


Okénko do historie
Tachovska a jeho obyvatel

Do vafeni se promita zptsob Zivota obyvatel, jejich tradice
a béh politickych udalosti:

Tachovsko vzdy bylo ,ndraznikovou zénou“ mezi Cesky-
mi a némeckymi vlivy. Az do 14. stoleti tu zili prevazné Cesi

- v zdpadnich oblastech napf. Chodové (Chodsky Ujezd, Mar-
$ovy Chody, Chodova Plana...).

Jiz ale v poloviné 15. stoleti za¢ind germanizace (ponémco-
vani), kdy ptuvodni ceské obyvatelstvo (vymfelé v morovych
epidemiich) nahrazuji pfichazejici Némci. Od konce 17. stoleti
tvorili Némci jiz vétsinu populace (vyjimka ryze ceska Sulislav)

- ponémceny jsou i ptivodni ¢eské nazvy vesnic a méstecek (Po-
bézovice - Ramsberg — Ronsperk). V roce 1938 byla z Tachov-
ska odsunuta zbyla ¢eskd mensina a celd oblast se stala soucasti
Neémecké rise.

Po roce 1945 byla tato oblast vracena a opét pfipojena k teh-
dejsi Ceskoslovenské republice a doglo k odsunu tentokrat
némeckého obyvatelstva — rapidné tak poklesl pocet obyvatel
a uzemi muselo byt dosidleno lidmi z vnitrozemi (Klatovsko,
vensku, Ukrajiné a v Rumunsku. Na Tachovsku se tak vytvari
mix obyvatel slozenych z Cech, volyiiskych Cechil, rumun-
skych Slovaki a Cechit a zbytku nevysidlenych Némcti.

Volynsti Cesi - v 19. stoleti odesli do carského Ruska nal4-
kani zvéstmi o prosperité a moznostech ziskani pudy. Zakladali
tam nové vesnice (tésné vedle piivodnich ukrajinskych obyva-
tel — prolindni zvyklosti) - napt. Cesky Boratin, Cesky Malin
a podstatnou mérou zvy$ili hospodarskou a kulturni droven
uzemi. Avsak po fijnové revoluci byli vystaveni represim ze
strany sovétské vlady, tak vyuzili ,,otevienych dveti“ po skon-
&eni 2. svétové valky k reemigraci do Cech.

Rumunst{ Slovéci, Rusini a Cesi reemigrovali pomérné poz-
dé az v letech 1947-9, kdy jiz bylo pohranici v podstaté osidle-
no a ostatni osidlenci se divali na reemigranty jako na ,,pfivan-
drovalce®. Proto lze pozorovat izolaci a uzavirani jednotlivych
skupin do sebe, coz na druhé strané zptisobilo zachovéani a pés-
tovani etnickych zvlastnosti jak ve spolecenském zivoté, tak
ive zptsobu vareni (napf. zakricana kapusta — golubce - Sulici
= rlizné nazvy pro jeden tradi¢ni pokrm).

Dnes jiz na prvni pohled ani poslech nepoznate, odkud kdo
pochazi, ale podafilo se mezi pamétniky posbirat ,,rodinné zla-
to“ — uchovavané tradi¢ni recepty, které vam nabizime.

Mgr. ZDENKA VALECKOVA,
feditelka Stfedni Skoly Bor



Hradskova krémova

Pivod pitvodni némecké obyvatelstvo,
Kldsterni vyssi divci skola Ronsperk (PobéZovice) — rok 192

2 dkg m .

40 dkg zeleného hrasku
stil

cukr

muskdtovy kvét

6 dkg mdsla

5 dkg hladké mouky
1% 1 vyvaru z hovéziho masa
1 Zloutek

Yio I sladké smetany

Hragek uvatime do mékka, slijeme, vodu uchovame. O¢is-
tény porek nakrajime na tenka kolecka a v kastrole na 2 dkg
masla osmazime. Pfiddme scezeny hrasek, osolime, nepatrné
ocukrujeme, podlijeme trochou vody z hrasku a asi 4 minuty
dusime. Podusené prolisujeme sitem.

Z 6 dkg miésla a z 5 dkg mouky pfipravime svétlou jisku a po-
stupné ji podlévame prochladlym hovézim vyvarem a asi 20
minut dobfe provarime.

Hotovou polévku odstavime, zjemnime ji Zloutkem rozmicha-
nym ve smetané a jiZ nevafime.

Jako vlozku miizeme pouZit na masle osmazenou Zemli.

Podle Marie Heridnové ze Starého Sedlisté



Bramborova kysela
Pivod Chodsko

1 kg brambor

3 dkg cibule

5 dkg mdsla

6 dkg mouky

stil, pept, bobkovy list, nové kofeni
ocet (dle chuti)

Oloupané brambory uvaiime ve slané vodé s kofenim. Use-
kanou cibulku nechdme zpénit, pfiddme mouku a usmazime
svétlou jisku. Vlijeme do polévky, brambory rozmackame
anechdme povafit, aby polévka byla hladka.

Dle chuti okyselime a opepiime.

Podle Miluse Pimaislové z Kvicovic



Fazolova luskovad

Pivod rumunsti Slovdci

1 kg zelenych fazolovych luskii
1 kg syrovych brambor

% I mléka

hrst hladké mouky

2 Izice sadla

1 velkd cibule

Cervend paprika

sil

% 1 kyselé smetany

Fazolové lusky i brambory nakrdjime na kosticky, osolime,
povarime do polomeékka, priddme mléko rozmichané s mou-
kou, cibuli zpénénou na sadle s paprikou a dobre povarime.
Na zavér pfidime kyselou smetanu a jiz nevaiime.

Obména: misto fazolek miizeme dat susené macené houby.

€ Podle Marie sz'pove’z‘-[osvtky

Cesky Tes



Oukrop
Piwvod jizni Cechy, Truskovice u Vodiian

2 IZice sddla (tuku)

6-8 strouzkii cesneku

1 lvyvaru (vody)

4 ks nové koreni

8 ks pept

2 ks bobkovy list

2 veétsi brambory

1 Izicka majordnky

1 vétsi cibule

sddlo nebo tuk na osmazeni cibule

2 1zice tuku rozehtat v hrnci, orestovat krétce na platky nakra-
jeny ¢esnek (do ruzova), zalit vodou nebo vyvarem. Brambory
oloupat, nakrdjet na kosti¢ky. Do hrnce s vyvarem priddme
brambory a kofeni. Po uvafeni brambor dochutime soli.
Mezitim osmazime na sddle (tuku) cibuli nakrdjenou na kos-
ticky. Pridat do hotové polévky pred servirovanim.

Podle Bozeny Handrejchové z Boru



Saldtova polévka

Pivod rumunsti Slovdci

1 kg brambor

15 dkg uzeného Speku

2 hrsti kukuficné mouky

1 1mléka

1 velky hlavkovy saldt
hrnecek husté sladké smetany

Zvlast uvaiime neloupané celé brambory. Rozskvarime $pek
a ve vypeku rychle osmahneme kukufi¢nou mouku. Zalije-
me 11horké vody, povatime, ptilijeme 1 1 mléka, uvedeme
do varu a pfiddme rozsekany salat (hodné salétu). Nechame
rychle a krétce pfejit varem, odstavime a vmichame sladkou
smetanu.

Na talif rozkrdjime uvafené oloupané brambory a zalijeme
hustou polévkou.




Piivod Slovensko, Trnava

% kg teleciho (hovéziho) 10 dkg mdsla

% kg vepiového 10 dkg slaniny

% kg uzeného masa 2 Izice mdsla

2-3 vejce (dle velikosti) 1 cibule

4 Zemle 2 Izice sekané zelené petrzZelky
siil, pepf miska Cerstvych hub
citrénovd kiira, zdzvor 5 vajec

Maso pomeleme na strojku. Osolime, opepfime, pfiddme

celd vejce, macené a vymackané zemle, trochu citrénové kiry
a zdzvoru a udélame dobrou mi$eninku.

Namocime cistou utérku ve vodé, vyzdimame, ptipravené
mleté maso na ni srovname jako placku (utérku lze nahradit
potravinafskou nebo pecici folii). Na masle, cibulce a jemné
sekané petrzelce udusime nakréjené houby (htibky, pecar-

ky, smrze), zamichame do nich vejce, osolime, opepfime

a vychladlé maZzeme na placku z mletého masa. Pomoci utérky
zarolujeme, utdhneme a dime péci na méslo a slaninu.

Pted vlozenim do trouby potfeme rozslehanym bilkem.

Do cervena upecenou peceni krdjime na platky a podavame se
$kubanky prelitymi vypekem.

Podle Ludmily VodrdZkové z Boru




1 cibule

2 mrkve

2 petrzele

Y% celeru

divoké koteni (cely pept, nové kotent, bobkovy list)
hovézi vyvar

% 1 kyselé smetany

2 hrsti hladké mouky

citrénovd stava

Z pomletého masa, vymackanych zemli, vajec, soli a pepte
ptipravime $isku sekané pecené.

Na masle a slaniné usmazime cibulku na hrubo kréjenou,
zdroven veskerou kotinkovou zeleninu na kola¢ky krajenou.
K tomu pfiddme nékolik zrnek pepte, nového kofeni a 1 list
vaviinu.

Kdy? je zelenina ¢ervena, vlozime na ni pfipravenou $isku
sekané pecené, podlijeme polévkou a upeceme do cervena
(180 °C, 40-50 minut). Pak pe¢eni vyndame a §tavu zalijeme
kyselou smetanou, ve které jsme rozmichali mouku, dle chuti
ptikapeme citrénové $tavy, povatime a procedime. Do omac-
ky vlozime sekanou peceni, malinko povafime a uhledné na-
krajenou, prelitou omackou podivime se $irokymi nudlemi.

Podle Marie Heridnové ze Starého Sedlisté




Kapustovy ndakyp s masem

Piivod piivodni némecké obyvatelstvo

% kg pevné kapusty

30 dkg mletého veptového masa
2 Izice mdsla

1 veétsi cibule

strouhanka na zahusténi

5 dkg strouhaného syra

3 vejce

sil

kvet

sddlo na pomasténi

Uvarenou polomékkou kapustu vymackame a nakrajime

na drobné nudli¢ky, smichdme s mletym masem, osolime,
okofenime. Zloutky utfeme s maslem, pfidéme zelenino-ma-
sovou smés, strouhany syr, z bilkll pevny snih a podle potfeby
zahustime strouhankou. Vlozime do vymazaného strouhan-
kou vysypaného pekacku, na povrchu pomastime sadlem

a peceme priblizné ¥ hodiny.

Ptikusujeme chléb nebo opecené brambory.

—Podle
milie Hoffnerové
z Hostky



Kute po tyrolsku

Piwod piivodni némecké obyvatelstvo,
Klasterni vyssi divci skola Ronsperk (PobéZovice) - rok 1924

1 pékné baculaté kutdtko

% | smetany

10 dkg tyrolské Sunky (karé)

citrénovd kiira z jednoho citrénu nakrdjend na nudlicky
1 mald sklenicka kaprlat (kapary)

hrst susenych hub

2 Izice sddla

mouka na obaleni

Na sadle osmahneme porce kutitka obalené v mouce, pfi-
dame kosticky slaniny ($unky), rozkrajend kaprlata, sparené
su$ené houby, nudli¢ky citronové kiry a podlijeme smetanou.
Pomalu dusime (asi 1 hodinu) a podlévdme zbylou smetanou.
Podavame se Spekevymi iemlov;’rmi#nedliéky

Podle Marie Heridnové ze Starého Sedlisté &



Kjufleta
Piivod rumunsti Slovdci

% kg veptového masa

syrovd brambora (velkd)

1 zemle zvlhéend milékem

1 cibule (vétsi)

2 hrsti sekané zelené petrzelky
4 masitd rajcata

1 vejce

stil

sddlo

Maso umeleme, smichdme s nastrouhanou syrovou brambo-
rou, zemli, vejcem, osolime a dobfe promichame. Tvarujeme
mensi $isticky, které dobfe obalime v usekané petrzelce.

Na sadle zpénime cibuli, pfiddme na kostky nakréjend rajcata
a na smés pokldddme pripravené sisticky. Mirné podlijeme

a bez michdni (maximalné potfdsame) dusime na mirném
ohni do mékka (mtZzeme v troubé).

Prikusujeme pampusky (ptikusovaci koblihy) nebo bily chléb.

Podle rodiny Danielovych z Hostky



Zapecené cufty s cesnekem

Pivod rumunsti Slovdci

% kg mletého masa

1 mensi cibule nasekand na kosticky
2-3 strouzky Cesneku (utfit se soli)

1 Zemle (mdcend v mléce)

2 Izice sddla

1 mald IZice hladké mouky

siil, pept, paprika, petrZelka

Vie smichdme a z vypracovaného tésta tvoiime malé igky,
které usmazime na sadle.

Usmazené masové $isky vlozime do nahtaté zapékaci misky
(kastrolu litinového dle ustniho podéni) a uloZime v teple
(dfive na kamnovci).

V % 1 kyselé smetany (tekutd — zfejmé 10%) rozslehdme 4
vejce, 1zicku mouky, 1zicku sadla, mletou papriku (dle chuti)
a prelijeme teplé ¢ufty. Ddme do stfedné nahfaté trouby

na 180 °C 20-30 minut a zapeceme.

Prikusujeme chléb nebo vafené brambory.

Podle rodiny Gubdnikovych z Hostky



Zakrucand kapusta (Sulici)

Pivod rumunsti Slovdci

2 hlavky zeli

(Cerstvé nebo celé naloZené)

1,5 kg kvalitniho mletého masa

% kg ryze

trochu oleje

1 husty rajsky protlak

siil, pepr

1 kg kysaného zeli

% kg uzeného masa (nebo 1 ¥ kg uzenych Zeber)

Hlavky ¢erstvého zeli spafime, rozebereme na listy a plnime
ptipravenou niddivkou: pfedvafenou (polomékkou) ryzi smi-
chame s mletym masem, pfidame olej, rajsky protlak, osolime,
opepfime. Zavitky (3uliky) sta¢ime okraji dovnitf a postupné
skladdme do velkého hrnce bud na napatovaci podlozku, nebo
na vrstvu zelnych listti. Kazdou vrstvu zavitka osolime, po-
sypeme slabou vrstvou kysaného zeli a plitky uzeného (nebo
Zeber). Nako_xyggs zalijeme studenou vodou tak, aby bylo
vie ponofené (vrstvimepouze do % vysky hgnce) a pozvol-

na priklopené vai minimalné 2 hodinﬂza obcasného

o@dopeni'p‘(;_kliékir)
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Milstejn

Pivod rumunsti Slovdci

30 dkg libového biicku (i jiného prorostlého veprového masa)
30 dkg malych cibuli

30 dkg fazolovych semen

30 dkg Cerstvych hub

6 strouzkii Cesneku

1 dl oleje

2 dl vina (bilé fazole - Cervené vino a opacné)
2 kavové IZicky cervené papriky

1 kavové IZicky palivé papriky

2 kulicky nového koreni

1 bobkovy list

stil

Fazole pfes noc namocime. Maso a houby nakrajime na malé
kostky, cibuli na ¢tvrtky. Maso, houby a cibuli osmahneme
na oleji, pfidime papriku, promichdme a vlijeme namocené
fazole i s vodou, ve které se macely, pfiddme kofeni a pomalu
dusime asi jednu hodinu. Podlévame vinem. Pfed dokonce-
nim vlozime ¢esnek utfeny se soli a promichame.

Podavame s chlebem.

Podle Frantiny Svihlové z Hostky



Rajskd omadcka

Piwod piivodni némecké obyvatelstvo,
Klasterni vyssi divci skola Ronsperk (PobéZovice) - rok 1924

15 dkg cukr krupice

10 dkg ztuzeného tuku

1 velky rajsky protlak

1 plechovka oloupanych rajéat (nebo 6 Cerstvych spatenych

a oloupanych)

divoké koreni (2 bobkové listy, 6 celych pepfii, 4 kuli¢ky nového
kofent)

2 hrsti hladké mouky

vyvar z masa (které pak poddvime s omdckou).

Z cukru a tuku uvafime na mirném ohni svétly karamel.
Odstavime z ohné, prilijeme protlak, pfidime na kousky
nakrajena rajcata, promichdme (pozor - horké prskd). Dame
zpét na plotnu, opatrné prilijeme horky vyvar, pfidime divoké
kofeni a na mirném ohni povaiime. Zahustime ,,zaklechtkou“
z hladké mouky, kterou rozslehame v hrnku studené vody.
Jesté alespon 10 minut povarime. Pfecedime.

Podévame s houskovym knedlikem, noky nebo domacimi
nudlemi a vafenym hovézim nebo uzenym masem.

Podle Marie Heridnové ze Starého Sedlisté



Kombouce

Piwod Slovensko, piivodni ndzev Gombovce

1,5 kg brambor

stil

2 vejce

velky tiestiovy kompot nebo Cerstvé tiesné
40 dkg polohrubé mouky

35 dkg mdsla

35 dkg strouhanky

20 dkg cukr krupice

Oloupané brambory uvaiime do mékka v osolené vod¢, scedi-
me a jesté horké promackdme nebo nastrouhdme na jemném
struhadle. Nechdme chvili zchladnout a pfisolime. Do tésta
udélame dulek a ddme 2 celd vejce a postupné prisypavame
polohrubou mouku. Tésto vypracovavame na pomouceném
vale. Ve dikladné hnéteme, a7 tésto drzi pti sobé a nelepi se.
Na panvi nechdme rozpustit 35 dkg mdsla, které zasypeme

35 dkg strouhanky. Na mirném ohni neustale michame! Kdyz
zadina strouhanka vonét, zlatnout a je celd promasténa (tak
po 10 minutach), do ni ptiddme jesté cukr. Dal$ich 5 minut
neustéle micheime Drobenku odstavime

> v

zkové z Holostiev.

Cesky les



(}tudé brambory
Pivod Volyné (Zakarpatskd Ukrajin

1 kg brambor
Cervend paprika

1 velkd cibule

1.dloleje

stil

zelend kadefavd petrzelka

Oloupané brambory pokréjime, osolime a ptiddme do kastro-
lu, ve kterém mame jiz pripravenou cibulku. Cibulku jsme ne-
chali na oleji zesklovatét — nenechat zhnédnout nebo pripalit!
Na takto ptidané brambory nasypeme cervenou papriku

a neustale michdme. Papriky tolik, aby byly brambory na prvni
pohled opravdu cervené. Kdyz se nam zacinaji pfichytavat,
pak je podlijeme asi tak 2 dl vody. Nemusime se bat dat vody
vic, vyvafi se. Na mirném ohni takto brambory dusime, dokud
nezméknou. Pokud je potfeba, neustdle podlévame vodou.

Ve chvili, kdy jsou brambory mékké a rozpadaji se, neptiléva-
me zadnou vodu - ve nechdme vyvafit a michdme. Brambory
maji tendenci se prichytit ke kastrolu. Zasypeme zelenou
petrzelkou a odstavime. Nejlépe chutnaji pravé ty napaleniny
ode dna hrnce, které se nechaji seSkrabnout.

Podévame teplé i studené s mlékem nebo zakysem. Nékdy

i jako ptilohu k masu.

Podle Milady Huldkové z Holostiev

Cesky 1es




Celer na smetané

Piwod piivodni némecké obyvatelstvo,
Klasterni vyssi divci skola Ronsperk (PobéZovice) - rok 1924

% kg celeru

10 dkg mdsla

1 Izice mouky

10 dkg aromatického syru
(parmazdn)

% 1 sladké smetany
citrénovd stava

stil, pepf

vyvar (polévka)

Oloupany celer nakréajime na hranolky, zakapeme citronem
a podusime na masle, podlévame polévkou. Téméf mékky
poduseny celer osolime, opepfime a zaprasime moukou,
osmahneme, zalijeme smetanou a povatime. Hotovy pokrm
sypeme strouhanym syrem, podédvame s vafenymi brambory.

Podle Marie Heridnové ze Starého Sedlisté

Cesky les



Tvarohové karbandtky
Pivod Tachovsko

3 dkg masla

1 vejce

20 dkg tucného tvarohu

15 dkg strouhanky

stil

paZitka

Cesnek (dle chuti)

olej na smazeni

na obalenti: 1 vejce, mouka, strouhanka

Maslo utfeme s vejcem, pfidame tvaroh, strouhanku, pazitku,
cesnek utfeny se soli a zpracujeme tuzsi tésto. Tvorime tlustsi
placicky, obalime jako fizky a smazime. Poddvame se $pena-
tem a vafenymi brambory.

Podle Libuse Kurgkové z Boru

Cesky Tes



Pampusky
prikusovaci koblihy

Pivod rumunsti Slovdci

1 kg hladké mouky

1 kosticka drozdi

siil, pept, $petka cukru
1 vejce

1 hrnek vlazné vody
olej na smazeni

a) obycejné: z uvedenych surovin zadélame tésto (¥idsi nez

na knedliky) - lepi se — nechame vykynout a smazime razné
vykrajované tvary (hodné moucit pfi vykrajovani)

b) lepsi — misto vody zadéldme smetanou a ddme vice cukru -
usmazené obalujeme ve skoficovém cukru nebo mazeme mar-
melddou nebo prikusujeme k zahouru (bortivkova omacka)

Podle Frantiny Svihlové z Hostky

Cesky les



Spekové knedliky

Pivod Volyné (Zakarpatskd Ukrajina)

25 dkg vafeny uzeny biicek
7,5 dkg slaniny

12 ks zemle

15 dkg hrubé mouky

1,5 dkg soli

3 ks vejce

0,5 I mléka

20 dkg cibule

Omyty bticek uvarime do mékka, zcela vykostime vcetné
chrupavek a spolu se slaninou nakrajime na drobné kosticky,
vlozime do pekdce nebo kastrolu, nechame v troubé ¢astecné
osmahnout, pfidame zemli nakrdjenou na kosticky a spolecné
za obcasného promichani nechdme oprazit do svétle nazlatlé
barvy.

Z prosaté mouky, trochu soli, vajec, koreni a mléka smichame
tidsi hladké tésticko. Do tésticka zamichdme oprazeny bucek
se slaninou a zemli a vzniklou hmotu nechame pfikynout,
chvili odpo¢inout.

Z odpocinuté hmoty - tésta tvarujeme kulaté knedliky

(2 na mensi a 3 na vétsi porci), vkladdme do varici mirné oso-
lené vody a vatime 10-12 minut. Uvafené knedliky vyjmeme,
propichneme vidlickou nebo $pejli a udrzujeme je v teplé pare.
Na sadle osmazime do svétlé, nazlatlé barvy drobné nakraje-
nou cibuli, kterou knedliky posypeme.

Podavame jako samostatny pokrm nebo jako vhodnou ptilo-

%

hu k mastim se §penatem nebo zelim.

Podle Aloise Vévry z Milifii

Cesky 1es



Houbdk

Pivod jizni Cechy, Vodiiansko

Y I mléka

5 rohlikti (housek)
3-4 vejce

sil, pept, majordnka
4-5 strouzkii éesneku
30-40 dkg hub

Zice sadla

Rohliky (housky) namoc¢ime v mléce a rozmackame, pridime
houby podusené na sadle, vejce, pept, majoranku, ¢esnek utfe-
ny se soli. Ve dobte promichame, je-li tésto ridké, pridaime
hrstku polohrubé mouky a peceme v pekacku vymazaném
sadlem.

ol

Cesky les



Litina
(bramborovd buchta) ,,Baba“

Piwod jizni Cechy, Vodiiany

% L vlazného mléka

25 dkg hrubé mouky

25 dkg hladké mouky

1 vejce

7 dkg droZdi

2 Izicky soli

majordnka

4 strouzky cesneku utteného

2 varené nastrouhané brambory
1 sklenicka oleje

Pripravime kvasek a spolu s ostatnimi surovinami dobfe pro-
michdme a dame vykynout. Nalijeme do vymasténého pekace

a peceme v dobre vyhraté troubé 30-45 minut. Tésto mizeme
pfed pecenim posypat skvarky nebo uzenym.

Podle pani Skopové z Boru

Cesky Tes



Kapusta s nadivkou

Puvod Slovensko, Trnava

1 hlavka kapusty

2-3 rohliky (housky)

2 vejce

2 Izice rozpusténého mdsla

siil, pept, vegeta, muskdtovy orech,
nasekand petrzelovd nat - vse podle chuti

Hlavku kapusty rozebereme na jednotlivé listy, omyjeme

a povaiime do zméknuti. Starsi listy nevyhazujeme, pouzijeme
na dno pekace a na zakryti nadivky.

Nadivka: rohliky provlh¢ime mlékem, pokapeme propus-
ténym madslem, pridame vejce, stil, pept, vegetu, muskatovy
ofisek a petrzelku.

Do vymasténého pekace vrstvime: na dno starsi listky, na né
¢ast mladych listki, nadivka, mladé listky, nddivka, zakryjeme
star$imi listy (ty se v troub¢ pripéli a vyhodi se).

Pekdc nechame otevreny a peceme ve vyhraté troubé. Dame
pozor, zda je propeceny stfed nadivky. Neni-li, odklopime

ze stiedu listy a s odkrytou nadivkou dopeceme. Po upeceni
nechdme zchladnout, Iépe se kraji.

Vyborna je i studend.

-
e'Stunj

'y Knisové z Boru

Cesky Tes



Medovy chodsky pernik

Pivod Klatovsko (Sumava)

25 dkg cukru

6 dkg mdsla

2 Zloutky

50 dkg hladké mouky

z 2 bilki snih

2 Izice medu

2 Izice marmelddy (povidel)
2 Izice kakaa

% | kyselé smetany

koteni do perniku

1 kdvova IZicka jedlé sody

Cukr, maslo, Zloutky utfeme, smichame suché suroviny,
pridame utfenou zloutkovou pénu a vSechny zbylé suroviny.
Rozetfeme na vymazany a moukou vysypany plech a pomalu
peceme v troubé pri 175 °C,30-35 minut.

Cukrujeme nebo polévame riiznymi polevaml, mazeme
riiznyminddivkami; Vyborrfy zaklad pro stavnate moucniky
(dorty) i 5 .

Cesky les



Smazené tvarohové sisky
Pivod Chodsko

50 dkg tucného tvarohu

5 dkg masla

4 Zloutky

sul

2 dkg drozdi

4 dkg cukru

priblizné 15 dkg hrubé mouky

tuk na smazeni

cukr s vanilkou nebo se skotici na obaleni

V mise utfeme maslo se zloutky a se soli, pfidime tvaroh,

do néhoz rozdrobime drozdi, vmichame cukr a po ¢astech
mouku. Vypracujeme dosti tuhé tésto. Tvorime $idky (jako
palec), které nechame chvili kynout a pak smazime v rozpale-
ném tuku. Horké obalujeme v ochuceném cukru.

Podle Miluse Pimaislové z Kvi¢ovic

Cesky les



w5 S
Livance
Pivod jizni Cechy, Trus

2 celd vejce

25-30 dkg polohrubé mouky
Spetka soli

% I mléka

3 dkg cukru

10 dkg tuku na vymasténi

4 dkg drozdi

Drozdi, cukr, 1 1zice mouky, 1 1zice mléka smichat — nechat
vykynout na kvasek. Pak pridat 2 vejce, ¥2 1 mléka, 25-30 dkg
mouky, postupné smichat, aby se nevytvorily zmolky.

Tésto nechat vykynout na teplém misté, az dvojnasobné

zvétsi sviij objem. Tésto lit nabérackou do lehce vymasténych
dilkd livane¢niku nebo na specialni rovny Zelezny plat. Opéci
po obou stranach do riizova. Na livance je mozné dat zavare-
ninu, povidla nebo je horké potftit tukem a posypat cukrem

a skofici.

Podle Bozeny Handrejchové z Boru

Cesky les



Skubdnky
Pivod jizni Cechy, Truskovice u Voditan

1 kg brambor

15 dkg mouky (polohrubé nebo hrubé)

1 dkg soli

10 dkg sadla (mdsla)

mdk a cukr na posypdni (nebo tvaroh, syr)

Brambory oloupat, nakrajet na mensi kousky a uvafit v horké
osolené vodeé skoro do mékka. Vodu slit do hrnku, horké
brambory rozstouchat. Obracenou vareckou udélat nékolik
dér az ke dnu a zasypat moukou. Na mouku nalit asi polovinu
slité horké vody, zakryt poklici a nechat asi 20 minut propafit.
Pak slit prebyte¢nou vodu, ktera se nevsakla. Stouchadlem
na brambory jesté jednou rozmichat a vareckou vymichat
hladké tuhé tésto. Dochutit soli. Lzici namocit v rozpusténém
sadle (masle), vykrajet thledné skubanky. Na talifi pocukro-
vat, posypat mletym mékem (tvarohem) a omastit.
Vybornd je i sland forma se syrem.
Sland varianta: Skubankové opecenky
Z tésta je mozno vytvofit placicky. Osmazit je na tuku po obou
stranach do cervena. Tésto musi byt tuhé, jinak nasavaji pri
smazeni prili§ mnoho tuku. Jsou kiupavé a vyborné se hodi
jako priloha k dusené zelening, dusenému nebo pe¢enému
masu a salatim.

Podle
;_‘,ﬂg'zeny .Handrejchové.
3. 2zBoru

Cesky les



Svestkové knedliky z brambor
Pivod Plzerisko

1 kg den predem uvarenych brambor
35 dkg hrubé mouky

2 Izice rozpusténého mdsla

1 Zloutek a 1 vejce

Svestky

stil

Uvarené oloupané brambory nastrouhéme (pomeleme), pri-
dame ostatni suroviny, vypracujeme tuzsi tésto a nechdme %
hodiny stat. Pak vyvalime silnéjsi valec, rozkrdjime na kolecka
a balime vypeckované $vestky (mtizeme misto pecky zabalit

¥ kostky cukru). Knedliky vhazujeme do viici vody a vaiime
cca 5 minut. Uvafené®vyjmeme, propichime, sypeme cukrem,
makem a polévame rozpusténym maslem nebo smetanou.

b —

L ;
71€ Velebné z'Boru =

"
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Medové pacle
Piivod Klatovsko

30 dkg hladké mouky

20 dkg mouckového cukru

2 celd vejce

2 polévkové Izice medu

Y kavové IZicky sody

1 kdvové IZicky skofice

velkd Spetka tluceného hiebicku
sekané ofechy

citrondt

Tésto zpracujeme, odkrojime na silnéjsi valecky a ty zase

na stejnomérné kousky, ze kterych vyvalime kulicky a do kaz-
dé zapichneme ¥ mandle nebo ofechu. Klademe na vymazany
a moukou vysypany plech (dile od sebe - kulicky se rozbihaji)
a pe¢eme v predehraté troubé (asi 160 °C, aby pacle mély cas
se roztékat).

Podle Ludmily Vodrdzkové z Boru

Cesky les



Pernikovy zdvin
Pivod Klatovsko (Meziho#i u Svihova)

90 dkg hladké mouky

10 dkg tuku (mdslovy tuk)

2 vejce

4 polévkové IZice medu

30 dkg cukru krupice

pernikové kofeni a 1 prdsek do peciva (nebo 1 prasek do perni-
ku)

1 polévkovd IZice jedlé sody

dle potteby ¥ sklenky od hofcice (1 dl) mléka nebo vychladlé
Cerné kavy

Zadélame tésto, rozvalime na zévin, potfeme naplni mako-
vou nebo povidlovou (ndplné spise vice). Zavineme (pomoci
utérky nebo peciciho papiru), nechame chvili stat a zvolna
upeceme. Cukrujeme nebo polévame ¢okoladovou polevou.
Tento zavin je vhodny i jako vano¢ni peéivo, zabaleny do fdlie
¢i alobalu dlouho vydrzi.

Povidlova napln: §vestkova povidla + rozstrouhany suchy
pernik (nebo mlety mak) + suené krajené ovoce, rozsekané
vlagské orechy, skotice, rum — mnozstvi surovin volime dle
bohatosti naplné a vlastni chuti.

Cesky les





