 dkg aromatického sýru 
(parmazán)
¼ l sladké smetany
citrónová šťáva
sůl, pepř
vývar (polévka)

Oloupaný celer nakrájíme na hranolky, zakapeme citrónem 
a podusíme na másle, podléváme polévkou. Téměř měkký 
podušený celer osolíme, opepříme a zaprášíme moukou, 
osmahneme, zalijeme smetanou a povaříme. Hotový pokrm 
sypeme strouhaným sýrem, podáváme s vařenými brambory.

Podle Marie Heriánové ze Starého Sedliště



Tvarohové karbanátky
Původ Tachovsko

3 dkg másla
1 vejce
20 dkg tučného tvarohu
15 dkg strouhanky
sůl
pažitka
česnek (dle chuti)
olej na smažení
na obalení: 1 vejce, mouka, strouhanka

Máslo utřeme s vejcem, přidáme tvaroh, strouhanku, pažitku, 
česnek utřený se solí a zpracujeme tužší těsto. Tvoříme tlustší 
placičky, obalíme jako řízky a smažíme. Podáváme se špená-
tem a vařenými brambory.

Podle Libuše Kurekové z Boru



Pampušky 
přikusovací koblihy

Původ rumunští Slováci

1 kg hladké mouky
1 kostička droždí
sůl, pepř, špetka cukru
1 vejce
1 hrnek vlažné vody
olej na smažení

a) obyčejné: z uvedených surovin zaděláme těsto (řidší než 
na knedlíky) – lepí se – necháme vykynout a smažíme různě 
vykrajované tvary (hodně moučit při vykrajování)
b) lepší – místo vody zaděláme smetanou a dáme více cukru – 
usmažené obalujeme ve skořicovém cukru nebo mažeme mar-
meládou nebo přikusujeme k žahouru (borůvková omáčka)

Podle Frantiny Švihlové z Hošťky



Špekové knedlíky
Původ Volyně (Zakarpatská Ukrajina)

25 dkg vařený uzený bůček
7,5 dkg slaniny
12 ks žemle
15 dkg hrubé mouky
1,5 dkg soli
3 ks vejce
0,5 l mléka
20 dkg cibule

Omytý bůček uvaříme do měkka, zcela vykostíme včetně 
chrupavek a spolu se slaninou nakrájíme na drobné kostičky, 
vložíme do pekáče nebo kastrolu, necháme v troubě částečně 
osmahnout, přidáme žemli nakrájenou na kostičky a společně 
za občasného promíchání necháme opražit do světle nazlátlé 
barvy.
Z prosáté mouky, trochu soli, vajec, koření a mléka smícháme 
řidší hladké těstíčko. Do těstíčka zamícháme opražený bůček 
se slaninou a žemlí a vzniklou hmotu necháme přikynout, 
chvíli odpočinout.
Z odpočinuté hmoty – těsta tvarujeme kulaté knedlíky 
(2 na menší a 3 na větší porci), vkládáme do vařící mírně oso-
lené vody a vaříme 10–12 minut. Uvařené knedlíky vyjmeme, 
propíchneme vidličkou nebo špejlí a udržujeme je v teplé páře.
Na sádle osmažíme do světlé, nazlátlé barvy drobně nakráje-
nou cibuli, kterou knedlíky posypeme.
Podáváme jako samostatný pokrm nebo jako vhodnou přílo-
hu k masům se špenátem nebo zelím.

Podle Aloise Vávry z Milířů



Houbák
Původ jižní Čechy, Vodňansko

¼ l mléka
5 rohlíků (housek)
3–4 vejce
sůl, pepř, majoránka
4–5 stroužků česneku
30–40 dkg hub
lžíce sádla

Rohlíky (housky) namočíme v mléce a rozmačkáme, přidáme 
houby podušené na sádle, vejce, pepř, majoránku, česnek utře-
ný se solí. Vše dobře promícháme, je-li těsto řídké, přidáme 
hrstku polohrubé mouky a pečeme v pekáčku vymazaném 
sádlem.

Podle Paní Flíčkové z Boru



Litina 
(bramborová buchta) „Bába“

Původ jižní Čechy, Vodňany

½ l vlažného mléka
25 dkg hrubé mouky
25 dkg hladké mouky
1 vejce
7 dkg droždí
2 lžičky soli
majoránka
4 stroužky česneku utřeného
2 vařené nastrouhané brambory
1 sklenička oleje

Připravíme kvásek a spolu s ostatními surovinami dobře pro-
mícháme a dáme vykynout. Nalijeme do vymaštěného pekáče 
a pečeme v dobře vyhřáté troubě 30–45 minut. Těsto můžeme 
před pečením posypat škvarky nebo uzeným.

Podle paní Skopové z Boru



Kapusta s nádivkou
Původ Slovensko, Trnava

1 hlávka kapusty
2–3 rohlíky (housky)
2 vejce
2 lžíce rozpuštěného másla
sůl, pepř, vegeta, muškátový ořech,
nasekaná petrželová nať – vše podle chuti

Hlávku kapusty rozebereme na jednotlivé listy, omyjeme 
a povaříme do změknutí. Starší listy nevyhazujeme, použijeme 
na dno pekáče a na zakrytí nádivky.
Nádivka: rohlíky provlhčíme mlékem, pokapeme propuš-
těným máslem, přidáme vejce, sůl, pepř, vegetu, muškátový 
oříšek a petrželku.
Do vymaštěného pekáče vrstvíme: na dno starší lístky, na ně 
část mladých lístků, nádivka, mladé lístky, nádivka, zakryjeme 
staršími listy (ty se v troubě připálí a vyhodí se).
Pekáč necháme otevřený a pečeme ve vyhřáté troubě. Dáme 
pozor, zda je propečený střed nádivky. Není-li, odklopíme 
ze středu listy a s odkrytou nádivkou dopečeme. Po upečení 
necháme zchladnout, lépe se krájí.
Výborná je i studená.

Podle Stanislavy Knišové z Boru



Medový chodský perník
Původ Klatovsko (Šumava)

25 dkg cukru
6 dkg másla
2 žloutky
50 dkg hladké mouky
z 2 bílků sníh
2 lžíce medu
2 lžíce marmelády (povidel)
2 lžíce kakaa
¼ l kyselé smetany
koření do perníku
1 kávová lžička jedlé sody

Cukr, máslo, žloutky utřeme, smícháme suché suroviny, 
přidáme utřenou žloutkovou pěnu a všechny zbylé suroviny. 
Rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a pomalu 
pečeme v troubě při 175 °C 30–35 minut.
Cukrujeme nebo poléváme různými polevami, mažeme 
různými nádivkami. Výborný základ pro šťavnaté moučníky 
(dorty).

Podle Milady Valečkové z Boru



Smažené tvarohové šišky
Původ Chodsko

50 dkg tučného tvarohu
5 dkg másla
4 žloutky
sůl
2 dkg droždí
4 dkg cukru
přibližně 15 dkg hrubé mouky
tuk na smažení
cukr s vanilkou nebo se skořicí na obalení

V míse utřeme máslo se žloutky a se solí, přidáme tvaroh, 
do něhož rozdrobíme droždí, vmícháme cukr a po částech 
mouku. Vypracujeme dosti tuhé těsto. Tvoříme šišky (jako 
palec), které necháme chvíli kynout a pak smažíme v rozpále-
ném tuku. Horké obalujeme v ochuceném cukru.

Podle Miluše Pimaislové z Kvíčovic



Lívance
Původ jižní Čechy, Truskovice u Vodňan

2 celá vejce
25–30 dkg polohrubé mouky
špetka soli
½ l mléka
3 dkg cukru
10 dkg tuku na vymaštění
4 dkg droždí

Droždí, cukr, 1 lžíce mouky, 1 lžíce mléka smíchat – nechat 
vykynout na kvásek. Pak přidat 2 vejce, ½ l mléka, 25–30 dkg 
mouky, postupně smíchat, aby se nevytvořily žmolky.
Těsto nechat vykynout na teplém místě, až dvojnásobně 
zvětší svůj objem. Těsto lít naběračkou do lehce vymaštěných 
důlků lívanečníku nebo na speciální rovný železný plát. Opéci 
po obou stranách do růžova. Na lívance je možné dát zavaře-
ninu, povidla nebo je horké potřít tukem a posypat cukrem 
a skořicí.

Podle Boženy Handrejchové z Boru



Škubánky
Původ jižní Čechy, Truskovice u Vodňan

1 kg brambor
15 dkg mouky (polohrubé nebo hrubé)
1 dkg soli
10 dkg sádla (másla)
mák a cukr na posypání (nebo tvaroh, sýr)

Brambory oloupat, nakrájet na menší kousky a uvařit v horké 
osolené vodě skoro do měkka. Vodu slít do hrnku, horké 
brambory rozšťouchat. Obrácenou vařečkou udělat několik 
děr až ke dnu a zasypat moukou. Na mouku nalít asi polovinu 
slité horké vody, zakrýt poklicí a nechat asi 20 minut propařit. 
Pak slít přebytečnou vodu, která se nevsákla. Šťouchadlem 
na brambory ještě jednou rozmíchat a vařečkou vymíchat 
hladké tuhé těsto. Dochutit solí. Lžíci namočit v rozpuštěném 
sádle (másle), vykrájet úhledné škubánky. Na talíři pocukro-
vat, posypat mletým mákem (tvarohem) a omastit.
Výborná je i slaná forma se sýrem.
Slaná varianta: Škubánkové opečenky
Z těsta je možno vytvořit placičky. Osmažit je na tuku po obou 
stranách do červena. Těsto musí být tuhé, jinak nasávají při 
smažení příliš mnoho tuku. Jsou křupavé a výborně se hodí 
jako příloha k dušené zelenině, dušenému nebo pečenému 
masu a salátům.

Podle 
Boženy Handrejchové 

z Boru



Švestkové knedlíky z brambor
Původ Plzeňsko

1 kg den předem uvařených brambor
35 dkg hrubé mouky
2 lžíce rozpuštěného másla
1 žloutek a 1 vejce
švestky
sůl

Uvařené oloupané brambory nastrouháme (pomeleme), při-
dáme ostatní suroviny, vypracujeme tužší těsto a necháme ½ 
hodiny stát. Pak vyválíme silnější válec, rozkrájíme na kolečka 
a balíme vypeckované švestky (můžeme místo pecky zabalit 
½ kostky cukru). Knedlíky vhazujeme do vřící vody a vaříme 
cca 5 minut. Uvařené vyjmeme, propícháme, sypeme cukrem, 
mákem a poléváme rozpuštěným máslem nebo smetanou.

Podle Marie Velebné z Boru



Medové pacle
Původ Klatovsko

30 dkg hladké mouky
20 dkg moučkového cukru
2 celá vejce
2 polévkové lžíce medu
¼ kávové lžičky sody
½ kávové lžičky skořice
velká špetka tlučeného hřebíčku
sekané ořechy
citronát

Těsto zpracujeme, odkrojíme na silnější válečky a ty zase 
na stejnoměrné kousky, ze kterých vyválíme kuličky a do kaž-
dé zapíchneme ½ mandle nebo ořechu. Klademe na vymazaný 
a moukou vysypaný plech (dále od sebe – kuličky se rozbíhají) 
a pečeme v předehřáté troubě (asi 160 °C, aby pacle měly čas 
se roztékat).

Podle Ludmily Vodrážkové z Boru



Perníkový závin
Původ Klatovsko (Mezihoří u Švihova)

90 dkg hladké mouky
10 dkg tuku (máslový tuk)
2 vejce
4 polévkové lžíce medu
30 dkg cukru krupice
perníkové koření a 1 prášek do pečiva (nebo 1 prášek do perní-
ku)
1 polévková lžíce jedlé sody
dle potřeby ½ sklenky od hořčice (1 dl) mléka nebo vychladlé 
černé kávy

Zaděláme těsto, rozválíme na závin, potřeme náplní mako-
vou nebo povidlovou (náplně spíše více). Zavineme (pomocí 
utěrky nebo pečícího papíru), necháme chvíli stát a zvolna 
upečeme. Cukrujeme nebo poléváme čokoládovou polevou.
Tento závin je vhodný i jako vánoční pečivo, zabalený do fólie 
či alobalu dlouho vydrží.
Povidlová náplň: švestková povidla + rozstrouhaný suchý 
perník (nebo mletý mák) + sušené krájené ovoce, rozsekané 
vlašské ořechy, skořice, rum – množství surovin volíme dle 
bohatosti náplně a vlastní chuti.

Podle Růženy Sedláčkové (Valečkové) z Boru




